
Papas, costillas y piñas
By Rogelio Quintero Foto: Roger Méndez

INGREDIENTES:
4 RACIONES

1 Kilo de costillas saladas de cochino
2 piñas de millo
500 gr. papas parejas
2 dientes de ajo
Pimienta picona verde
Además Mojo de cilantro

EL DIA ANTERIOR
Dejar las costillas desalando en agua fría cambiando el agua
las veces que sea necesario.

COSTILLAS CON PAPAS Y MILLO

Hacer  las  costillas  con  agua  abundante  a  fuego  moderado.
Quitar la espuma (impurezas) que se forman en la superficie.
Una vez eliminadas, agregar las piñas de millo cortadas en
rodajas  y  un  majado  hecho  con  los  ajos  y  pimienta  verde
picona.

Cocinar durante 40 min. Aproximadamente a fuego moderado.

Por  último,  incorporar  las  papas  peladas  y  hacer  a  fuego
mínimo
hasta estar tiernas.

Quitar el agua.

https://www.canariasgourmet.es/costillas-con-papas-y-millo/


ACABADO Y PRESENTACION
Disponer en el plato las costillas junto con las papas y piña
de  millo.  Aderezar  ligeramente  con  el  mojo  de  cilantro.
Acompañar con mojo aparte

Consejo: cuando se elaboran cantidades grandes es aconsejable
guisar las papas separadas de las costillas, pero empleando el
agua donde se guisaron. Si en las ultimas horas de desalado de
las costillas, las hacemos en leche, quedaran además mucho más
tiernas y jugosas

La nueva hostelería
Autor: Miguel Otero Prol – Edición PDF para descarga en
Canariasgourmet.es
Capítulo 1

Quiero comenzar este artículo contando mi experiencia en la
hostelería, porque si una cosa me ha quedado clara, es que, la
hostelería tal como la conocíamos ha cambiado. Nuevas normas y
protocolos  nos  obligan  a  adaptarnos.  Toca  una  nueva  era
gastronómica.

El ser humano siempre ha sabido adaptarse a lo largo de su
historia y por eso ha sobrevivido, así que, toca adaptarnos.
Partiendo de cero, ya que no existen precedentes, me gustaría
detallar  mi  experiencia.  Estos  días  han  sido  intensos.
Intensos  y  emocionantes  ante  un  reto  que  todos  los  que
trabajamos en esta profesión estamos afrontando.

https://www.canariasgourmet.es/la-nueva-hosteleria/
https://www.instagram.com/miguel_otero_prol/?hl=es


Miguel Otero Prol
Como Supervisor de Servicios en Hovima La Pinta BeachFront
Family Hotel, tengo el honor de dirigir el departamento de
Bares  &  Restaurantes  del  hotel  en  estos  momentos  de
reapertura.

Aunque parezca que “sólo hay que abrir”, existe mucho trabajo
previo que no se ve. Incorporación escalonada del personal,
donde con anterioridad han acudido a realizarse las pruebas
del coronavirus, limpieza, acondicionamiento de los espacios,
uniformidad  del  personal,  cursos  de  prevención  y  nuevos

https://www.hovimalapinta.com/
https://www.hovimalapinta.com/


protocolos frente al covid-19, reestructuración de servicios y
maneras de hacerlo… Si las medidas higiénico-sanitarias en
este hotel ya eran altas, puedo asegurar que ahora lo son
muchísimo más.

Durante  el  confinamiento  nos  preguntábamos  como  sería  la
reapertura, que si las famosas mamparas, reducción de aforos,
de reservas, … y al final con la llegada del día a día y
teniendo claros los protocolos es muy diferente y, como ya he
dicho anteriormente, en la adaptación está la clave. Tras la
formación de PRL con el equipo pasamos a una nueva formación
de  servicio,  donde  les  expongo  los  cambios  a  llevar  en
restauración ya que los servicios en buffet, restaurante y bar
han cambiado.

La formación es la clave de todo proceso.

La uniformidad
Actualmente ya no es posible acudir al lugar de trabajo con el
uniforme puesto. Los empleados deberán cambiarse en el propio
centro y a su vez esos vestuarios tienen aforo limitado, lo
que nos ha obligado a realizar turnos escalonados de llegada
para que puedan mantenerse todas las medidas de higiene y
salud y así evitar las aglomeraciones.



La formación es la clave de todo proceso

Además,  diariamente  los  empleados  reciben  su  mascarilla  y
elementos  necesarios  para  el  correcto  desempeño  de  sus
funciones. Nunca hay que olvidar que el personal también es la
imagen de la empresa.

Restaurante buffet
El restaurante buffet (tanto sala como el departamento de
cocina) es quizás donde más cambios se han llevado a cabo.
Primero de todo, hay que tener en cuenta que cada Buffet es un
mundo:  infraestructura,  capacidad,  tipos  de  regímenes,
mobiliarios, concepto… El cambio más significativo es que el
número de comensales se ha visto reducido, ya que la primera
norma es establecer las mesas con una distancia mínima de
seguridad de 1,5 metros. En nuestro caso pasamos de 360 a 260
personas.



La nueva hostelería…transformación

En  las  mesas  notaremos  una  gran
diferencia,  no  están  previamente
montadas.  Hemos  renunciado  a  la
mantelería para evitar la transmisión del
virus  ya  que  garantizar  una  correcta
manipulación de éste es complicado.
Con  elementos  como  la  sal,  la  pimienta,  el  azúcar,  la
sacarina, el aceite y el vinagre hemos decidido hacerlo a
través de mono dosis, donde el cliente únicamente cogerá la
cantidad  que  necesite.  Las  salsas,  como  tomate,  mayonesa,
mostaza etc. serán servido en un recipiente específico por el
propio cocinero.

Hemos dividido aún más las funciones del personal de sala: ·
Una persona: monta la mesa con servilleta, doble cuchillo,
doble  tenedor,  cuchara  sopera  y  cuchara  de  postre.  ·  Una

https://www.canariasgourmet.es/dialogos-gastronomicos/


persona de encarga del desbarase de mesas (retirar los platos
y limpieza de mesas). · Otros toman las comandas de bebidas. ·
Otros su función es llevar las bebidas a las mesas.

Tanto la entrada como la salida del buffet, así como los
propios flujos internos, deberán estar bien señalizados para
evitar  aglomeraciones.  El  protocolo  que  deben  seguir  los
clientes  al  entrar  al  buffet  son:  además  de  llevar  la
mascarilla puesta a su entrada, desinfectarse las manos con
gel hidroalcohólico (nuestras máquinas dispensadoras son de
acción a pedal o automáticos) y esperar a ser atendido.

El responsable del servicio se encargará
de acompañar a los clientes a su mesa.
Una vez acomodados llegará el jefe de sector con una PDA
(comandero  electrónico)  donde  tomará  nota  de  las  bebidas.
Éstas  se  cargarán  directamente  a  la  habitación  gracias  a
nuestra amiga la tecnología, ya que nuestros clientes disponen
de una pulsera con chip integrado, que además de servir de
apertura de la puerta de su habitación, nos ayuda a hacer
estos  cargor  y  pago  pagos  sin  necesidad  de  llevar  dinero
encima. A continuación, otro camarero procederá al montaje de
la mesa.



Se evitará en lo posible la manipulación masiva de la vajilla,
cubertería, cristalería, etc. Es importante destacar que los
clientes en la mesa podrán prescindir de sus mascarillas, pero
cuando se dirigían al buffet deberán hacer uso de ellas. Sobre
la presentación de la comida, se ha llevado a cabo un cambio:
el buffet caliente es asistido por nuestros cocineros, lo que
hará que el cliente no manipule la comida, si no que se la
pedirá a éste.

Para  evitar  preguntas  y  acumulación  de
personas, se ha colocado a la entrada del
buffet una muestra de todos los platos
que podrá encontrar en ese momento, así
el cliente puede ir más decidido en su
elección de la comida.
Tanto la parte de buffet frío como de postres, las porciones
son individuales y precintadas para que el cliente únicamente



toque el plato elegido.

Restaurante a la carta
Nuestro restaurante a la carta, es un espacio multiuso, dónde
por las mañanas servimos un desayuno Excellence, además es el
punto de servicio para las personas que tienen Todo Incluido y
pueden disfrutar de diferentes Snacks durante el período que
los restaurantes están cerrados. Y, por si fuera poco, por la
noche se convierte en nuestro restaurante a la carta con un
menú italiano.

Desayunos excellence
Al  igual  que  en  el  restaurante  buffet,  en  esta  zona  hay
paneles informativos con las medidas de higiene y seguridad a
tomar,  señalización  de  entrada  y  salida,  así  como  gel
hidroalcohólico. Aquí también el cliente deberá hacer uso de
la mascarilla cuando vaya al espacio reservado para el buffet.
El servicio de desayuno Excellence además de ese buffet, tiene



una carta específica. Una de las medidas a tomar ha sido la
incorporación  de  códigos  QR  para  que  el  cliente  pueda
descargarse las cartas y así evitar la manipulación de las
mismas.

Restaurante italiano
Este servicio es para todos los clientes del hotel y deben
hacer la reserva previa en recepción en las franjas horarias
establecidas y en cada una de ellas con un cupo que en este
momento es de 20 pax por turno, estos son de 18:30 H , 19:15 H
y 20:00 H . Actualmente y debido a la ocupación se mantiene
únicamente un día a la semana abierto.

Restaurante italiano
Aunque esto cambiará según demanda. Al igual que el desayuno
Excellence la carta puede visualizarse a través de códigos QR
y a la entrada del restaurante también se ha colocado un panel
donde podrá verla mientras espera a ser atendido.



Bar principal
En este punto de venta también se han hecho grandes cambios.
Al igual que en el resto de espacios, se ha visto reducido el
aforo ya que las mesas hay que establecerlas garantizando la
distancia  de  seguridad  entre  ellas.  En  la  zona  de  barra
existen indicadores en el suelo de dónde debe colocarse para
ser  atendido,  aunque  en  estos  momentos  estamos  intentando
promover el servicio en mesa para evitar aglomeraciones en la
barra.

Bar piscina
El bar piscina tiene un horario de 10:00 H a 18:30 H y en este
estarán de servicio, dependiendo de la ocupación, de uno a
cuatro camareros. Las cartas de bebidas, helados, snacks, al
igual que en el resto de puntos de venta, son con códigos QR,
además disponemos de cartas física expuestas en caso de que
alguien prefiera no descargarse la carta o no lleve el móvil
encima en ese momento.



Las  zonas  del  bar  piscina  están
delimitadas y su acceso debe realizarse
siempre con mascarilla.
Estamos trabajando para evitar aglomeraciones de pedidos y
clientes, realizar su encargo a través de nuestra APP, así el
cliente desde tu hamaca puede pedir su bebida / comida y ser
servido sin necesidad de levantarse a pedirlo a la barra.

Conclusiones del servicio
Después de estos primeros días de apertura, planificación y
organización  de  servicios  las  primeras  conclusiones  son
mejores de las esperadas. Cierto es que la ocupación no nos
acompaña,  pero  nos  da  una  idea  de  cómo  se  realizará  el
servicio cuando éstas sean más altas.

