Agenda Gastrondmica
Canariasgourmet! | 8 y 9 de
noviembre 2025

EL sabor vuelve a ser protagonista este
fin de semana en Canarias

Entre ferias, rutas y experiencias Unicas, las islas se 1llenan
de aromas, milsica y encuentros con lo nuestro. La cocina
canaria sale a la calle con propuestas para todos los gustos:
del gofio y el vino a la cabra, la gran protagonista de
noviembre.

Elige, reserva y celebra la gastronomia canaria.

Tenerife: tradicion, tapas y una ruta con
alma ganadera

VIII Feria Gastrondémica “Saborea E1
Rosario” - La Esperanza

@SaboreaEl Rosario

La Esperanza vuelve a convertirse este fin de semana en el
punto de encuentro del sabor canario con la celebracién de la
VIII Feria Gastronomica “Saborea El Rosario”, un evento que
consolida a este municipio de medianias como una de las citas
mas esperadas dentro del calendario culinario de Tenerife.

El sabado 8 de noviembre, la Plaza del Ayuntamiento de E1
Rosario se llenard de vida, aromas y mldsica en una jornada
pensada para toda la familia, donde el producto local y la
creatividad seran los verdaderos protagonistas.


https://www.canariasgourmet.es/agenda-gastronomica-canariasgourmet-8-y-9-de-noviembre-2025/
https://www.canariasgourmet.es/agenda-gastronomica-canariasgourmet-8-y-9-de-noviembre-2025/
https://www.canariasgourmet.es/agenda-gastronomica-canariasgourmet-8-y-9-de-noviembre-2025/
https://www.instagram.com/saboreaelrosario/

Durante todo el dia, los asistentes podran disfrutar de
degustaciones, showcookings en directo, concursos de tapas,
catas guiadas y un mercado gastronémico donde se daran cita
productores, cocineros y artesanos.

ELl gofio, las mieles, los quesos, los mojos y los vinos con
Denominacién de Origen se presentan aqui en su versidén mas
auténtica, celebrando el vinculo entre campo, cocina vy
territorio.
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Fecha: Sabado 8 de noviembre

Lugar: Plaza del Ayuntamiento, La Esperanza

Palabras clave SEO: Saborea El Rosario, feria gastrondémica
Tenerife, producto local, eventos gastronémicos Canarias

[ [Informacidén oficial]

Feria Gastrondmica de Tapas y Vinos -



Parque La Granja, Santa Cruz de Tenerife

@QFeriaGastrondémica

Feria Gastronomica de Tapas y Vinos — Parque La Granja, Santa
Cruz de Tenerife

El Parque La Granja de Santa Cruz de Tenerife se convierte,
una vez mas, en un punto de encuentro para los amantes del
vino y la buena mesa con la celebracién de la Feria
Gastrondémica de Tapas y Vinos.

Durante todo el fin de semana, el parque se llenara de los
aromas de mas de treinta bodegas y bares de la capital y de
distintos municipios de la isla, que ofreceran tapas
originales, vinos con Denominaciéon de Origen, cocteleria
creativa y dulces locales.

\ 4
SANTACRUZ

El corazén de Tenerife

Feria

GASTRONOMICA
DE TAPAS Y VINOS

del distrito SALUD-LA SALLE

Parque La Granja. Horario: de 18:00 a 00:00 horas
29 de HOViembre #DeGastronomiaDistritosSC

Difruta en los distritos ST OCHOAD Vet | SAUD LA BALLT
@ o -

La propuesta combina gastronomia, misica y ocio al aire libre,
creando un ambiente ideal para disfrutar con amigos o en
familia. Los visitantes podran recorrer los distintos stands
para degustar las elaboraciones participantes, maridar sabores
y conocer de cerca la diversidad vinicola de Tenerife.

Organizada por Sociedad de Desarrollo del Ayuntamiento de


https://santacruzescomercio.com/feria-gastronomica-de-tapas-y-vinos/?utm_source=chatgpt.com

Santa Cruz de Tenerife, esta cita busca fomentar el consumo de
producto local y dinamizar el sector hostelero de la ciudad,
convirtiéndose en una de las ferias gastrondmicas mas
esperadas del ano.

[] Fecha: Sabado 8 de noviembre

[0 Lugar: Parque La Granja, Santa Cruz de Tenerife

[] Enlace oficial:_santacruzescomercio.com/feria-gastronomica-
de-tapas-y-vinos

Ruta Gastrondmica de 1la Cabra - San
Cristobal de La Laguna

@RutadelaCabra

Del 1 al 15 de noviembre, La Laguna celebra la carne y 1los
quesos de cabra en una ruta que recorre tascas, guachinches y
restaurantes del municipio. Cada local presenta su versiodn
—tradicional o creativa— de un producto que forma parte de la
identidad culinaria de Canarias. Habra talleres, degustaciones
y actividades paralelas que reivindican el valor del sector
ganadero y quesero de la isla.

Fecha: del 1 al 15 de noviembre.


https://santacruzescomercio.com/feria-gastronomica-de-tapas-y-vinos/?utm_source=chatgpt.com
https://santacruzescomercio.com/feria-gastronomica-de-tapas-y-vinos/?utm_source=chatgpt.com
http://🔗 https://www.aytolalaguna.es/actualidad/noticias/La-Ruta-de-la-Cabra-regresa-a-la-Comarca-Nordeste-con-nuevas-propuestas-culinarias

V RUTA GASTRONOMICA

nWCABRA

—— COMARCA NORDESTE ——

Como funciona: 1los establecimientos participantes (bares,
restaurantes y cafeterias) ofrecen tapas elaboradas con carne,
leche o quesos de cabra a un precio Unico de 4,90 € (sin
bebida).

Participacién y votacién digital: cada tapa incluye un cdédigo
QR para votar la que mas te guste. Los votos permiten entrar
en un sorteo (cheque-regalo de 100 € para canjear en el
establecimiento ganador). Mapa y listado de locales: se puede
consultar online el mapa de restaurantes participantes, ver
descripcidén y fotografia de cada tapa. Clausura y entrega de
premios: habra un acto final de entrega de galardones al
establecimiento mas votado y sorteo del premio, en el
Mercadillo del Agricultor de Tejina.