Siempre  he  dicho  que  de  las  cosas
negativas tenemos que aprovecharnos para
sacar cosas positivas y en ello estamos.
Con el nuevo servicio de Buffet desaparecen las aglomeraciones
de clientes, así como el uso masivo de vajilla y comida.
También  hay  que  destacar  que  se  ha  mejorado  en  cuánto  a
desperdicios, al ser servicio de monodosis y que el buffet
caliente es servido, la comida que se desaprovecha es mucho
menor. Los viajes en busca de comida han descendido, así como
el tiempo que el cliente pasa en el comedor.

Cada hotel tiene una infraestructura diferente y cada uno
adaptará  los  protocolos  de  formas  distintas.  Pero  para
nosotros, el uso de la tecnología como PDA, cargos directos al
chip de la pulsera, walkies al personal para comunicación
entre ellos, la APP y los códigos QR para los menús, facilita
el servicio y con ello un ahorro de costes.



La dirección del hotel lo que desea es
que  se  garantice  un  buen  servicio  y
seguridad sanitaria a nuestros clientes y
de  echo  los  comentarios  realizados  por
nuestros clientes en estos días son muy,
muy positivos.
Por  la  parte  de  los  que  amamos  esta  profesión,  debemos
protegerla y respetar los nuevos protocolos, ya que es parte
esencial de un buen funcionamiento del servicio. Sabemos que
los hoteles ya no podrán asumir el 100% de ocupación con estas
medidas y que el gasto en personal por el servicio que se
pretende ofrecer es mayor, pero tendremos que aprender a vivir
y adaptarnos a este nuevo escenario que se nos ha planteado.

No debemos olvidar que detrás de todo esto, no solo está el
personal del departamento A&B, están todos los departamentos
del hotel, sin ellos no sería posible llegar al término de una
apertura.

El éxito de uno es el de todos y con ello
hacemos disfrutar a nuestros clientes, y
esa,  es  la  mayor  recompensa  en  esta
profesión.
Para terminar este articulo como decían mis maestros en la
hostelería hay tres cosas que son las más importantes: • No
seas un jefe, sé un líder y tira del carro, no te subas a él.
• El equipo que lideres es lo más importante, cuídalo sin
ellos no eres nadie. •

Y por último LA MISE EN PLACE (puesta a punto de un servicio):
si no estás preparado, anticipado a un servicio o dirección
todo saldrá mal. Como ejemplo siempre me ponían una operación
de una persona en un quirófano. ¿Te imaginas que cuando te



fueran a operar en la sala de operaciones no estuviera todo el
instrumental necesario para dicha operación?

Con esa pregunta sobran las palabras. Este artículo te lo
dedico  a  ti,  a  mi  GRAN  MAESTRO  MASCATO  (D.E.P),  siempre
llevaré ese amor en la hostería que me has entregado, tú has
sido  aprendiz  de  mi  padre  y  yo  de  ti,  maravillosa  esa
experiencia.

Antonio  y  Javier  Abreu  del
proyecto  Oceánico  Ocean
Coffee (Entrevista)
Por: Verónica Martín León
En una finca de San Juan de la Rambla, en Tenerife, los
hermanos Abreu han apostado por un sueño cafetero. Cultivan
café desde 2021, apostando por la idea de que es un producto
que puede reunir la innovación en Canarias, el amor por el
territorio,  el  respeto  por  el  medio  ambiente;  e  incluso,
sostener  el  hilo  narrativo  de  su  identidad  personal  y
familiar.

https://elgustoporelvino.com/
https://www.canariasgourmet.es/antonio-y-javier-abreu-del-proyecto-oceanico-ocean-coffee-entrevista/
https://www.canariasgourmet.es/antonio-y-javier-abreu-del-proyecto-oceanico-ocean-coffee-entrevista/
https://www.canariasgourmet.es/antonio-y-javier-abreu-del-proyecto-oceanico-ocean-coffee-entrevista/
https://www.instagram.com/veromar.tfe/?hl=es


Tras estos años, están satisfechos con su propia labor y con
el recibimiento que ha tenido el proyecto. Aun así, acaban de
empezar, les quedan metas por cumplir y ganas para lograrlas.

“Nuestro café es otra forma más de expresar el territorio”

Entrevista

Verónica  Martín.  –  ¿Cómo  nació  el
proyecto de Oceánico Ocean Coffee?
Antonio y Javier Abreu. – La primera semilla la sembró nuestro
padre. Siempre ha sido un apasionado de la cultura canaria,
profundamente vinculado al sector agrario, y desde que éramos
niños nos inculcó la importancia de mantener las raíces y
cuidar el medio ambiente. Crecimos con la sensación de estar
en deuda con la tierra y el municipio y con la responsabilidad
de devolverle algo de lo que nos había dado.



En mi caso (Antonio), mi camino profesional se desarrolló en
la hostelería de alto nivel, trabajando en sala en distintos
restaurantes  con  estrella  Michelin,  donde  la  formación
continua y la búsqueda de la excelencia forman parte del día a
día.

Fue precisamente en una de esas formaciones donde, casi de
manera casual, recibí una introducción básica al mundo del
café: sus orígenes, el clima, las particularidades de cada
territorio. Aquel momento despertó una inquietud que no se
apagaría.  Paralelamente,  por  motivos  personales,  viajé  con
frecuencia a Alemania. Allí descubrí cafeterías donde el café



se trataba con el mismo respeto y creatividad que un gran
plato: distintos orígenes, diferentes recetas, nuevas formas
de entender y relacionarse con el producto.

Todo aquello que había aprendido en las
formaciones  lo  encontraba  allí  con
naturalidad, mientras que en Canarias era
prácticamente inexistente.
Fue entonces cuando entendimos que en un producto, en plena
tendencia, como el café habíamos encontrado el hilo conductor
perfecto para unir nuestra trayectoria de desarrollo personal
con  la  necesidad  de  poner  en  valor  la  tierra  y  nuestras
raíces. A la vuelta, lo compartí con mi hermano y con mi
padre, y decidimos ir a por ello, con la convicción de que el
café podía ser también una forma de contar quiénes somos y de
dónde venimos.

Verónica Martín. – ¿Quiénes forman parte
de Oceánico Ocean Coffee y qué función
lleva a cabo cada uno?
Antonio y Javier Abreu. – El proyecto lo llevamos nosotros
dos:  Javier  y  Antonio  Abreu,  somos  hermanos.  Desde  el
principio  nos  obligamos  a  pasar  por  todas  las  fases  del
proceso, porque creemos que solo entendiéndolo en su conjunto
se  puede  construir  algo  sólido.  Es  cierto  que  Antonio  se
encarga  principalmente  de  la  parte  agronómica  y  de  la
estrategia de campo, mientras que Javier asume la comunicación
y las ventas. Aun así, todas las decisiones se someten a
debate. Formamos un buen equipo porque nuestras diferencias de
carácter se complementan: uno aporta una visión más creativa e
impulsiva, y otro un perfil más racional y analítico. Esa
combinación  nos  permite  madurar  las  ideas  y  avanzar  con
equilibrio.

https://www.canariasgourmet.es/dialogos-gastronomicos/


Verónica  Martín.  –  ¿Qué  tipo  de  café
trabajan?
Antonio y Javier Abreu. – Trabajamos con una: la variedad
Starmaya, un híbridode Coffea Arábica de alta productividad,
que  importamos  desde  Nicaragua.  Se  trata  de  una  variedad
patentada y desarrollada por el CIRAD (Instituto Francés de
Investigación para el Desarrollo), creada específicamente para
hacer frente a algunos de los grandes retos actuales del café
en origen, como el cambio climático y los bajos rendimientos.

Tras  un  largo  proceso  de  ensayo  y
adaptación, conseguimos que esta variedad
se adaptara al clima de Tenerife, algo
poco  habitual  fuera  de  las  zonas
cafeteras tradicionales.
A medida que fuimos avanzando en el proyecto y acercándonos a
la  primera  cosecha,  comprendimos  que  nuestro  elemento
distintivo no podía ser únicamente la rareza del origen -
Tenerife, Islas Canarias-, sino que debíamos ir un paso más
allá.  Fue  entonces  cuando  decidimos  especializarnos  en  el
beneficio postcosecha, poniendo el foco en el manejo del grano
como principal herramienta de expresión.







En el primer año comercial de la marca lanzamos cinco estilos
de café diferentes, todos procedentes de la misma planta,
trabajando  distintos  procesos  para  explorar  al  máximo  su
potencial: un Natural, un Red Honey, un Gold Honey, un Doble
lavado  sensorial  y  un  anaeróbico  natural  ligeramente
fermentado  en  agua  de  mar  durante  48  horas.

El resultado en taza supuso un auténtico hito para nosotros.
Dos catadores certificados por la Specialty Coffee Association
evaluaron los cafés con puntuaciones que superaron ampliamente
nuestras expectativas: 88,5 puntos para el natural, 87 y 86,5



para los honeys, y 85 puntos para el anaeróbico. Todo ello
cobra  aún  más  valor  si  se  tiene  en  cuenta  que,  aunque
contábamos con una base teórica sólida, nunca antes habíamos
trabajado café de forma práctica.

Verónica  Martín.  –  ¿Cuáles  son  las
diferencias y similitudes del cultivo en
Canarias con respecto al cultivo en otras
zonas del mundo?
Antonio y Javier Abreu. – En los países tropicales (donde
tradicionalmente se cultiva café), la altitud es un factor
determinante. A menor latitud, más cerca del ecuador, las
temperaturas son elevadas durante todo el año, por lo que es
necesario ganar altura para encontrar climas más frescos y
estables. Es en esas cotas elevadas donde se alcanzan los
rangos  ideales  para  el  café,  con  temperaturas  medias  que
oscilan  entre  los  15  y  24  grados,  fundamentales  para  un
desarrollo lento y equilibrado del grano.

En  Canarias,  sin  embargo,  el
planteamiento  es  distinto.  Nuestra
ubicación geográfica, la influencia del
océano  y  el  clima  subtropical  permiten
alcanzar  ese  mismo  rango  térmico  a
altitudes mucho más bajas. Aquí no es la
altura la que enfría el clima, sino la
latitud  y  el  efecto  regulador  del
Atlántico.
Si  profundizamos  un  poco  más  y  analizamos  el  tiempo  de
maduración del grano, así como los datos obtenidos tras el
secado, nos encontramos con un resultado muy revelador: la
densidad  del  grano  es  comparable  a  la  de  cafés  de  alta



altitud.  La  densidad  es  uno  de  los  indicadores  clave  de
calidad  en  un  café.  Está  directamente  relacionada  con  la
dureza del grano, es decir, con la cantidad de materia sólida
que contiene en su interior.

Cuanto  más  denso  es  un  grano,  más
compactas  son  sus  paredes  celulares  y
menor es la proporción de aire interno.
Esa estructura celular más cerrada es consecuencia de una
maduración  lenta  y  controlada,  y  se  traduce  en  un  mayor
contenido  de  azúcares,  ácidos  y  compuestos  aromáticos.  En
taza, esto se expresa como mayor complejidad, equilibrio y
profundidad de sabor.



De nuevo se confirma que, aunque el café se cultive a cotas
más bajas, las condiciones climáticas de Canarias permiten
reproducir los mismos procesos fisiológicos que normalmente
asociamos a la altitud.