Mas informacién: @rutadelacabra



http://🔗 https://www.aytolalaguna.es/actualidad/noticias/La-Ruta-de-la-Cabra-regresa-a-la-Comarca-Nordeste-con-nuevas-propuestas-culinarias

Degusta.Me Adeje

@DeGusta.meAdeje

El sur de Tenerife se llena de sabor con una nueva edicidn de
Degusta.Me Adeje, la ruta gastrondémica que cada afio convierte
al municipio en un escaparate del talento culinario local.
Durante varios dias, bares, restaurantes y hoteles de Adeje
ofreceran tapas, menlUs y actividades especiales que
reivindican el producto de cercania y la creatividad de los
cocineros del sur de la isla.

La ruta combina gastronomia, talleres, catas y experiencias
enogastrondomicas abiertas al plblico, con el objetivo de
acercar 1la cocina profesional al visitante. Cada
establecimiento participante presenta una tapa o plato
inspirado en ingredientes locales —-desde pescados y quesos
hasta frutas tropicales o miel de abeja—, acompafiados de vinos
con Denominacién de Origen de Tenerife.


https://www.adeje.es/degustame/programa

Ademds de las degustaciones, Degusta.Me Adeje ofrece talleres
y demostraciones culinarias para todos los publicos, dirigidas
por chefs y productores que comparten sus conocimientos sobre
técnicas, maridajes y productos kildmetro cero. También se
organizan mercados gastrondmicos y catas de vino en distintos
espacios del municipio, donde el ambiente festivo y familiar
se mezcla con la calidad de la oferta culinaria.

Este evento, impulsado por el Ayuntamiento de Adeje a través
de su area de Desarrollo Econdmico y Turismo, busca reforzar
el posicionamiento del sur de Tenerife como un destino




gastronémico de primer nivel, donde tradicidn, innovacién y
hospitalidad se encuentran en cada bocado.

Fechas: del 8 al 10 de noviembre

Lugar: Municipios y establecimientos de Adeje, Tenerife

Enlace oficial: https://www.adeje.es/degustame

Fecha: Del 8 al 10 de noviembre

Lugar: Adeje

Palabras clave SEO: Degusta.Me Adeje, ruta de tapas Tenerife,
talleres de cocina Adeje

Gran Canaria: arte, 1identidad vy
sabor local

Tapas con Arte

@Tapas con Arte

E1l histdérico barrio marinero de La Isleta vuelve a llenarse de
sabor, misica y color con una nueva edicidén de Tapas con Arte,
una ruta cultural y gastrondmica que transforma sus calles en
un recorrido sensorial.

Durante una noche, bares, tascas y espacios culturales abren
sus puertas para ofrecer tapas inspiradas en el arte y la
identidad islefa, acompafiadas de musica en vivo, exposiciones
y espectdaculos urbanos.

Cada parada de la ruta es una experiencia: una tapa disefiada
como si fuera una pequefia obra efimera, donde los cocineros
locales reinterpretan el producto canario con creatividad vy
respeto por la tradicion. El resultado es un itinerario que
combina gastronomia y cultura, con la energia caracteristica
de uno de los barrios mas auténticos de Las Palmas de Gran
Canaria.


https://lpacultura.com/events/concurso-gastronomico-tapas-con-arte-la-isleta

LAS PALMAS DE GRAN CANARIA
CLalsleta

PINTURA - TEATRO - GASTRONOMIA - MUSICA - DANZA - RUTAS GUIADAS - INSTALACIONES
8 de noviembre de 2025

CONCURSO GASTRONOMICO:

TAPAS CON ARTE

El pliblico podrd recorrer 1libremente 1los 1locales
participantes, descubrir sus propuestas culinarias y disfrutar
de una velada donde el arte se sirve en formato de tapa. Las
actuaciones musicales y las intervenciones artisticas en la
calle convierten la experiencia en una celebracién viva, que
une a vecinos, visitantes y creadores bajo el mismo espiritu:
disfrutar de la ciudad a través de sus sabores y sonidos.

La iniciativa, impulsada por la Asociaciéon de Empresarios de
La Isleta junto con el Ayuntamiento de Las Palmas de Gran
Canaria, busca dinamizar el barrio y poner en valor el talento
local, consolidando a “Tapas con Arte” como una cita
imprescindible para quienes disfrutan de 1la gastronomia con
alma y entorno.

Fecha: Sabado 8 de noviembre

Lugar: Barrio de La Isleta, Las Palmas de Gran Canaria

Enlace oficial:
https://lpacultura.com/tapas-con-arte-la-isleta

Palabras clave SEO: Tapas con Arte, La Isleta, rutas



gastronomicas Gran Canaria, gastronomia y cultura, eventos Las
Palmas de Gran Canaria

222 Feria del Sureste — Gran Canaria

Esa parte agricola de Gran Canaria late con fuerza en la 222
edicidén de la Feria del Sureste, un encuentro que une a los
municipios de Ingenio, Agiiimes y Santa Lucia de Tirajana en
una celebracion del producto local, la artesania y la cultura
rural.

Del 8 al 10 de noviembre, la comarca se transformard en un
gran mercado al aire libre donde 1los visitantes podran
disfrutar de mds de 150 expositores, showcookings en directo,
degustaciones, talleres y mdsica popular.

Esta feria, considerada una de las mas importantes del
calendario agroalimentario del archipiélago, pone en valor el
trabajo de 1los productores, agricultores, ganaderos vy
pescadores del sureste grancanario, asi como la vitalidad de
su economia circular y sostenible.

Los asistentes encontraran una amplia variedad de productos:
desde quesos artesanos, aceites y mojos, hasta reposteria
tradicional, mieles, vinos y frutas tropicales, junto a piezas
Unicas de la mejor artesania local.

El programa incluye ademas actividades enogastrondmicas,
demostraciones culinarias con chefs invitados, talleres para
ninos y actuaciones musicales, todo en un ambiente festivo que
combina sabor, cultura y comunidad.
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La feria alterna cada afo su sede entre los tres municipios, y
en esta edicidén el epicentro serd Santa Lucia de Tirajana,
donde se instalaran los espacios gastrondmicos, el escenario
principal y el mercado de productores.