Verónica  Martín.  –  ¿Cómo  ha  sido  la
aceptación por parte del gran público y
qué tipo de clientes tienen?
Antonio y Javier Abreu. – La aceptación ha sido muy positiva
desde el inicio, siendo conscientes de que no somos el único



proyecto cafetero en Canarias. Aun así, nuestra iniciativa ha
despertado un notable interés por su enfoque, el nivel de
detalle y la forma en que abordamos tanto el cultivo como los
procesos, lo que ha generado curiosidad y conversación dentro
y fuera de las islas, atrayendo la atención de actores muy
diversos. Actualmente contamos con microlotes ya comprometidos
para tostadores de España, Suecia y Japón.

El principal interés ha llegado desde la alta gastronomía, así
como  de  baristas  y  amantes  del  café  de  especialidad:  un
público  curioso,  informado  y  abierto  a  descubrir  nuevos
orígenes. Se trata de clientes que valoran especialmente el
origen, la producción limitada y el carácter experimental de
la propuesta. Asimismo, hemos percibido un creciente interés
por  parte  del  consumidor  local,  que  siente  orgullo  al
descubrir que en Canarias es posible producir café con este
nivel de calidad. En este sentido, la aceptación no ha sido
únicamente comercial, sino también emocional.

Verónica  Martín.  –  Acerca  de  la
fermentación con agua de mar: ¿cuáles son
las  características  y  ventajas  de  ese
proceso?
Antonio  y  Javier  Abreu.  –  Es  un  proceso  muy  puntual  y
experimental, que abordamos con muchísimo respeto y control.
No se trata de una técnica aplicada de forma sistemática ni
buscando  llamar  la  atención,  sino  de  una  línea  de
investigación  concreta  dentro  de  nuestros  procesos  de
fermentación.



El uso de agua de mar, siempre en proporciones muy pequeñas y
cuidadosamente  medidas,  introduce  una  flora  microbiana
distinta y una mineralidad específica que no se encuentra en
otros entornos. Esto influye en la dinámica de la fermentación
y  nos  permite  explorar  perfiles  sensoriales  diferentes,
siempre manteniendo la limpieza y el equilibrio en taza.

La  ventaja  no  está  en  “salar”  el  café  ni  en  alterar  su
identidad, sino en aportar complejidad. En taza se traduce en
una acidez más integrada, mayor profundidad y matices que
conectan directamente con el entorno atlántico. Es una forma
más de expresar el territorio a través del café, de trasladar



a la taza el paisaje, el clima y el carácter de la isla.

Verónica Martín. – ¿Cómo ven el futuro
del proyecto? ¿Cuáles son sus retos para
2026?
Antonio y Javier Abreu. – Vemos el futuro con ilusión, pero
también con mucha responsabilidad. Nuestro objetivo es hacer
rentable la empresa y poder dedicarnos por completo a esta
actividad,  ya  que,  a  día  de  hoy,  la  compatibilizamos  con
nuestros trabajos por cuenta ajena.

No buscamos un crecimiento acelerado, sino consolidar lo que
ya hemos construido, asegurándonos de que la calidad y la
coherencia  del  proyecto  se  mantengan  en  el  tiempo.  En  la
cosecha  actual,  que  finaliza  en  el  mes  de  abril,  estamos
desarrollando un lineup especialmente disruptivo, en el que
partimos  de  un  mismo  grano  para  crear  hasta  diez  estilos
diferentes  de  café,  utilizando  como  inspiración  y  materia
conceptual elementos propios de nuestra cultura.

Se  trata  de  un  ejercicio  profundo  de  investigación  y
postcosecha que nos permite explorar al máximo el potencial
del  origen  y  seguir  profundizando  en  la  identidad  del
proyecto.

Además, uno de nuestros objetivos a corto plazo es seguir
afinando los procesos en finca y elevando el nivel en taza,
con la ambición de que alguno de los lotes alcance el umbral
simbólico de los 90 puntos.



Bodegas  Ferrera:  un  rosado
con  alma  volcánica  que
conquista a España
@ComerLaVanguardia

En un mercado enológico cada vez más diverso, contar con una
brújula fiable marca la diferencia a la hora de elegir qué
descorchar cada año. Ese es el papel de “La Guía de Vinos
2026” de La Vanguardia, una publicación que reúne los 100
vinos imprescindibles del año, dirigida por Lluís Tolosa y
escrita  por  un  equipo  de  sumilleres  y  periodistas
especializados  como  Ferran  Centelles,  Meritxell  Falgueras,
María José Huertas, Alicia Estrada y Zoltan Nagy.

La guía recorre tintos, blancos, rosados y espumosos de toda
la geografía española, incluidas las islas, y pone el foco en
la  identidad,  el  origen  y  la  relación  calidad-precio,
entregando sus premios en el marco de la Barcelona Wine Week.
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Bodegas Ferrera
@BodegasFerrera

Entre barrancos, nubes y viñedos que trepan por las laderas
del Valle de Güímar, Bodegas Ferrera ha sabido convertir la
tradición familiar en una historia de excelencia. Fundada en
la década de 1980 en Arafo, esta bodega tinerfeña surgió del
empeño de la familia Ferrera por mantener viva la viticultura
de medianías, recuperando un paisaje agrícola que durante años
fue símbolo de identidad local.

Hoy, la segunda generación continúa ese
legado  con  una  filosofía  basada  en
la agricultura ecológica, el respeto al
entorno y el rescate de las variedades
autóctonas, auténtico tesoro de las Islas
Canarias.
Desde sus inicios, Ferrera apostó por la altitud y el carácter

https://www.instagram.com/bodegasferrera
https://bodegasferrera.com/?srsltid=AfmBOorSB-gZroT8BmgnNSXFuGWaB5eVjyrtRliEMY2bQRV3lgyyO3TG


volcánico del terreno como señas distintivas. Sus viñedos se
extienden entre los 750 y los 1.000 metros, en un suelo rico
en minerales que confiere a sus vinos una personalidad única:
fiel reflejo del clima atlántico y de la esencia de Tenerife.
Esta visión sostenible y artesanal ha convertido a la bodega
en un referente del enoturismo insular, ofreciendo visitas,
catas y experiencias entre cepas que narran la historia de la
isla a través de cada racimo.

Ese mismo espíritu es el que ha llevado al Ferrera Rosado seco
2024  (DOP  Islas  Canarias)  a  conquistar  los  paladares  del
jurado de La guía de vinos del diario La Vanguardia, que lo ha
reconocido como el Mejor Rosado del año 2026. La selección,
realizada por un equipo de enólogas, sumilleres y periodistas
especializados, elige cada año los 100 vinos imprescindibles
de  España,  destacando  aquellos  que  combinan  calidad,
originalidad y equilibrio entre tradición e innovación.

El  Ferrera  Rosado  seco  2024,  elaborado  con  100%  Listán
Negro  de  producción  ecológica,  refleja  la  armonía  entre



técnica y territorio. Nacido a 1.000 metros de altura, destaca
por su color pálido y limpio, su aroma delicado a flores y
golosinas  y  una  frescura  que  lo  convierte  en  un  vino  de
carácter atlántico.

La  sumiller  y  escritora  Meritxell
Falgueras, integrante del jurado, subrayó
su proceso de elaboración -una maceración
de  entre  cuatro  y  seis  horas  y  una
fermentación  controlada  a  16  °C-  como
ejemplo de precisión y elegancia.





Durante el acto de entrega celebrado en la Barcelona Wine
Week, esta etiqueta canaria brilló junto a nombres históricos
de  la  enología  nacional,  como  Chivite  Colección  125,  La
Condenada  o  Juvé  &  Camps  Reserva  de  la  Familia  V36,
reafirmando que los vinos del Archipiélago ocupan ya un lugar
destacado en el mapa español.

El  consejero  de  Agricultura,  Ganadería,  Pesca  y  Soberanía
Alimentaria del Gobierno de Canarias, Narvay Quintero, celebró
este reconocimiento como “una muestra del excelente trabajo de
viticultores, bodegas y profesionales de la enología canaria”,
destacando también la labor de promoción que la marca Volcanic
Xperience  desarrolla  a  través  de  GMR  Canarias  para  dar  a
conocer la diversidad de los vinos isleños.

Meritxell Falgueras y el  consejero de Agricultura, Ganadería,
Pesca y Soberanía Alimentaria del Gobierno de Canarias, Narvay
Quintero
Con  este  nuevo  galardón,  Bodegas  Ferrera  consolida  una
trayectoria marcada por la pasión, la constancia y el respeto
al entorno, reafirmando que el vino canario puede competir,
con identidad propia, entre los mejores del país. Y lo hace
desde Arafo, donde cada vendimia sigue siendo un homenaje a la

https://www.canariasgourmet.es/wine-lover/


tierra, al clima y al alma volcánica de Tenerife.

Enoturismo con vistas al volcán
Visitar Bodegas Ferrera es una experiencia sensorial completa:
un paseo por sus viñedos en altura, catas guiadas con vistas
al Teide y la posibilidad de descubrir cómo la viticultura
ecológica transforma la fuerza del paisaje en sabor.

La bodega organiza recorridos personalizados, degustaciones de
sus  distintas  etiquetas  y  actividades  donde  se
entrelazan  vino,  naturaleza  y  cultura  canaria.  Una  parada
imprescindible para quienes buscan entender -y saborear- el
alma volcánica de Tenerife a través de un brindis.









Ferrera Rosado Seco 2024
Bodega: Bodegas Ferrera, Arafo, Tenerife (DOP Islas Canarias).
Tipo: Vino rosado seco, ecológico, 100% Listán Negro.
Añada: 2024.​ Alcohol: En torno al 12,5% vol.

Vista – Color rosado pálido, limpio y brillante, de
aspecto muy atractivo en copa.
Nariz – Aromas delicados a flores. Notas de golosinas,
con matices dulces y sugestivos que invitan al trago.
Boca  –  Paso  ligero  y  fresco,  con  buena  acidez  y
sensación  muy  refrescante.  Persistencia  media,  ideal
para  beber  por  copas  o  acompañar  cocina  informal  y
mediterránea.
Servicio – Temperatura recomendada: 10–12 ºC.​ – Copa de



vino  blanco  o  rosado,  para  resaltar  su  frescura
aromática.

Maridaje sugerido
Mariscos y pescados de todo tipo. Quesos frescos y semicurados
suaves. Platos de pasta ligera, ensaladas y cocina veraniega.
Como aperitivo o con postres ligeros, tipo frutas o lácteos
poco dulces.

Mesón El Drago: 40 años de
alta  cocina  canaria  (aunque
las  guías  miren  hacia  otro
lado)
En los años 80, cuando hablar de “alta cocina” en Canarias
sonaba casi a chiste privado, Tenerife comía en bodegones
humeantes, ventas de carretera y guachinches de vino peleón y
platos generosos. El lujo, si se le podía llamar así, era un
puchero de viernes bien hecho, unas costillas con papas que
pedían pan, un escaldón serio y el vino del año servido en
vaso grueso.