Organizada por la Mancomunidad del Sureste de Gran Canaria, la
cita busca fomentar el consumo responsable, el respeto por el
entorno y el orgullo de pertenencia a un territorio que ha
sabido mantener vivas sus tradiciones sin renunciar a la
innovacién.



Fechas: del 8 al 10 de noviembre

Lugar: Santa Lucia de Tirajana, Gran Canaria

Enlace oficial:
https://mancomunidaddelsureste.es/feria-del-sureste
Palabras clave SEO: Feria del Sureste Gran Canaria, productos
locales, eventos agroalimentarios Canarias, artesania
grancanaria, turismo gastronémico

Cenas especlales y experiencias
gourmet

Scandal Dinner Show - GF Victoria, Costa
Adeje, Tenerife

Una cena espectaculo que combina gastronomia de autor y
entretenimiento. Cinco platos gourmet, humor, sensualidad vy



una puesta en escena de alto nivel.

Fechas: Viernes y sabado, 20:30 h

Lugar: GF Victoria, Costa Adeje

Palabras clave SEO: cenas espectaculo Tenerife, Scandal Dinner
Show, gastronomia y entretenimiento

[Reserva y pagina oficial]

Cena Medieval - Castillo de San Miguel,
Tenerife

Un banquete al estilo medieval, con caballeros, mlsica vy


https://scandaldinnershow.com/en/?utm_source=chatgpt.com

espectaculo. Ideal para familias o grupos que buscan una
experiencia distinta.

Fecha: Sabado 8 de noviembre

Lugar: Castillo de San Miguel, San Miguel de Abona

Palabras clave SEO: cena medieval Tenerife, show gastrondémico
familiar, turismo gastrondémico Tenerife [Info y reservas]

Restaurante y Lounge Bar — Casino Las
Palmas, Gran Canaria

Cenas exclusivas para grupos y celebraciones en un entorno
elegante. Gastronomia de autor y servicio impecable en pleno
centro de la ciudad.

Lugar: Casino Las Palmas

[Menu y reserval

Domingo 9 de noviembre: vino y
calma entre vinedos

Gastro-visitas Santa Brigida - Gran
Canaria

El vino canario se convierte en protagonista con catas,
recorridos guiados y experiencias sensoriales en bodegas
locales. Un plan ideal para cerrar el fin de semana
disfrutando del territorio.

Lugar: Santa Brigida, Gran Canaria

Palabras clave SEO: enoturismo Gran Canaria, catas de vino
Canarias, bodegas Santa Brigida

[Detalles y reservas]



https://medievaladventure.com/?utm_source=chatgpt.com
https://casinolaspalmas.com/el-restaurante-y-lounge-bar/?utm_source=chatgpt.com
https://calendarioeventos.com/evento/gastro-visitas-a-bodegas-santa-brigida/2025-11-09/

Ruta de Tapas Fuerteventura

Tapas originales, muUsica y ambiente relajado entre bares y
restaurantes majoreros. Fuerteventura celebra el fin de semana
con sabor y sencillez.

Lugar: Municipios de Fuerteventura

Palabras clave SEO: rutas gastrondémicas Fuerteventura, tapas
Canarias, eventos gastronomicos Fuerteventura

[Mapa y detalles aqui]

Vive, comparte y celebra 1la
gastronomia canaria

Cada evento es una oportunidad para conectar con la cultura
culinaria de nuestras islas.

Comparte tu experiencia con #AgendaGourmetCanarias vy
#CanariasGourmet.

Lucy Noriega: México 'y
Tenerife dialogan a traves de
la cocina en Etéreo by Pedro
Nel

@LucyNorieqa

Hablar de Lucy Noriega es hablar de una mujer que ha hecho del
sabor un puente entre culturas. Nacida en México y formada en
Le Cordon Bleu de Londres, su trayectoria la ha llevado por


https://tapasfuerteventura.com/?utm_source=chatgpt.com
https://www.canariasgourmet.es/lucy-noriega-mexico-y-tenerife-dialogan-a-traves-de-la-cocina-en-etereo-by-pedro-nel/
https://www.canariasgourmet.es/lucy-noriega-mexico-y-tenerife-dialogan-a-traves-de-la-cocina-en-etereo-by-pedro-nel/
https://www.canariasgourmet.es/lucy-noriega-mexico-y-tenerife-dialogan-a-traves-de-la-cocina-en-etereo-by-pedro-nel/
https://www.canariasgourmet.es/lucy-noriega-mexico-y-tenerife-dialogan-a-traves-de-la-cocina-en-etereo-by-pedro-nel/
https://www.instagram.com/chef_lucy_noriega/

cocinas de prestigio internacional como el Ritz Carlton y los
histdoricos almacenes Harrods, donde la técnica europea se unid
a la pasién mexicana que la define.







Con mas de veinticinco afios de experiencia, ha cocinado para
personalidades como la Reina Isabel II y el Rey Juan Carlos,
demostrando que su talento trasciende fronteras. Su
reconocimiento como Embajadora de la Gastronomia de Guanajuato
la ha consolidado como una de las voces mas influyentes de la
cocina mexicana contemporanea. Ademds, lidera el Grupo Reyma
Divisién Gastro & Resorts, donde impulsa proyectos
gastrondémicos, experiencias sensoriales y el desarrollo de sus
cocinas.

Su llegada a Tenerife tiene un propdsito claro: tender un
puente entre México y Canarias a través del sabor. Invitada
por el chef Pedro Nel Restrepo, protagoniza unas jornadas
especiales en Etéreo by Pedro Nel, un restaurante donde la
emocién, el producto y la técnica encuentran un lenguaje
comun.


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

A propdésito de esta visita, conversamos con la chef mexicana
sobre su carrera, su filosofia y el significado de traer la
cocina de su tierra hasta las islas, donde el fuego y el mar
también forman parte de la memoria del paladar.

La Entrevista

Canariasgourmet! — La cocina mexicana
tiene una fuerza emocional unica, un hilo
invisible que une la memoria y la tierra.
¢En qué momento descubriste que esa
fuerza también habitaba en ti, y cuando
supiste que la cocina seria tu destino
profesional?