Mientras tanto, el discurso gastronómico apenas existía: se
comía para celebrar, para sobrevivir o para reunirse, pero
raras veces para “interpretar” un territorio. La cocina seguía
siendo  asunto  doméstico  -de  madres  y  abuelas-  más  que  un
oficio con apellido y relato.

https://www.canariasgourmet.es/meson-el-drago-40-anos-de-alta-cocina-canaria-aunque-las-guias-miren-hacia-otro-lado/
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Además, la isla miraba al turismo de sol
y playa y, por comparación, miraba poco
al  plato;  y  si  alguien  hablaba  de
emplatado,  parecía  que  estaba  pidiendo
permiso para ser raro.
En muchos hoteles, de hecho, lo canario se quedaba en la
postal o en un plato suelto en carta. Tegueste, en ese mapa,
era tierra de viñas y cocina de campo: un paisaje agrícola
donde se comía muy bien, aunque sin sobremesas de inspectores,
estrellas  ni  soles.  No  había  “kilómetro  cero”  ni
“sostenibilidad” en el vocabulario de moda; había cercanía
real y producto diario.

Por eso, cuando se cuenta hoy la historia del Mesón El Drago,
conviene recordar ese contexto: no es que faltara cocina, es
que  faltaba  un  sistema  dispuesto  a  llamarla  alta  cocina

https://www.dragogamonal.com/servicios-de-gamonal-catering/


canaria sin complejos. Y, como la conversación pública iba por
otros carriles, la gastronomía no era todavía una bandera
económica ni cultural; era costumbre, no narrativa. Medir lo
que significó apostar por alta cocina canaria en aquel momento
exige esa memoria: no se estaba subiendo un escalón, se estaba
inventando la escalera.

Una casona del siglo XVIII y una idea que
no cabía en la época
En medio de ese escenario, la idea de convertir una casona del
siglo  XVIII  en  Tegueste  en  un  restaurante  que  tomara  el
recetario canario y lo subiera varios peldaños -en técnica,
servicio,  bodega  y  ambición-parecía,  como  mínimo,
extravagante. Sin embargo, el territorio ya estaba escrito:
alrededor crecían viñas, papas y hortalizas; la ganadería y el
queso formaban parte del pulso cotidiano; y el mar quedaba a
tiro de coche, esperando ser leído también como despensa.



Lo que faltaba era un ojo capaz de ver en ese paisaje un
relato gastronómico posible y una voluntad de convertirlo en
experiencia completa: mesa, sala, tiempos, ceremonia. Porque
una casona no es solo un edificio bonito; es una manera de
recibir. Sus muros gruesos, su patio adoquinado y sus techos
de madera pedían un restaurante con ritmo, no una simple casa
de comidas con prisa.

Y,  para  que  la  idea  funcionara,  el
producto  tenía  que  ser  tratado  con
respeto  y  disciplina:  comprar  bien,
elegir  proveedores,  repetir  estándares,
cuidar  puntos  y  temperatura  como  quien
cuida un reloj.
También debía construirse una sala que acompañara, ya que sin
un servicio fino la propuesta se quedaba a medias. A falta de
palabras de moda, lo que se estaba proponiendo era algo más



concreto: cocinar el recetario desde dentro, sin traicionarlo,
pero afinándolo con técnica y hospitalidad. Eso que hoy se
rotula como “cocina de territorio”, aquí iba a practicarse
cuando todavía nadie cobraba por pronunciarlo.

Además, elegir Tegueste implicaba una decisión estratégica: el
comensal  debía  desplazarse  a  propósito,  y  esa  intención
obligaba a responder con nivel, sin excusas. Si se lograba, el
restaurante  no  sería  solo  destino  gastronómico,  sino  una
institución: un lugar al que se va para comer y para entender
una forma de Tenerife a través del plato.

Don Carlos Gamonal y el lenguaje de lo
propio
Cuando decide instalarse en aquella casona de Tegueste, no
solo abre un restaurante: inaugura una manera distinta de
mirar a la cocina canaria. Donde otros veían un potaje, él
veía una estructura de sabor; donde había papas arrugadas,
imaginaba texturas y contrastes; donde el servicio era mera
función,  intuía  ceremonia.  Mesón  El  Drago  nace  con  la
naturalidad de la casa de comidas y, al mismo tiempo, con la
ambición silenciosa de los grandes: esa ambición que no grita,
pero se nota en cada detalle. El caserón se convierte pronto
en un escenario reconocible de una nueva gastronomía isleña:
una cocina tradicional que se pule, se ordena y se explica,
sin renegar del rancho, del cabrito, del cochino negro ni del
pescado de la costa.



No  se  buscaba  un  “disfraz  francés”,  sino  un  lenguaje  más
preciso y contemporáneo para decir lo mismo: que el sabor
canario podía ser serio, elegante y profundo. Y cuando el



recetario se trabaja así, se vuelven visibles decisiones que
antes pasaban desapercibidas: la limpieza de una salsa, el
punto del pescado, la temperatura exacta del servicio. Además,
se  fue  construyendo  un  estilo  de  sala  que  marcó  escuela:
atención medida, calidez sin exceso y un tempo que respetaba
al comensal.

Por eso, El Drago no fue solo un sitio donde se comía bien;
fue un lugar donde se aprendía a comer distinto, a escuchar el
producto  con  más  atención  y  a  entender  que  la  tradición
también  se  puede  afinar  sin  romperse.  Si  la  alta  cocina
canaria tiene un origen que pueda contarse sin propaganda, en
buena parte empieza aquí: en la decisión de tomarse en serio
lo propio y de tratarlo con técnica, para que el territorio no
se quedara en nostalgia, sino en presente.

La  estrella,  el  paréntesis  y  la
segunda vida
El punto de inflexión llega con la concesión de la estrella
Michelin en el año 2000. De repente, Tenerife entra en el mapa
grande y lo hace desde Tegueste, con un restaurante que no se
había  disfrazado  de  nada  que  no  fuera  él  mismo.  Aquella
estrella,  más  que  un  brillo  en  una  puerta,  funcionó  como
certificado de una idea: la cocina canaria podía jugar en liga
mayor sin renunciar a su identidad ni maquillarse con modas
importadas.



Durante años, Mesón El Drago fue sinónimo de “donde hay que
ir” cuando se hablaba de comer bien en la isla con mayúsculas,
y esa reputación se consolidó a base de oficio, constancia y
una sala que sostenía la cocina con precisión.

La estrella también tuvo un efecto hacia
dentro:  ayudó  a  que  muchos  canarios
entendieran  que  lo  propio  podía  ser



prestigio,  no  solo  costumbre.  Pero  los
ciclos  cambian,  y  la  restauración  -por
brillante que sea- también se desgasta.
Sostener  una  casa  así  implica  estructura,  costes,  equipo
estable  y  una  exigencia  diaria  que  no  perdona.  Entre
circunstancias personales y económicas, y el desgaste natural
de décadas al pie del cañón, llegó el cierre del restaurante
tal y como se conocía entonces. Con el cierre llegó la pérdida
de la estrella: la guía borra el nombre del listado con la
frialdad  de  un  trámite,  como  si  aquella  casona  dejara  de
existir en la geografía del gusto.

Y,  sin  embargo,  en  Tegueste  quedó  algo  en  suspenso:  la
sensación de que ese lugar no se había terminado, solo estaba
cogiendo  aire  para  su  segunda  vida.  Mientras  el  foco  se
desplazaba  y  otros  proyectos  iban  ocupando  titulares,  la
memoria  del  Drago  siguió  intacta:  como  referencia,  como
escuela y como recordatorio de que la excelencia también se
construye en silencio. Ese recuerdo es el que hace que la
reapertura  se  lea  hoy  como  reactivación,  no  como  simple
regreso.

La memoria de una casa y de un equipo
Contar los 40 años del Drago sin detenerse en las biografías
sería  mutilar  la  historia,  porque  la  continuidad  en
restauración no se sostiene solo con talento, sino con lealtad
cotidiana. En cualquier restaurante se habla de “equipo”, pero
en Mesón El Drago esa palabra tiene un grosor especial. No
solo por la familia Gamonal, sino por los nombres que han
sostenido la experiencia desde cocina y sala durante décadas,
convirtiendo el oficio en una forma de vida compartida.



Jaquelin Rivero, por ejemplo, no es solo jefa de sala: es la
voz y la mirada que han recibido a generaciones de comensales,
el hilo invisible que cose el recuerdo de la primera etapa con
la actual.



Llegó  joven,  aprendió  el  ritmo  y  el
código  de  don  Carlos,  y  acabó
personificando un modelo de servicio que
combina eficacia quirúrgica con calidez
de  casa  de  pueblo,  sin  caer  en  la
familiaridad barata.
En cocina, Fran Hernández aparece como otra pieza clave de la
memoria: mano derecha, compañero de años difíciles y felices,
representa la continuidad técnica, el “saber hacer” que no
depende del brillo mediático. A su alrededor, un personal que,
en muchos casos, suma treinta años o más con los Gamonal. En
tiempos  de  rotación  salvaje,  esa  permanencia  es  casi  una
anomalía  sociológica:  habla  de  un  lugar  donde  se  ha  sido
cuidado por dentro para poder cuidar hacia fuera.

Y esa permanencia se traduce en algo concreto: en un servicio
que no improvisa porque ya ha vivido todas las situaciones
posibles.  Esa  estabilidad  crea  una  atmósfera  difícil  de
copiar: el comensal percibe que hay manos que se conocen, que
la cocina y la sala se hablan sin levantar la voz, y que el
oficio se ejecuta con la tranquilidad de quien no necesita
demostrar nada. En un aniversario, ese es el mejor premio:
seguir funcionando como casa, no como moda.

Reapertura:  Carlos  y  Priscila  Gamonal
toman el timón
La segunda vida del Mesón El Drago no se concibe como un
proyecto nuevo, sino como una reapertura con apellido conocido
y liderazgo renovado. Al frente están Carlos Gamonal (hijo) en
cocina y Priscila Gamonal en ese territorio híbrido entre
sala, vino y eventos que hoy define buena parte del éxito de
la casa. No es una operación cosmética: es un relevo pensado,
trabajado y legitimado por años de formación y oficio, con una



idea clara de continuidad.

Chef Carlos Gamonal



Priscila Gamonal



Carlos asume los fogones sabiendo que carga con una herencia
pesada, y por eso evita dos trampas: la réplica nostálgica y
el  cambio  por  postureo.  Mantiene  pilares  -producto  local,
recetario canario, respeto absoluto al sabor-, pero los lee
con ojos de otra generación: ajusta tiempos, limpia fondos,
afina puntos y dialoga con técnicas contemporáneas sin caer en
artificios.

El resultado es una cocina profundamente
isleña,  más  precisa  cuando  conviene,
pensada para un paladar que ha viajado y
exige  claridad  sin  renunciar  a  la
memoria.
Priscila, por su parte, profesionaliza el universo líquido y
la  experiencia  global:  ensancha  referencias  y,  al  mismo
tiempo, reivindica con inteligencia los vinos de Tenerife y de
Tegueste, no como folclore, sino como argumento.

En ese camino, se ha entendido que la tradición no se conserva
en formol, sino en movimiento: se respeta lo esencial, pero se
ajusta  lo  que  el  tiempo  ha  demostrado  mejorable.  Bajo  su
batuta, la casa se abre a maridajes más narrados, a eventos y
a servicios fuera del caserón, y aun así todo vuelve al mismo
centro de gravedad: esa mesa en Tegueste donde la historia se
sigue sirviendo.