Lucy Noriega — Si bien la cocina estuvo ligada a mi vida, como
normalmente se acostumbra en México y sus familias —-siendo
siempre el momento iddéneo para compartir, conversar y
convivir—, no fue hasta que me topé con la necesidad de ser yo
quien procurara esta dindmica cuando me casé. Pensar en
aprender a cocinar para compartir con mi familia me 1llevé a
tomar mis primeros cursos muy caseros en aquel entonces, y fue
donde descubri que una actividad rutinaria me permitia
expresarme, ser creativa y encontrar mi pasioén por la cocina.

Canariasgourmet! - Tu carrera te ha
llevado de Londres a México, y de 1los
palacios reales a experiencias tan
disruptivas como Dinner in the Sky. éQué



aprendizajes te dejaron esos universos
tan distintos y como definieron tu estilo
actual?

Lucy Noriega — Un paso profesional, sin duda, emocionante y
diferente, cada cual en su estilo y sus formas. Los
aprendizajes que me han marcado son muchos y muy importantes,
pero siento que los que no estan dentro de los puntos de una
guia de estudios -y que son muy necesarios— 1los fui
encontrando durante mi paso por diversas cocinas: el trabajo
en equipo, el liderazgo, la disciplina, la resiliencia y la
adaptabilidad, pasando por la pasidén y el sacrificio. Todo
esto me ha ayudado a destacar en cada actividad que realizo,
sumado a un estilo basado en el respeto por los ingredientes,
el rescate de los productos endémicos y la difusidén de
nuestras tradiciones gastrondmicas, aplicandoles las técnicas
adquiridas en cada una de las cocinas que he pisado.
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Canariasgourmet! — Eres Embajadora de 1la
Gastronomia de Guanajuato, un titulo que
implica representar la esencia de una
cultura. éCémo vives esa responsabilidad
y qué mensaje buscas transmitir al 1llevar
los sabores de tu tierra mas alla de sus
fronteras?

Lucy Noriega — Mas que una responsabilidad, es un compromiso y
un gusto enorme poder mostrar al mundo lo rica que es mi



tierra, la magia que se puede hacer con cada insumo que nos
regala Guanajuato, transmitiendo un poco de la sazén y de las
recetas de antafio que pasan de generacidn en generacion.

Canariasgourmet! — Ademas de tu labor en
restaurantes, lideras proyectos de
productos gourmet y experiencias
sensoriales. ¢Donde sientes que vibra mas
tu creatividad hoy: en la cocina, en la
gestion o en la creacidon de nuevos
conceptos?

Lucy Noriega — Cada uno de los conceptos tiene su magia. Lo
que mas me gusta es empezar un proyecto desde la creacién del
concepto y la propuesta gastrondmica, pasando por la formacién
del equipo que 1o operarda, la creacién de la carta, las
pruebas de menl, la ingenieria que hay detras, la capacitacidn
y, finalmente, ver como se hace realidad en la cocina.






Canariasgourmet! - Tu primera visita a
Tenerife llega de la mano del chef Pedro



Nel Restrepo y su restaurante Etéreo, un
espacio que apuesta por la emocidén y el
equilibrio. iQué te motivdé a aceptar esta
colaboracion y qué esperas descubrir en
la isla?

Lucy Noriega — Primeramente, por la admiracién hacia las
capacidades culinarias del chef Pedro y el reconocimiento que
tiene su restaurante Etéreo. Venimos dispuestos a aprender y a
dejar un poco de lo que es nuestra cocina y nuestras
tradiciones. Ademds, somos colegas que hemos compartido en
otros escenarios anteriormente, y esperamos prdéximamente ser
anfitriones de una muestra de su cocina alla en México.

Estamos muy emocionados, pues si bien no es la primera vez que
estamos en Espafa, si es nuestra primera visita a las Islas
Canarias. Estamos ansiosos por conocer lugares magicos vy
pintorescos, y por disfrutar de su gente tan hospitalaria.

Canariasgourmet! = EL menu que
presentaras promete ser un viaje por la
esenclia de México. ¢Qué 1ingredientes,
técnicas o historias quisiste traer
contigo para que el comensal canario viva
esa experiencia sin perder el toque de
sorpresa?

Lucy Noriega — Es un menU muy equilibrado, 1leno de texturas e
ingredientes que sorprenden. Incluye recetas ancestrales
mezcladas con técnicas que las llevan a otro nivel: un
recorrido por lo mas representativo de nuestros sabores, en
una mezcla de alta cocina.












Canariasgourmet! - México y Canarias



comparten raices en la mezcla cultural y
un amor profundo por el producto local.
¢Percibes afinidades entre ambas cocinas?
¢Habra algun guino a los sabores canarios
durante las jornadas?

Lucy Noriega — El intercambio gastronémico que surgidé en el
tiempo de la conquista dio pauta a un desarrollo culinario
que, poco a poco, ha tomado auge. Existen platos tan ricos
como elaborados, que han dado reconocimiento internacional a
ambas gastronomias.

Canariasgourmet! - Cada viaje deja una
huella en quien cocina. (Qué aprendizaje
esperas llevarte de esta experiencia en
Tenerife y qué legado te gustaria dejar
en los comensales de Etéreo?

Lucy Noriega — Primeramente, aprender de la excelente gestién
del chef Pedro, compartiendo cocina y conociendo un poco mas
de la cultura gastrondmica de su pais. Sabemos que nos
llevaremos grandes amigos y crearemos lazos muy importantes
para seguir construyendo en el futuro. Espero dejar huella en
cada uno de los platillos presentados y que estos transporten
al comensal a revivir la experiencia de estas jornadas
gastrondmicas.

Las jornadas con Lucy Noriega en Etéreo by Pedro Nel son mucho
mas que un mend: son una invitacidén a viajar por los sentidos.
Cada plato serd una historia contada a través del maiz, el
cacao, los chiles y los aromas que definen la cocina mexicana,
reinterpretados con la sensibilidad que caracteriza al chef
colombiano Pedro Nel Restrepo y su equipo.



Etéreo By Pedro Nel

Durante dos noches, Tenerife se convierte en el punto de
encuentro entre México y Canarias, dos tierras volcanicas que
comparten alma, fuego y una misma manera de entender la
cocina: con respeto por el producto y pasién por el origen.
Quienes se sienten a esa mesa no solo degustaran un menu
especial; seran testigos de cémo el Atlantico y el Pacifico
pueden fundirse en un solo bocado.

Desde Canariasgourmet.es agradecemos
profundamente a la chef Lucy Noriega su
tiempo, su generosidad y la cercania con
la que compartidé esta conversacion.

Durante dos noches, Tenerife se convierte en el punto de
encuentro entre México y Canarias, dos tierras volcdnicas que
comparten alma, fuego y una misma manera de entender la
cocina: con respeto por el producto y pasion por el origen.
Quienes se sienten a esa mesa no solo degustaran un menu



especial; seran testigos de cémo el Atlantico y el Pacifico
pueden fundirse en un solo bocado.

[] Fechas: 10 y 11 de noviembre de 2025

[] Lugar: Restaurante Etéreo by Pedro Nel, Calle San Antonio
63, Santa Cruz de Tenerife

[] Reservas: Tel. +34 822 04 43 55

[] Web: www.etereobypedronel.com

[] Reservas online: thefork.es/etereo-by-pedro-nel

La viticultura tradicional en
Anaga: de 1a tosca al
presente

Por: Verdnica Martin Ledn. Fotos: Bodega 500 Escalones

@Bodega500Escalones

El macizo de Anaga es, sin duda, una de las mayores joyas
rurales de Tenerife. Situada al noreste de la isla, abarca una
extensién de casi 50.000 hectdreas (de 1las cuales
aproximadamente 33.238 son marinas), y €S una zona con una
geografia y un paisaje perfectamente distinguibles del resto
del territorio. Fue declarado Reserva de la Biosfera en 2015,
especialmente por su singularidad no solo bioldgica, sino
histérica y cultural. Una de sus actividades mas antiguas es
la viticultura, que existe desde la época de la colonizacidn
por parte de los espafoles.

Varios estudios afirman que 1los portugueses, que fueron
grandes hacendados en Anaga, ensefiaron a sus habitantes el
cultivo de la vid y la elaboracién del vino, que acabaria


https://www.canariasgourmet.es/la-viticultura-tradicional-en-anaga-de-la-tosca-al-presente/
https://www.canariasgourmet.es/la-viticultura-tradicional-en-anaga-de-la-tosca-al-presente/
https://www.canariasgourmet.es/la-viticultura-tradicional-en-anaga-de-la-tosca-al-presente/
https://www.instagram.com/bodega500escalones/?hl=es

desplazando a la cafa de azucar en esta regién. Lo cierto es
que, desde entonces, la viticultura se convertiria en parte de
la vida socioecondémica del lugar.

Y aunque con el paso del tiempo otras
zonas de cultivo adquirieron mayor
relevancia, en Anaga se conservan
elementos fisicos y simbolos ancestrales
de esta, también 1lamada, viticultura
heroica, denominada asi por la dificultad
del terreno.

Uno de esos elementos histdricos son los lagares de tosca, un
tipo de deposito piroclastico que se usO mayormente en estas
construcciones. Las vifas se introdujeron en Anaga en el siglo
XVI, como hemos dicho, tras la decadencia del cultivo de canfa
de azlcar. La actividad vinicola arraigé y se consolidé
durante los siglos posteriores: siglo XVII, siglo XVIII y los
primeros afnos del siglo XIX. Existe constancia de que en el
aflo 1815 comienza un declive de la vid como motor econdmico.
Las causas fueron variadas: desde los conflictos comerciales,
problemas agricolas o el auge del mercado peninsular.



Las crisis econdmicas, las dos guerras mundiales y 1la
dictadura en Espafia afectaron al crecimiento del sector
durante gran parte del siglo XX. Su revitalizacidén comenzd con
la apertura econdomica en los afios 60 y, mas tarde ya en
democracia, con la entrada de Espafia en la Unidén Europea. Asi
que, desde los tiempos de la tosca viajaremos hasta el
presente para probar un sorbito de la historia vinicola del
macizo de Anaga.

La herencia portuguesa de la cultura
vinicola en Tenerife

La conquista de Tenerife, entendida como el proceso militar
que culmina con su cesién administrativa a la Corona de
Castilla, ocurre a finales del siglo XV (1494 a 1496). Es 1o
que se denomina concejos de realengo, a los también
pertenecieron Gran Canaria y La Palma. El resto de islas,
desde casi principios de ese siglo, venian siendo conquistadas
por nobles de otros paises (concejos de sefiorio).



Muy poco tiempo después de que la Corona hiciera efectiva
dicha administracidén, empez6 a extenderse la cafa de azlcar
como principal cultivo y motor econdémico agricola. Sin
embargo, a lo largo del siglo XVI el cultivo de la vid fue
imponiéndose. Los portugueses fueron quienes introdujeron el
cultivo de la vid en Tenerife, gracias a cepas procedentes del
norte de su pais. Ademas, conocian bien el proceso y algunas
técnicas que enseflaron a los lugarefos. Se cree que, en
principio, no pretendian alcanzar fines comerciales, sino
satisfacer el consumo interno. La idoneidad de la tierra de la
isla impulsé la vid como cultivo comercial relevante.

Viticultura en Anaga: caracteristicas
peculiares

En Tenerife (al igual que en La Palma) prosperd especialmente
este cultivo dado las condiciones naturales propicias de la
tierra y el clima. Los terrenos de origen volcanico y de una
edafogénesis reciente (proceso de formacidén del suelo), junto
al clima hudmedo y nuboso de Anaga, favorecieron su
consolidacién. Por otro lado, el terreno es escarpado y 1los
vihedos se colocan en terrazas a diferentes alturas.

Esta dificultad ha hecho que, en
ocasiones, se designe como “viticultura
heroica” a esta actividad en terrenos de
esa naturaleza.

La cercania al mar- recordemos que, de hecho, la mayoria de
sus hectareas son marinas- le imprime otra caracteristica
peculiar. No solo dicha influencia viene dada por el efecto
regulador del clima (lo modera), sino que los vientos marinos
transportan yodo, y el salitre atlantico se adhiere a la
planta y a la uva. Suena romantico, y aunque solo sea por una
vez, romanticismo literario y realidad se funden en este caso.