El Drago actual se ha permitido ser más flexible sin perder
solemnidad: protocolo cuando se espera, cercanía cuando se
necesita. Y, de fondo, se mantiene una idea muy canaria -y muy
difícil-:  hacer  hospitalidad  de  verdad  sin  convertirla  en
espectáculo.

El Drago hoy: raíces, cocina y territorio
Entre  ambos  se  articula  un  modelo  que  hace  compatible  la
liturgia del gran restaurante con la flexibilidad que exige el



presente: horarios ajustados, selección cuidada de servicios,
una carta viva y un catálogo de experiencias que va del menú
degustación al banquete fuera de casa, con catering de alto
nivel cuando se necesita. Y, aun así, el Mesón no pierde su
rasgo esencial: seguir siendo, ante todo, una casa de familia.
Cuatro décadas después de su nacimiento, Mesón El Drago es un
caso rarísimo en la restauración española: un restaurante que
ha mantenido intactas sus raíces, ha elevado a alta cocina el
recetario canario y sigue representando un territorio concreto
sin disfraz.

No ha cambiado de municipio, ni de caserón, ni de apellido en
la puerta. No ha renunciado al potaje, ni al pescado de la
costa, ni a las carnes tradicionales, ni a los quesos y vinos
de la isla; los ha revisitado y refinado desde dentro.

Hoy,  sentarse  a  la  mesa  del  Drago  es



asistir  a  una  lección  viva  de  lo  que
puede  ser  la  cocina  canaria  cuando  se
toma en serio a sí misma. El entorno de
Tegueste  -sus  viñas,  sus  huertas,  su
calma  rural-  entra  en  el  plato  sin
alardes,  con  la  naturalidad  de  quien
cocina lo que le rodea.
La casa sigue siendo un pequeño museo etnográfico de sí misma,
con patios cargados de historia y una sala donde el tiempo se
desacelera,  algo  que,  en  2026,  ya  es  casi  un  lujo
gastronómico.  Lo  que  sí  ha  cambiado  es  la  conciencia  del
comensal:  ahora  entiende  que  está  entrando  en  un  lugar
fundacional, en un restaurante que estaba allí mucho antes de
que las palabras “territorio” y “kilómetro cero” se pusieran
de moda. Esa conciencia convierte cada servicio en un acto de
reconocimiento, no en una simple comida.

La paradoja de las guías
Y, sin embargo, la paradoja incomoda: con todo este bagaje,
con esta coherencia de 40 años y con una reapertura que no ha
perdido el alma, Mesón El Drago no ha recuperado la estrella
Michelin que un día llevó, ni figura en la constelación de los
soles Repsol con el rango que muchos considerarían lógico.

Cuesta explicar que un restaurante pionero, vivo y afinado,
con  relevo  generacional  ejemplar  y  un  equipo  estable  que
cualquier gran casa envidiaría, quede en un segundo plano en
el  firmamento  de  las  guías.  La  tentación  sería  decir  que
“merece” una estrella o que, por trayectoria, juega en la liga
de dos soles; pero quizá la pregunta más útil sea otra, y
además es incómoda: ¿ qué entiende hoy una guía por mérito
acumulado cuando mira a Canarias?, ¿ qué peso le da a la
continuidad, a la fidelidad a un territorio y a la capacidad



de evolucionar sin romper con la propia historia? La periferia
compite con el ruido de las capitales y con la obsesión por la
novedad, y lo constante suele tener menos titulares.

Sin  embargo,  en  gastronomía,  la
constancia no es un mérito menor: es el
más difícil, porque se cocina cada día,
no una vez al año. Si El Drago sigue
encendiendo  esa  luz  desde  Tegueste,  lo
mínimo  que  debería  provocar  es  una
pregunta honesta en quien evalúa: si la
excelencia  se  busca,  ¿por  qué  no  se
reconoce cuando lleva décadas demostrada?
Porque si un restaurante que inauguró la alta cocina canaria,
que  ha  sabido  cerrar  y  reabrir  sin  perder  carácter,  que
mantiene una columna vertebral humana de décadas y que sigue
cocinando la isla desde la isla no vuelve a ver encendida una
estrella junto a su nombre, tal vez el problema no esté en el
caserón  de  Tegueste.  Tal  vez  el  problema  resida  en  un
firmamento  que  confunde  destello  con  luz.

Tal vez el problema resida en un firmamento que, demasiado
ocupado en perseguir destellos nuevos, ha olvidado mirar a la
luz constante que lleva cuarenta años encendida en Mesón El
Drago.Oído!

Lógica  “continental”,

https://www.canariasgourmet.es/logica-continental-consecuencias-insulares-asi-golpea-mercosur-al-campo-canario/


consecuencias  insulares:  así
golpea  Mercosur  al  campo
canario

Un tratado escrito contra el eslabón más
débil
@AsagaCanarias

El acuerdo UE–Mercosur se presenta como una autopista para el
comercio internacional, pero en la práctica funciona como un
peaje que se cobra, casi siempre, al sector primario. Los
grandes beneficiados tienden a ser la industria europea con
músculo exportador y las grandes agroexportadoras del Cono
Sur, mientras el agricultor canario queda empujado al margen
como “daño colateral” de una negociación pensada a escala
continental.

Dicho  de  forma  menos  diplomática:  cuando  hay  que  cuadrar
cifras, la agricultura acaba sirviendo de moneda de cambio
para que otros sectores cierren sus objetivos. Y en Canarias,
donde  producir  es  más  caro  por  definición  (insularidad,
logística,  suelo  y  fragmentación),  esa  moneda  se  devalúa
todavía más rápido.
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En esa lógica, el campo no discute con argumentos: discute con
supervivencia. Además, conviene fijar el marco real para no
regalarle al lector experto el “pero eso aún no aplica”: el 9
de enero de 2026 el Consejo de la UE autorizó la firma del
paquete  UE–Mercosur  (Acuerdo  de  Asociación  y  un  Acuerdo
Interino  de  Comercio),  y  dejó  claro  que  hace  falta  la
aprobación del Parlamento Europeo y, para el acuerdo completo,
la ratificación de los Estados miembros.

Y, de hecho, el 21 de enero de 2026 el Parlamento pidió al
Tribunal  de  Justicia  de  la  UE  un  dictamen  sobre  la
compatibilidad del acuerdo con los tratados, lo que mete freno
jurídico y político al calendario. Traducido al idioma del
agricultor:  puede  que  el  tratado  no  esté  plenamente  “en
marcha”, pero el tablero ya se está moviendo, y quien vive al
límite no tiene margen para esperar a que el papeleo termine.

Desde la perspectiva canaria, el mensaje
sigue siendo demoledor: se nos reconoce



como Región Ultraperiférica, pero cuando
llega  la  hora  de  firmar  tratados,  esa
condición se empuja a la letra pequeña.
Se habla de abrir mercado a carne, azúcar, soja o determinadas
frutas  producidas  a  gran  escala  y  con  ventajas  de  coste
evidentes, mientras aquí se exige cada año más burocracia, más
controles y más inversión para seguir cumpliendo estándares.

El resultado es una asimetría muy difícil de explicar al que
cultiva una fanegada, riega con precios de agua que duelen y
encara una campaña mirando de reojo a la distribución. No es
solo “libre comercio”: es libre comercio para unos y carrera
de obstáculos para otros.

Competencia desleal disfrazada de “libre
comercio”
@ParlaSur

La clave no es únicamente que entren más productos, sino cómo
y en qué condiciones se producen. En parte de los países del
bloque Mercosur se han señalado diferencias relevantes en el
uso permitido de fitosanitarios, en la fiscalización laboral y
en el tamaño de las explotaciones. Mientras la UE aprieta -y
con  razón  -en  trazabilidad,  impacto  ambiental  y  seguridad
alimentaria,  la  competencia  externa  puede  operar  con
estructuras de costes que aquí serían inviables. No es un
debate romántico: es una ecuación económica. Si el listón
regulatorio  sube  en  Canarias  (y  sube),  pero  el  precio  de
referencia lo marca un modelo con otra arquitectura de costes,
la partida está trucada antes de empezar.

Llamar  a  eso  “competencia”  es,  como
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mínimo, optimista: no compiten modelos,
chocan reglas radicalmente distintas.

El resultado acaba siendo una presión brutal a la baja sobre
los  precios  de  referencia.  ¿Cómo  compite  una  explotación
familiar de plátano, tomate, papa, vino o queso frente a un
producto que llega con ventajas de escala, costes sociales
distintos y, además, con un marco de acceso al mercado que se
decide lejos del territorio que sufre el impacto? Cada céntimo
que se abarata en el lineal se traduce en menos renta para
quien produce, menos inversión en finca y, al final, abandono.

Y cuando se abandona una explotación en Canarias no se pierde
solo “actividad”: se pierde gestión del territorio, prevención
de incendios, paisaje útil y una parte del relato gastronómico
que luego todos aplaudimos en los discursos.

Canarias:  ultraperiferia  en  el  papel,
periferia sacrificable en la práctica
En Canarias, las debilidades estructurales se suman como capas



del mismo problema: insularidad, sobrecostes logísticos, suelo
agrario escaso, fragmentación del territorio y predominio de
explotaciones pequeñas y familiares. A eso se añade un modelo
de abastecimiento -el REA- que, tal y como se ha aplicado, no
siempre ha funcionado como escudo para la producción local, y
en demasiadas ocasiones ha premiado la importación barata.
Mientras  tanto,  al  productor  se  le  pide  más
profesionalización, más inversión y más controles (otra vez:
con razón), pero sin corregir de raíz el diferencial de costes
que lo deja fuera de juego.

El  resultado  es  que  la  dependencia
exterior  de  la  cesta  de  la  compra  es
altísima. Diversas estimaciones sitúan la
importación por encima del 90% de lo que
se  consume  en  el  archipiélago,  y  ese
dato, por incómodo que sea, explica por
qué un shock de precios o de logística
aquí se siente antes y más fuerte.
Cuando la base de suministro viene de fuera, cualquier acuerdo
que abarate la entrada de producto y tense la competencia
interna no cae en un mercado “normal”: cae en un territorio
especialmente sensible, donde el campo no es un sector más,
sino una pieza de equilibrio social y ambiental.

El tratado UE-Mercosur, en su diseño y en
su  lógica  de  escala,  no  corrige  esa
deriva:  la  acelera.  Consolida  la
dependencia alimentaria del archipiélago
y  profundiza  un  modelo  en  el  que  el



lineal  está  lleno,  pero  el  paisaje
agrícola se vacía.
Y en islas como La Palma, La Gomera o El Hierro, donde el
sector  primario  aún  sostiene  economía,  empleo  indirecto  y
cohesión territorial, el golpe puede ser serio: menos renta en
origen, menos relevo generacional y más hectáreas que pasan de
ser tierra trabajada a ser tierra “en pausa”, esperando -
normalmente- a que la maleza la gane.

Efectos  concretos:  del  surco  al
territorio
Sobre el papel se habla de “cláusulas de salvaguardia” y, de
hecho, desde Bruselas se insiste en que habrá mecanismos para
reaccionar ante perturbaciones del mercado, con un reglamento
específico en marcha y facultades temporales para actuar en
productos  agrícolas  sensibles.  El  problema,  desde  la
perspectiva  del  agricultor  canario,  es  el  de  siempre:  la
velocidad y los umbrales. La salvaguardia no sirve si llega
cuando  el  daño  ya  está  hecho,  ni  si  exige  demostrar  un
“perjuicio grave” a ritmo de expediente mientras la finca
cierra a ritmo de factura. En la vida real del campo, el
margen se pierde semana a semana; y el cierre, cuando llega,
no avisa dos veces.

Más  competencia  en  desventaja  para  cultivos
emblemáticos:  plátano,  tomate,  papas,  cítricos,  viña,
hortícolas.
Menos  margen  de  negociación  frente  a  la  gran
distribución,  que  amplía  su  abanico  de  proveedores
extracomunitarios.
Más  abandono  de  fincas,  menos  relevo  generacional  y
mayor vaciamiento del mundo rural.

Y no hablamos solo de economía. Cada explotación que cierra es



un paisaje que se degrada: un bancal que se llena de rabo de
gato, un cortafuegos que desaparece, una red de saberes que se
rompe y una cultura alimentaria que se uniforma. Los costes
ambientales y sociales del tratado no caben en una tabla de
aranceles, pero se pagan igual, y durante décadas. Porque la
“eficiencia” sin territorio no es eficiencia: es un ahorro que
se financia con erosión, dependencia y pérdida de identidad
productiva.

Las demandas del campo canario frente a
Mercosur
Los  agricultores  de  Canarias  no  piden  privilegios:  piden
equidad. Reclaman salvaguardas que funcionen de verdad cuando
el  mercado  se  inunda  y  hunde  precios  en  origen;  exigen
reciprocidad para que nadie produzca más barato a costa de
peores condiciones ambientales o laborales; y, sobre todo,
piden  un  reconocimiento  efectivo  de  Canarias  como  Región
Ultraperiférica, no como una coletilla protocolaria. Si el
tratado se piensa con lógica continental, el corrector tiene
que estar diseñado para lo insular, o el sistema premia al
grande y castiga al pequeño por pura geometría.





Piden también reformar el REA y reforzar el POSEI con un
objetivo  concreto:  que  las  ayudas  dejen  de  empujar  la
importación barata como solución automática y sostengan, de
verdad, la producción local y el relevo generacional. En el
fondo, reclaman algo elemental: que antes de firmar acuerdos
en despachos lejanos, alguien mire al surco, al invernadero y
a la finca familiar que mantienen con vida el paisaje y la
despensa  de  estas  islas.  Porque  sin  campo,  el  relato
gastronómico  se  queda  bonito…  pero  hueco.

Qué piden los agricultores de Canarias

Participar  en  las  decisiones  que  les  afectan:  voz
directa  de  las  organizaciones  agrarias  canarias  en
cualquier revisión del acuerdo y en la definición de
políticas agrícolas y comerciales.
Cláusulas de salvaguarda reales: mecanismos rápidos y
activables sin burocracia infinita cuando se hundan los
precios en origen.
Reciprocidad en las reglas: que lo que entre cumpla las
mismas exigencias ambientales, laborales y de seguridad
alimentaria que se imponen en Canarias y en la UE.



Reconocimiento efectivo como Región Ultraperiférica: que
la condición RUP sea un blindaje específico, no un pie
de página.
Reforma del REA y refuerzo del POSEI: reorientar ayudas
para favorecer producción local y relevo generacional,
no solo el abaratamiento de importaciones.​

Dónde nos deja este tratado… y de qué
lado estamos
El  acuerdo  UE-Mercosur,  tal  como  está  planteado,  deja  a
Canarias en un lugar incómodo: demasiado pequeña para mandar
en la mesa de negociación y, sin embargo, lo bastante expuesta
como para absorber el impacto en su cesta de la compra y en su
paisaje agrario. Se nos pide que aplaudamos un “progreso” que,
en la práctica, puede significar más dependencia alimentaria,
menos  renta  para  quien  produce  y  menos  capacidad  real  de
decidir qué comemos y cómo se produce. Y cuando un territorio
no decide su alimentación, no decide solo su economía: decide
su resiliencia.



Agricultores, ganaderos y el sector pesquero de las islas
simbolizando la muerte de estos sectores

No tiene sentido celebrar el kilómetro cero, el producto local
y la cocina de territorio si, al mismo tiempo, se aplauden
dinámicas comerciales que empujan a la desaparición silenciosa
de quienes hacen posible ese relato. La coherencia aquí no es
un eslogan: es una política.

Y en Canarias, donde el campo también es paisaje, prevención y
cultura, la incoherencia se nota rápido: primero en el precio
en origen, después en el abandono, y más tarde en la pérdida
de memoria productiva.

La defensa del campo canario no es una nota a pie de página en
el debate comercial: es la condición mínima para que, dentro
de unos años, sigamos teniendo algo que contar -y algo que
comer- que lleve realmente el sello de calidad de estas islas.

Si el tratado se firma pensando en volúmenes, Canarias tiene
que hacerse escuchar pensando en supervivencia. Porque cuando
el último bancal se apaga, ya no hay campaña de “producto



local” que lo resucite: solo queda nostalgia… y la nostalgia
no alimenta.

Madrid  Fusión  2026:  cuando
por fin pasa algo distinto (y
Tenerife toma nota)

Madrid Fusión se mira al espejo
@MadridFusion

Durante años, Madrid Fusión fue ese gran escaparate donde,
edición  tras  edición,  la  sensación  era  de  déjà  vu:  mismo
modelo  de  ponencia,  mismo  formato  de  menú  imposible  de
replicar y la liturgia del chef estrella como eje del relato.
Había  brillantez,  sí,  pero  también  una  cierta  inercia:
caminar, mirar, hacer cola, comer algo y volver a casa con más
fotos que ideas aplicables.

En 2026, el congreso parece haber reconocido el cansancio de
ese guion y se ha movido de sitio: el lema “El cliente toma el
mando” no es solo un eslogan, es un cambio de punto de vista.
Ya no basta con deslumbrar desde el escenario; toca responder
a un comensal que exige experiencias más cercanas, formatos
flexibles y menos fuegos artificiales.

Del show al impacto: el cliente en el
centro
El giro de este año se nota en varias capas. Por un lado, el
discurso:  se  habla  de  “nueva  comensalidad”,  de  cuestionar
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menús degustación kilométricos, de dejar de recitar relatos
interminables en sala y volver al placer más directo, más
comprensible. Por otro, el programa se llena de conversaciones
sobre  rentabilidad,  modelos  de  negocio,  IA,  desperdicio  y
salud,  temas  que  preocupan  a  quien  tiene  un  restaurante
abierto  todos  los  días,  no  solo  a  quien  firma  un  tres
estrellas.

La clave es que la asistencia promete ser más que pasear por
pasillos  y  picotear.  El  objetivo  declarado  es  que  el
profesional  se  lleve  herramientas,  ideas  aterrizadas  y
respuestas a preguntas muy concretas: ¿cómo adapto mis menús
al nuevo cliente?, ¿qué tecnología me suma de verdad?, ¿qué
hago con mis costes?

Madrid Fusión Experience y el salto a lo

https://www.canariasgourmet.es/actualidad-y-economia-gastronomica/


tangible
Ese cambio de tono se materializa en espacios nuevos. Madrid
Fusión  Experience  nace  precisamente  para  cerrar  la  brecha
entre  el  escenario  y  el  plato:  lo  que  antes  era  puro
showcooking ahora se acompaña de degustaciones estructuradas,
donde el público prueba mientras escucha. No se trata solo de
ver cómo se monta un plato, sino de sentir en boca si ese
discurso de “cocina más cercana y más sencilla” se sostiene.

En paralelo, el ecosistema tech y de futuro gana cuerpo con
Dreams  #SpainFoodTechNation,  donde  se  habla  de  IA,



desaparición de la cocina doméstica o fake food desde una
perspectiva menos futurista y más operativa. Son debates que
afectan a cómo vamos a cocinar, pero, sobre todo, a cómo vamos
a  comer  y  qué  espera  ese  cliente  empoderado  que  ahora
protagoniza  el  relato.

La suma es clara: el congreso intenta pasar de escaparate
inspiracional a laboratorio de soluciones. Si lo consigue o no
lo dirán las cartas y las cuentas de los restaurantes en los
próximos meses, pero el gesto de mover el foco del ego del
chef hacia la experiencia real del comensal es, al menos, una
rectificación honesta del guion anterior.

Tenerife: del escaparate al bocado que se
queda
@CabildoTenerife

En  paralelo  a  este  viraje,  Canarias  -y  muy  especialmente
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Tenerife- está jugando su propia partida para dejar de ser
solo  “color  local”  dentro  de  los  grandes  congresos.  La
estrategia insular ya no se limita a poner paisaje en el vídeo
institucional y un par de showcookings: el despliegue para
2026  en  Madrid  Fusión  se  anuncia  como  “la  mayor  apuesta
gastronómica de su historia”, en metros, en equipo humano y en
ambición.

Un stand de unos 400 m², cerca de cien profesionales entre
cocineros, sala, sumilleres y productores, y una programación
diseñada para que el visitante no solo vea Tenerife, sino que
la  coma,  la  beba  y  la  entienda.  Desayunos,  almuerzos
temáticos, catas guiadas, demostraciones continuas: la idea es
que quien se siente ahí salga con un relato en la cabeza, pero
también con mojos, quesos y vinos en el paladar.

Mojos,  vinos  y  quesos:  la  memoria  que



importa
La  gran  novedad  no  es  solo  de  escala,  sino  de  enfoque.
Tenerife insiste en visibilizar el “trinomio sector primario-
gastronomía-turismo”, es decir, que cada bocado que se sirve
hable de agricultores, ganaderos, pescadores y bodegas, no
solo de chefs y destinos.

En una era donde la sostenibilidad ya no
se  vende  solo  con  palabras,  poner  al
productor en primera fila es una manera
directa  de  hacer  tangible  el  impacto
económico de la gastronomía en la isla.
El Túnel del Vino de Tenerife, con unos 75 m² dedicados a las
seis denominaciones de origen y a la idea de “vinos volcánicos
que se cuentan en primera persona”, va en esa dirección. No es
un simple lineal de botellas: se plantea como experiencia de
cata y de relato, donde el profesional puede entender estilos,
variedades y territorios, y conectar esas botellas con sus



cartas.

A  su  lado,  los  mojos  y  los  quesos  dejan  de  ser  mera
degustación  simpática  para  convertirse  en  argumento
gastronómico serio: se habla de razas, técnicas, afinados,
compatibilidad con la alta cocina y la cocina informal. Es el
tipo  de  contenido  que  un  cocinero  o  un  sumiller  puede
transformar en plato, sugerencia o maridaje real al volver a
su restaurante.

Dos giros paralelos para un mismo reto
La coincidencia no es menor: mientras Madrid Fusión intenta
entregar algo más que espectáculo, Tenerife aprovecha el mismo
escenario para pasar del folclore gastronómico a una propuesta
más madura, más útil y, sobre todo, más memorable.