Los lagares de tosca: otra peculiaridad
de Anaga

Los lagares tradicionales de Anaga se tallaron en tosca. En el
resto de la isla predominan, en cambio, los de madera. Si
acudimos a la definicidén que da de la palabra “tosca” la
Academia Canaria de la Lengua (en su Diccionario Basico de
Canarismos), hallaremos en su primera acepcidén la siguiente:
“roca ligera, de color amarillento o castano y de consistencia
porosa, formada por la acumulacién de cenizas o de elementos
volcanicos muy pequeios”. En efecto, esta clase de rocas
volcanicas son porosas y ligeras, a pesar de lo cual presentan
una enorme resistencia.

El origen de lagares construidos en esta
piedra reside en lugares como Galicia o
Portugal; se han encontrado indicios de
la existencia de lagares de tosca en
dichos lugares entre los siglos II y V
después de Cristo. Lo que nos lleva, de
nuevo, a la mas que probable evidencia de
que los primeros en construir lagares de
tosca en Anaga fueron 1los <colonos
portugueses.

En aquel momento, que se sepa, eran los Unicos con un
conocimiento suficiente en este tipo de edificacién. Y, aunque
no hay pruebas documentales de ello, se sostiene entre algunos
expertos dicha teoria. {Por qué en tosca? Aqui también debemos
usar la ldégica mas que la certeza, sin embargo, la falta de
maderas adecuadas y la orografia posiblemente decantaron esta
piedra como material protagonista.



La mayoria de estos lagares fueron construidos en el siglo
XVII, que resultd la época mas prospera del cultivo y el
comercio del vino en la isla. Existian dos tipos: de husillo y
de palanca. El segundo tipo, quiza por ser mas arcaico, ya no
existe en el macizo. Muchos de los que se conservan han sido
modificados a lo largo del tiempo, anadiendo materiales como
la cal o el cemento.

En la actualidad perviven casi un centenar. La mayoria (casi
la mitad) se localizan en la vertiente norte y son los que
mejor conservados estan, aunque también son 1los que han
soportado mayor nUmero de modificaciones contemporaneas.
Asimismo, han sido los que se han usado hasta hace unos pocos
anos. Ya que en la vertiente norte la actividad vinicola
siguid siendo de cierta relevancia casi todo el siglo XX.

Presente de la viticultura en Anaga

Los primeros aborigenes de Tenerife, los guanches, 1lamaban al
macizo “Taganan”, que significa algo asi como “rodeado de
montanas”. Bautizar un lugar por primera vez denota la
importancia que tiene para quien lo hace. Anaga es un espacio



natural que siempre ha tenido una connotacidn casi sagrada
para los tinerfefos. Su vinculacidén emocional a la identidad
del territorio ha sobrevivido a través de toda la historia
habitada de la isla.

La viticultura, de igual modo, ha formado parte de su
identidad gastronomica. Tenerife sigue ofreciendo vinos que le
explican al mundo quiénes somos. Anaga ya no es un lugar
destacado en la produccién vinicola. Pero su historia forma
parte indivisible de 1la cultura canaria. Algunos pequenos
productores siguen usando los lagares, en general para
autoconsumo; la mayoria de ellos, en realidad, vende la uva a
las bodegas. Las variedades comunes en Anaga son Listan Blanco
y Listan Negro.

Los habitantes mds jovenes. como en todos
lados, se van desentendiendo de esta
labor en la zona. No obstante, 1las
vecinas y los vecinos se afanan en
catalogar y preservar los lagares y otros
elementos de la historia vinicola del
lugar.

Las bodegas son todavia ejemplos de esta supervivencia. Una de
las que esta ubicada en Anaga y conoce bien 1o que es la
viticultura heroica es “500 escalones”. ELl nombre hace
referencia a los antiguos senderos de piedra que empezaban en
los caserios de El Batan.

Porque si, Anaga sigue estado formado basicamente de caserios,
que luchan por no desaparecer entre el turismo masivo y la
desidia administrativa. Y no cabe duda de que la viticultura
en Anaga es la posibilidad viva de seguir recuperando
variedades, regenerar el ecosistema y sostener la identidad.



Agenda Canariasgourmet! Lo
que no te puedes perder este
fin de semana en Canarias (31
oct /8 nov)

Aqui en Canarias se respira aromas a sabor y celebracidn. Cada
fin de semana, el archipiélago se convierte en un mapa vivo de
aromas, vinos, ferias y encuentros donde la cocina cuenta
historias. Esta guia Agenda de Canariasgourmet! te acerca a
los eventos mas destacados de los préximos dias: desde rutas
de vino entre paisajes volcdanicos hasta jornadas que
reivindican la tradicidén a golpe de cuchara.

Preparate para descubrir experiencias Unicas, con toda la
informacién que necesitas para reservar, disfrutar y —como
siempre— saborear Canarias en su mejor versidn.

Lanzarote: Ruta por el Paisaje del Vino


https://www.canariasgourmet.es/agenda-canariasgourmet-lo-que-no-te-puedes-perder-este-fin-de-semana-en-canarias-31-oct-8-nov/
https://www.canariasgourmet.es/agenda-canariasgourmet-lo-que-no-te-puedes-perder-este-fin-de-semana-en-canarias-31-oct-8-nov/
https://www.canariasgourmet.es/agenda-canariasgourmet-lo-que-no-te-puedes-perder-este-fin-de-semana-en-canarias-31-oct-8-nov/
https://www.canariasgourmet.es/agenda-canariasgourmet-lo-que-no-te-puedes-perder-este-fin-de-semana-en-canarias-31-oct-8-nov/
https://www.canariasgourmet.es/agenda-gastronomica-2/
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1 ( 4‘“ '8 de noviembre - 09:30h a 16:00h
4 Explanada del Cabildo

Fecha: Domingo, 9 de noviembre de 2025

La Semana Malvasia, organizada por el Consejo Regulador de la
D.0.P. Vinos de Lanzarote, ofrece una ruta guiada con visitas
a las bodegas El Grifo, La Geria y Rubicén. Disfruta de catas,
transporte desde la explanada del Cabildo en Arrecife y un
almuerzo especial en el espectacular paisaje protegido de La
Geria.

Como asistir: Reserva plaza anticipadamente en el sitio
oficial de la Semana Malvasia. Entrada solo para mayores de 18
anos.

Web oficial y reservas: www.Semanamalvasia.com

Instagram: @vinosdelanzarote

La Palma: I Feria Gastrondomica de San
Martin en Fuencaliente


https://semanamalvasia.weebly.com/
https://www.instagram.com/vinosdelanzarote

| FERIA GASTRONOMICA p

8 DE NOVIEMBRE 2025

Menu de boniatos y papas asadas,

came al espicho, queso, tocino y castanas.