Que el visitante pueda irse con un manifiesto sobre la nueva
comensalidad bajo el brazo y, al mismo tiempo, con referencias
claras de mojos, quesos y vinos volcánicos que quiere buscar
después, es una buena noticia para todos.



Campo canario: POSEI: cuando
cinco  letras  deciden  el
futuro del campo canario
@GobCanarias

En Canarias hay cinco letras que pesan más que muchas leyes:
P-O-S-E-I. Detrás del “Programa de Opciones Específicas por la
Lejanía y la Insularidad” no hay solo tecnocracia europea, hay
algo mucho más concreto: la diferencia entre una finca que
sigue produciendo y otra que se abandona. Sin el POSEI, buena
parte del campo canario no aguanta. Con él, aguanta… pero cada
vez más al límite.

El problema es que hemos dejado que el debate se pierda entre
reglamentos, comunicados y siglas, mientras quien madruga para
regar,  ordeñar  o  podar  siente  que  su  realidad  sigue  sin
contar. El agricultor sabe que el POSEI le salva la cuenta
corriente, pero también sabe que no puede vivir eternamente
enchufado a una máquina de ayudas. Quiere vender su producto a
un precio justo, no vivir de expediente en expediente.

El POSEI, salvavidas… y techo de cristal
@Asaja

El POSEI nació para algo justísimo “sine qua non”: equilibrar
el  partido,  hacerlo  más  justo.  Producir  en  unas  islas
alejadas, fragmentadas y dependientes del barco cuesta más; si
queremos que aquí se siga plantando, hay que compensar ese
sobrecoste. De ahí salen las ayudas al plátano, al tomate de
invierno, a las papas, al viñedo, a la ganadería… y el famoso
REA, que abarata determinados insumos y productos básicos.
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Funciona hasta cierto punto; gracias a esas ayudas siguen en
pie cultivos que, en un mercado global que no perdona ni un
céntimo,  ya  habrían  desaparecido.  Pero  el  POSEI  también
levanta un techo de cristal. El mensaje silencioso es: “no te
hundas, pero tampoco sueñes demasiado”. Si la frontera entre
seguir y cerrar depende de una resolución publicada meses
después  en  un  boletín,  la  explotación  vive  en  apnea
permanente. Cualquier retraso, cualquier amenaza de recorte,
cualquier reforma en Bruselas se siente como un terremoto en
los campos canarios.

Ahí es donde Canarias tiene que tomar posición. El POSEI no
puede  ser  solo  una  máquina  de  oxígeno  para  mantener  al
paciente en la UCI. Tiene que convertirse en palanca para que
el campesino sea menos rehén de la ayuda, por el contrario más
productivo y más dueño de su futuro: menos dependencia, más
proyecto.

https://www.gobiernodecanarias.org/agpsa/viceconsejeria/temas/posei/


El  agricultor  habla,  la  política
gesticula
Si uno escucha al campesino en la linde de la parcela, el
diagnóstico se repite de isla en isla: los costes no paran de
subir, los precios en origen no acompañan, los papeles se
multiplican y el discurso político no se traduce en cambios
reales.

El Gobierno de Canarias se declara “del lado del sector”.
Firma  manifiestos,  aprueba  resoluciones,  viaja  a  Bruselas,
adelanta dinero que el Estado no ha pagado aún. Todo eso
cuenta,  se  reconoce  y  se  agradece.  Pero  en  la  finca  la
pregunta es otra: “¿Y esto, en qué se traduce para mí? ¿Pago
menos luz? ¿Me entra la ayuda cuando la necesito? ¿Tengo un
contrato digno con quien me compra?”.

Hasta ahora, la interlocución ha sido, sobre todo, reactiva.



El campo se moviliza, corta carreteras, sale en portada, y
entonces llegan las visitas, las fotos, las promesas. Falta
algo más incómodo pero imprescindible: una hoja de ruta clara,
con  plazos  y  medidas  concretas,  que  vaya  más  allá  de
“defendemos  el  POSEI”  y  se  atreva  a  usarlo  de  forma
estratégica.

Eso significa, por ejemplo:

Revisar qué modelo de explotación se está premiando: no
solo hectáreas y kilos, sino calidad, sostenibilidad,
empleo digno, relevo generacional.
Simplificar de verdad la burocracia, no solo cambiar
formularios y nombres de convocatorias.
Sentar en la misma mesa al pequeño agricultor, a la
cooperativa,  a  la  industria  transformadora  y  a  la
distribución, con voz real, no como parte del decorado
en rueda de prensa.

Si no se hace, el riesgo es claro: que el campesino termine
viendo el POSEI como otra herramienta diseñada lejos, útil,
sí, pero más al servicio del equilibrio político que del surco
que trabaja cada día.

La  paradoja  de  las  importaciones:
competir contra uno mismo
Hay  un  punto  que  irrita  especialmente  al  sector  y  que
cualquier lector de Canariasgourmet reconoce en cuanto entra
en un supermercado: ¿cómo es posible que entren productos de
fuera, a veces bonificados, que compiten directamente con lo
que ya producimos aquí?

El  REA,  pensado  para  garantizar  abastecimiento  y  contener
precios, tiene su lógica en un archipiélago que depende de los
contenedores.  El  problema  aparece  cuando  ese  mecanismo  se
utiliza para introducir frutas, forrajes u otros productos que



ya tienen una producción local relevante.

Entonces  el  sistema  se  muerde  la  cola:  se  subvenciona  la
entrada de un competidor que no solo juega con costes más
bajos, sino que muchas veces no cumple las mismas exigencias
ambientales y sanitarias que se le piden al productor canario.

Para el campesino, la escena roza el absurdo: se le obliga a
cumplir  una  normativa  europea  exigente,  a  invertir  en
trazabilidad y en controles, y luego ve en el lineal una
banana de terceros países más barata, un forraje importado que
hunde el precio del suyo, una fruta tropical que se pasea por



las islas mientras sus árboles se quedan sin comprador. Le
piden correr una maratón con piedras en los bolsillos mientras
al de fuera le asfaltan la pista.

A  eso  se  suma  el  miedo  a  los  riesgos  sanitarios:  cada
contenedor  mal  controlado  puede  traer  una  plaga  o  una
enfermedad  que  arrase  lo  que  aquí  se  ha  cuidado  durante
décadas. En un territorio tan frágil como el nuestro, eso no
es un detalle técnico, es una cuestión de supervivencia.

Tomar partido: del resistir al proponer
Desde un periódico gastronómico es imposible mirar esto desde
la distancia. La gastronomía no empieza en el restaurante;
empieza en la parcela, la quesería, el lagar, el obrador.
Cuando se debilita el campo, se empobrece también la cocina y
el relato que contamos al mundo.

Tomar partido hoy implica varias cosas muy claras:

Defender  un  POSEI  que  no  solo  compense,  sino  que
oriente:  que  premie  a  quien  cuida  el  territorio,
mantiene  variedades  propias,  apuesta  por  calidad  y
alimenta a su entorno.
Revisar  con  valentía  las  reglas  del  juego  de  las
importaciones: si algo se produce aquí con calidad y
arraigo,  no  tiene  sentido  bonificar  que  entre  desde
fuera para ahogarlo. Y lo que entre debe cumplir las
mismas normas que el producto canario y además, razón
suficiente para prohibir su entrada.
Poner al agricultor en el centro del debate, no como
figurante romántico, sino como profesional que sostiene
empleo, paisaje y soberanía alimentaria.
Implicar al consumidor: cada vez que elegimos producto
local estamos votando por un modelo de territorio. No es
solo sabor; es una decisión política silenciosa en la
cesta de la compra.



No se trata de levantar muros comerciales ni de negar lo
innegable; vivimos en un mercado abierto. Se trata de algo más
sencillo y más justo: que las reglas no condenen a quien
produce aquí a ser siempre la parte más delgada de la cuerda y
que pierde y debe seguir adelante.

¿Archipiélago  de  contenedores  o  de
agricultores?
El campo canario lleva años resistiendo. El POSEI ha sido su
escudo, pero un escudo no hace una estrategia. Si queremos que
dentro de diez años sigamos hablando de tomates de invierno,
de papas bonitas, de vinos de listán y de quesos de cabra que
sepan  a  monte  y  a  salitre,  hay  que  dejar  atrás  el  modo
“emergencia permanente”.

Eso exige que el gobierno asuma que no basta con “acompañar”
al sector: tiene que empujar cambios incómodos, revisar cupos,
defender de verdad condiciones justas en Europa, simplificar
la vida administrativa del campesino y apostar por proyectos
que conecten campo, cocina y ciudadano. Y exige también que el



propio sector se mire hacia dentro, supere divisiones, y ponga
sobre la mesa un modelo de futuro que no dependa solo de la
próxima convocatoria de ayudas.

Desde canariasgourmet.es, el compromiso es claro: contar lo
que pasa con nombres, fincas y productos; dar voz a quienes
siguen sembrando donde otros ya habrían tirado la toalla; y
recordar que cada plato con producto canario es, también, una
clara toma de posición.

Porque al final la disyuntiva es brutalmente simple: ¿queremos
un  archipiélago  de  contenedores  o  de  agricultores?  Cinco
letras -POSEI-, y las decisiones que se tomen en torno a
ellas, van a inclinar la balanza. Conviene decidir de qué lado
estamos.

Los Cócteles del Vino, cuando
el vino se pone cómodo en la
barra
@AsociacionBartendersTenerife

Hay vinos que merecen silencio y una copa seria. Y hay días -
que son muchos- en los que el cliente solo quiere algo fresco,
fácil de entender y bien servido. ¿Adivina dónde se decide
eso?  en  la  barra.  Por  eso  nace  en  Canariasgourmet!  Los
Cócteles  del  Vino,  una  nueva  sección  creada  junto  a  la
Asociación de Bartenders de Tenerife (ABT) y su presidente,
David Arrebola. La idea no es “hacer cócteles por moda”, sino
poner el vino a jugar en el sitio donde hoy se forman los
hábitos: aperitivo, tardeo, sobremesa y primera ronda.
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Y aquí va la norma número uno, para que nadie se haga un lío
desde  el  minuto  uno:  no  hay  pasaporte  obligatorio.  Los
bartenders tendrán libertad total para trabajar con vinos de
Canarias o de cualquier origen, según lo que pida la receta,
la comida y el momento. Lo importante es el criterio: que el
vino se note, que el trago sea gastronómico y que la mezcla
tenga  sentido.  Además,  esta  sección  trae  un  extra  que  se
agradece porque no da trabajo: cada entrega tendrá una ficha
descargable  en  PDF  totalmente  gratis.  Sin  registros,  sin
“déjanos tu correo”, sin rodeos. ¿te gusta? descargas y lo
guardas. Así de simple.



Qué encontrarás en la sección (y por qué
no es otro recetario más)
Los Cócteles del Vino no va de vasos bonitos para una foto, va
de recetas que funcionan en la vida real. Aquí el vino es el
protagonista:  aporta  acidez,  aroma,  burbuja,  cuerpo  o
frescura, y el resto de ingredientes entran a hacer su trabajo
sin taparlo.

Un cítrico debe tensar, no perfumar; un amargo debe alargar,
no amargar por postureo; una soda debe dar ritmo, no aguar el
conjunto. Y sí, hablaremos de lo que casi nunca se cuenta
porque  no  queda  “poético”:  hielo,  dilución,  temperatura,
cristalería y velocidad de servicio. Porque un cóctel con vino
puede ser elegante y fácil a la vez, pero solo si está bien
pensado. Además, cada receta se mirará con ojos de mesa: un
buen trago no compite con la comida, la acompaña.



Por eso verás propuestas para aperitivos, frituras, platos
especiados,  pescados,  carnes  y  sobremesas,  con  sugerencias



claras  de  maridaje.  El  objetivo  es  doble:  que  el  lector
aprenda a pedir mejor y que el profesional encuentre ideas
replicables sin convertir la barra en un laboratorio de tres
horas.

El PDF gratis: una ficha para beber mejor
y servir mejor
Cada artículo presentará un cóctel firmado por un bartender y
contará  con  una  reseña  especial  del  autor  —su  perfil,  su
enfoque y el porqué de esa receta— para poner rostro y valor
al trabajo de la Asociación de Bartenders de Tenerife. Además,
la entrega incluirá una ficha descargable en PDF totalmente
gratuita: no será un “resumen”, sino una herramienta útil,
lista para guardar o imprimir.

En ese PDF encontrarás la receta con proporciones exactas,
vaso o copa recomendada, tipo de hielo, temperatura y punto de
dilución; también una variante rápida para servicio (porque la
barra manda), un bloque breve de “por qué funciona” explicado
con claridad y una propuesta de maridaje con comida. De este
modo, cada descarga no solo te llevas una receta, te llevas el
criterio y el oficio de quien la sirve cada día.

ABT  Tenerife  y  David  Arrebola:  poner
rostro al oficio bartender
@DavidArrebola

Esta sección también nace para dar visibilidad a una realidad
que Tenerife tiene y que no siempre se cuenta bien: hay un
sector  coctelero  profesional  que  sostiene  el  estándar  del
destino con formación, disciplina y hospitalidad real. La ABT
representa esa cultura de oficio y esa búsqueda de calidad
constante.

https://www.instagram.com/davidarrebola5/?hl=es
https://abtenerife.com/




David Arrebola Presidente Asociación de Coctelería de Tenerife
Y trabajar con David Arrebola al frente significa aterrizar el
proyecto donde debe estar: en el servicio diario, no en el
humo de la pose. Aquí vamos a poner nombres, criterios y
escenas de barra. Porque el bartender profesional no es “el
que agita”, es quien maneja ritmo, experiencia, consistencia,
y  convierte  una  recomendación  en  un  recuerdo.  Si  el  vino
quiere conectar con nuevos consumidores, la barra es clave por
una razón simple: educa sin dar lecciones.

El cliente entiende la acidez cuando la siente, aprende el
valor de la temperatura cuando lo nota y descubre por qué un
amargo limpia una fritura cuando quiere otro bocado. Eso, bien
hecho, cambia hábitos.

Queremos que el vino deje de ser un examen y vuelva a ser un
placer cotidiano. Y queremos que la coctelería deje de ser
“decorado” para ser reconocida como lo que es: un oficio que
educa, cuida y eleva un destino. Por eso cada artículo traerá
un bartender, su firma y su receta, y un PDF gratis para que
el conocimiento circule. Porque cuando el oficio se comparte,
el consumo mejora y el territorio gana.

Hablemos de Sala con Miguel
Otero Prol: el método de la
excelencia en servicio
@MiguelOteroProl

La gastronomía se ha acostumbrado a hablar en voz alta: platos
que se fotografían solos, técnicas que se anuncian como si
fueran un tráiler y cocineros convertidos en titulares. Sin
embargo, hay un factor que sigue mandando en silencio y que,
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cuando falla, derriba cualquier menú degustación sin necesidad
de debate: la sala. El servicio no es “lo que pasa entre plato
y plato”; es el sistema nervioso del restaurante y del hotel,
el lugar donde la cocina se traduce en experiencia, donde se
amortiguan tensiones, se anticipan necesidades y se construye
la memoria del comensal.

En Canarias esto tiene un peso especial: aquí se compite con
paisaje, clima y producto, sí, pero también con la sensación
de haber sido cuidado. Y esa sensación no la da una vajilla
cara ni un discurso bien escrito; se construye con oficio, con
ritmo  y  con  una  hospitalidad  que  se  nota  sin  hacerse
protagonista. Además, el contexto ha cambiado: el cliente es
más exigente, más comparador y menos paciente; y el sector,
mientras tanto, está intentando sostener equipos, formación y
estándares en un mercado tensionado.

https://www.canariasgourmet.es/


“Hablemos de Sala”, una nueva sección en canariasgourmet.es
con Miguel Otero Prol

En  ese  escenario,  la  excelencia  en  sala  se  ha  vuelto
estratégica: lo que antes se perdonaba, hoy se publica; y lo
que antes se daba por supuesto, hoy se valora cuando se hace
bien. Por eso nace “Hablemos de Sala”, una nueva sección en
canariasgourmet.es dedicada a lo que casi nunca sale en la
foto y, aun así, decide el resultado final: el servicio de
sala, la técnica del comedor, el liderazgo de equipos, la sala
como herramienta de fidelización y el hotel como escenario de

https://www.canariasgourmet.es/


experiencia.

Aquí  se  hablará  claro,  con  conocimiento  y  sin  solemnidad
innecesaria: la sala no es decoración, es rendimiento; no es
relleno, es identidad; no es “lo de siempre”, es el punto
exacto donde un cliente decide si vuelve o si, simplemente,
pasa página.

Miguel Otero Prol y la maestría del
servicio bien hecho
La  sección  se  abre  con  la  voz  de  Miguel  Otero  Prol,  un
profesional que habla de sala desde el oficio y no desde la
teoría. Él mismo lo resume de forma directa: lleva 39 años
decodificando  ese  idioma  invisible  que  se  aprende  con  la
mirada, con el oído y con la repetición consciente. Su manera
de entender el servicio tiene algo que se agradece: es humana,
pero está estructurada. No se queda en la frase bonita de “hay
que  tratar  bien  al  cliente”;  entra  en  lo  que  realmente
sostiene una operación: cómo se recibe, cómo se acompaña, cómo
se coordina con cocina y bar, cómo se maneja el ritmo de un
comedor lleno sin convertirlo en una carrera de obstáculos.

Como  docente  y  supervisor  en  entornos
hoteleros,  su  trabajo  empieza  antes  de
que se sirva el primer café: se observa
la postura, el uniforme, la bandeja, el
lenguaje corporal, el tono, el orden del
aparador,  la  lógica  del  office,  la
comunicación  interna  y,  sobre  todo,  la
actitud  que  se  transmite  cuando  el
servicio  aprieta.  En  su  enfoque,  el



camarero  no  es  un  “portaplato”;  es  un
profesional que interpreta al comensal y
regula el ambiente.

De ahí que sus temas sean los que más cuestan y más importan:
buffet,  bares,  vino,  protocolos  de  alergias,  tecnología
aplicada, supervisión y cultura de equipo. Y por eso insiste
en algo incómodo, pero realista: la excelencia no aparece por
inspiración, aparece por método. Si hace falta un toque de
humor  para  aterrizarlo,  se  diría  así:  el  cliente  puede
perdonar una foto movida, pero no perdona sentirse ignorado.
Miguel escribe para evitar exactamente eso: que la sala sea un
punto ciego y que el oficio quede reducido a intuición cuando,
en realidad, puede enseñarse, medirse y mejorarse con criterio



profesional.

17  capítulos  descargables:  un
manual  vivo  para  equipos  y
profesionales
“Hablemos  de  Sala”  se  publicará  como  un  coleccionable  de
maestría aplicada al servicio: una primera temporada compuesta
por 17 capítulos, concebidos para leerse con placer, sí, pero
sobre todo para guardarse y volver a ellos cuando haga falta.
Además, cada entrega estará disponible en PDF descargable,
para que pueda imprimirse, compartirse con el equipo o usarse
como material interno de formación. La idea es sencilla y,
precisamente por eso, potente: convertir contenido editorial
en herramienta real.

Cada capítulo irá al grano con un formato reconocible -para
que  el  lector  sepa  qué  viene  y  el  profesional  sepa  qué
aplicar-: una idea clave, el problema operativo que resuelve,
una lista de verificación y una pauta de mejora que pueda
implementarse sin “milagros” ni presupuestos imposibles.

Los  PDFs  estarán  numerados  como
colección, con portada y capítulo, para
que, con el tiempo, se conviertan en una
pequeña  biblioteca  de  sala:  la  que  se
consulta  antes  de  abrir,  la  que  se
imprime para un briefing, la que sirve
para formar a quien llega nuevo y la que
ayuda  a  mantener  estándares  cuando  el
servicio se complica.
El índice de esta primera serie está pensado como un mapa



completo  del  servicio  contemporáneo:  formación,  buffet,
restaurantes  temáticos,  bares  y  coctelería,  tecnología,
supervisión, gestión de alergias, sala sensorial, desayuno a
la carta, coaching operativo, experiencia del cliente, cultura
de excelencia, método de servicio y deontología profesional.
En  otras  palabras:  se  tocará  lo  bonito,  pero  también  lo
difícil; lo emocional, pero también lo medible. Y se hará con
una  intención  editorial  clara:  dignificar  la  sala  con
argumentos  y  práctica,  no  con  discursos  vacíos.

A partir de aquí, la sección se construirá con una premisa
clara: lo que no se entrena, se rompe en hora punta. Por eso
cada capítulo buscará responder preguntas que el sector se
hace  en  voz  baja:  cómo  se  forma  sin  improvisar,  cómo  se
estandariza sin deshumanizar, cómo se sostiene el ritmo sin
correr, cómo se corrige sin humillar, cómo se fideliza sin
invadir  y  cómo  se  mejora  sin  convertir  la  sala  en  una
competición  de  egos.



Habrá  anécdotas  y  situaciones
reconocibles  -porque  la  sala  es  vida
real-, pero siempre al servicio de una
idea  práctica.  Y  también  habrá
territorio,  porque  en  Canarias  el
servicio  no  es  solo  hospitalidad:  es
reputación, es economía y es cultura del
cuidado.
Cuando se atiende bien, el visitante no solo sale satisfecho:
recomienda, repite y, sin darse cuenta, vende el destino por
nosotros. En cada publicación encontrarás un acceso directo a
la descarga en PDF, para que la lectura no se pierda en el
scroll y pueda convertirse en herramienta de trabajo.

Además, esta sección quiere conversación: si eres profesional
de  sala,  jefe  de  rango,  sumiller,  bartender,  cocinero  o
gestor, este espacio también está pensado para tus dudas y tus
experiencias, porque la excelencia se construye compartiendo
método,  no  compitiendo  por  ver  quién  aguanta  más  horas.
Arrancamos hoy con este prólogo y, desde la próxima entrega,
empezamos a desplegar los 17 capítulos de la temporada.

Guárdalos, descárgalos y pásalos a tu equipo: en sala, la
teoría que no se practica es solo literatura. Si la cocina es
el discurso, la sala es la traducción; y en una época de
ruido, mejorar la traducción es una ventaja competitiva que se
nota en la caja y en la memoria del cliente.