Tickets a la venta en ventanilla de Registro del Ayuntamiento \
desde el 27 de octubre hasta el 5 de noviembre.

Actuaciones musicales

Grupo Bienmesabe, Grupo Jareagua, Parranda El Lagar
Bodegasde vino locales

Bodegas Teneguia, Victoria Torres,
mil?ocheer?taynue?:g, Bodegas Carballo

Gastronomia Canaria

A partir de las 12:00 del mediodia

PLAZA DEL AYUNTAMIENTO
FUENCALIENTEDELAPALMA

islas iguales
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Fecha: Sabado, 8 de noviembre de 2025

Un auténtico festival de sabores palmeros con vinos, quesos,
carnes y productos autdoctonos en la Plaza del Ayuntamiento de
Fuencaliente. MlUsica en directo y actividades tradicionales
completan una jornada inolvidable.




Como asistir: La feria es de acceso libre, no requiere
inscripcidén para la entrada general. Para informacidn
detallada y actividades especificas, consulta la web
oficial turismofuencalientedelapalma.com o contacta por
teléfono (+34 615 390 616) 0 email
(info@turismofuencalientedelapalma.com).

Instagram oficial: Feria Gastrondémica San Martin Fuencaliente

ELl Hierro: Feria de la Tapa “Sabores de
El Hierro”


https://turismofuencalientedelapalma.com/
mailto:info@turismofuencalientedelapalma.com
https://www.instagram.com/p/DQWHDaHlwtn/
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FERIA DE

LATAPA

VIE. 31 oct. 2025 SAB. 01 nov. 2025

17 h. Inouguracion de la feria de lo Topa 10 h.Taller familior preparande la lana (*)
“Saberes de El Hierro”. 11 h. Taller familiar de cesteria a carge de artesano local

[ i 4
frecrg UlEeaide i dbon bk el Podrn tiila: 12 h. Taller de elaboracion de queso artesano (*)
I r.nr--r.a;nl de Turismo y Comercio, Hngﬂly Gonadles

¥ Jaisan Moroles. concejol del Sector Primario 13 h. Taller de postres con almendras y castafas (*)
17 h. Taller de "Silbe Herrefo” . 14 h. Actuacisn del "Grupe Valentias”
17:30 h. Demostracian gastrénomica |  15:30 h. Actuacién del dio Spinoza & El Canto de Goyo

17:45 h. Taller de platos eloborados con higos pasadeos (7) 17 h. Cata de almendras (*)

18:15 h. Taller de mojos herrenos (") 18 h. Cota de quesos canarios (°)

20 h. Coto de vinos con bombones herrefios (*)
21:30 h. Fallo del concurso Feria de la tapa
21:45 h. Actuacion del grupo Aseres

| 23h. DjAcosta 01:30 h. Cierre de la feria

19 h. Obra de teatro “Voces de Un Silencic”
en al Contro Cultural Luis Martin Arvelo de El Pinor

21 h. 0j. Manu
23"30 h. Cierre de la feria

{*} Plazas limitsdas. inscripciin previa en evenlioselhiermaggrad com

| PINAR - PLAZA MATIAS PADRON

ORGANIZAMN
A 2 a
DINAMIZA Coblern ATUNTAMIENTS
RURAL DE EL PINAR
E de Canarias BE EL HIZRRD

COLABORAN

Me =
MERCAHIERRO ﬁ
L R LAS CAREAY

PROGRAMACION SUJETA A POSIBLES CAMEIOS

Fecha: Viernes 31 de octubre y sabado 1 de noviembre
En la Plaza Matias Padrén de El Pinar, tapas elaboradas con
productos locales, talleres y la presentacidén de la primera



cerveza artesanal de El Hierro en una feria que celebra la
innovacién y tradicién gastrondmica.

Como asistir: Entrada libre, con inscripcidén para talleres en
el Ayuntamiento de El Pinar.

Eventos y detalles: Ayuntamiento El Pinar de El Hierro
Instagram: Sabores de El Hierro

Tenerife: Finados en La Orotava,
Festival Keroxen y Ruta
Gastronomica de la Cabra


https://www.aytoelpinar.org/index.php/agenda?filter_search=Feria+de+la+Tapa+%E2%80%9CSabores+de+El+Hierro%E2%80%9D
https://www.instagram.com/p/DQWtB_dDGOU/

Sébado 25. 18:30 h:

®
Ruta “La Orotava en hueso y alma” I ] a
19:00 h. Presentacion del libro,

“Los finados, el dia de los muertos” | a OrOtaUa

DE: ANA ALONSO Y ELENA SICILIA

LUGAR: SALON DE PLENQS
. | ctubre
20:30 h. Ruta historica cementerio
2025

Jueves 30. 20:30 h:
“La mortalidad infantil en la Casa
Cuna de Tenerife ss. XVIII y XIX"

POR: PAULA BARBERO RUSSO. LUGAR: SALON DE PLENOS.

Viernes 31. 20:30 h:
“Rezos y Plegarias”
Agrupacion Folklérica Oroval
ENTOERNO DE SAN FRANCISCO.

ACTIVIDADES GRATUITAS ‘
PREVIA INSCRIPCION: '
e

mjosema@villadelaorotava.org
Teléfono: 922324444 (ext.2519)

Ayunt;n'ﬁientu
VILLA DE LA OROTAVA




// (10.10)

Jauja: Expo Colectiva de
arte comestible (plaza

del tanque)

+ Cuarteto de Cuerdas

(CSMC) ;

// (18.10)
Julian Mayorga
SPIME.IM

Otto Von Schirach

Bliss;

// (25.10)

Alba Gil Aceytuno

Only Now
NAH
Chupame el Dedo;

// (31.10)

R. Maqueda y F, Di Salvo
Gaf y la Estrella de la

Muerte

'TUHO' / Kim Min Young

y Dea Woon Kang
Los Voluble ‘
Ninos Du Brasil;

111 “!l

[/ (88.11)

Paul Pérrim

Sombra Blanca
Kuunatic

Meuko! Meuko!& NONEYE;

// (15.11)

Maya Al Khaldi &Sarouna
ft. Dina Mim

Ale Hop &Tatiana Heuman &
V.A.N.H

Minami Deutsch

HHY &The Kampala Unit
Container;

// (23.11)

Gongalo F. Cardoso
Babau

Salétile;

// (28.11)
Angélica Salvi
Ece Canli
Miniatura
Matmos

CMOS34;

Espacio Cultural El Tangue

Santa Cruz de Tenerife
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DELT AL 15 DE ROVEMBRE

VRUTA GASTRONCICY

nCABRA

—— COMARCA NRDESTE ——
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El 31 de octubre y dias siguientes, La Orotava celebra Finados
con actos que incluyen plegarias y musica folcldrica
(inscripcidn previa necesaria). En Santa Cruz, el Festival
Keroxen ofrece muUsica y arte alternativo con entradas online.
La Laguna lleva a cabo la 52 Ruta Gastrondémica de la Cabra,
con tapas a 4,90 € en varios establecimientos y votacidn
popular digital.

Como asistir:

» Finados: Inscribirse en mjosema@villadelaorotava.org o
922 32 44 44 ext.2519.

» Keroxen: Comprar entradas en keroxen.com.

=Ruta Cabra: Visitar 1locales y votar online.
RutadelLaCabra
Instagram Finados: LaOrotava
Keroxen: Link
Ruta de la Cabra: Link

Gran Canaria: Feria de Artesania y Baile
de Finaos


mailto:mjosema@villadelaorotava.org
https://www.keroxen.com/
https://www.aytolalaguna.es/actualidad/noticias/La-Ruta-de-la-Cabra-regresa-a-la-Comarca-Nordeste-con-nuevas-propuestas-culinarias/
https://www.laorotava.es/es/agenda/finados-la-orotava-2025
https://www.instagram.com/keroxenfestival/
https://www.aytolalaguna.es/actualidad/noticias/La-Ruta-de-la-Cabra-regresa-a-la-Comarca-Nordeste-con-nuevas-propuestas-culinarias/

FIESTA DE
HALLOWEN

— -18:00-20:00
111 BAILE D Pintacaras, colchonetas
y mas sorpresas para los

INAOS Wy,

-20:30-22:00
Baile con la parranda Pal’
Ingenio. Y reparto de
castafnas y ropa vieja.

AR

i. 4 Cran Canaria

1NOVIEM BRE 18:00-22:00

Plaza Manolo Mhe
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Artesania de _ 2025
E}ra%} Canaria
ran

oo

hunsthandwerksmesse
Craft Fair

feriasartesaniagrancanaria.es
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Fechas: Del 29 de octubre al 2 de noviembre

Descubre en Maspalomas la Feria de Artesania Otofio Sur, con
talleres y exposiciones. En Las Palmas, las tradicionales
actividades del Baile de Finaos animan el ambiente con teatro
y misica popular en lugares emblematicos. Complementa tu
experiencia en el Newstyle Live Market del Hotel Santa
Catalina.

Cémo asistir: Entrada libre a actividades publicas y acceso
directo al mercado.

Informaciéon oficial: Turismo Gran Canaria

Las celebraciones no solo se viven, se degustan. Este fin de


https://www.grancanaria.com/turismo/es/agenda/agenda/

semana, la gastronomia vuelve a ser el punto de encuentro
entre la tierra, el mar y quienes saben disfrutar.

Hablan los Expertos: Agustin
Garcia Farrais y dos de sus
vinos favoritos

@BodegaTajinaste

Hay catadores que describen y otros que consiguen emocionar.
Agustin Garcia Farrdis pertenece a esta segunda estirpe. Su
voz, su calma y su capacidad para transformar una cata en un
viaje sensorial lo convierten en uno de los grandes referentes
del vino canario. Asistir a una de sus catas es entender que
el vino no se explica: se siente. Y si no es el mejor
comunicador de vino de Canarias, estd sin duda entre los pocos
capaces de lograr que el publico escuche, aprenda y paladee
conocimiento al mismo tiempo de cada sorbo.



https://www.canariasgourmet.es/hablan-los-expertos-agustin-garcia-farrais-el-vino-como-relato-del-paisaje/
https://www.canariasgourmet.es/hablan-los-expertos-agustin-garcia-farrais-el-vino-como-relato-del-paisaje/
https://www.canariasgourmet.es/hablan-los-expertos-agustin-garcia-farrais-el-vino-como-relato-del-paisaje/
https://bodegastajinaste.com/
https://www.canariasgourmet.es/wine-lover/

Tercera generacién al frente de Bodegas Tajinaste.

Tercera generaciéon al frente de Bodegas Tajinaste, fundada
oficialmente en 1977 en el Valle de La Orotava, Agustin ha
sabido honrar el legado familiar y, al mismo tiempo, llevarlo
a la contemporaneidad. Nieto de Domingo Farrdais, quien en 1939
regresd de Cuba para fundar el vifedo E1l Ratifio —origen del
actual proyecto—, su historia es también la del vino canario
mismo: esfuerzo, identidad y respeto por la tierra. Formado
como ingeniero agroénomo y endélogo, trabajé en Burdeos y Ribera
del Duero junto a Mariano Garcia (Bodegas Mauro), aprendiendo
a combinar la precisidn técnica con la emocion del terrufo.

Hoy, Agustin es también gerente de
Vinéfilos Tenerife, una de las
plataformas de difusion enoldgica mas
activas del archipiélago. Desde alli
promueve la cultura del vino con un
enfoque pedagdgico y humano, convencido



de que la mejor manera de defender 1la
identidad canaria es educando el paladar
sin dogmas. Su estilo combina rigor
técnico, autenticidad y un lenguaje
cercano que acerca la enologia a todo
tipo de publico.




En Tajinaste, Agustin ha convertido el corddén trenzado
—simbolo del paisaje viticola de La Orotava— en emblema de
identidad. Vinifica por parcelas, respeta la expresidn
individual de cada suelo y apuesta por variedades autdctonas
como Listan Blanco, Listdan Negro, Vijariego y Malvasia
Aromatica. Su sello esta en la precisidén, en la textura
mineral y en la elegancia natural que imprime a cada vino.
Participa, ademds, en el proyecto colectivo Paisaje de las
Islas, que une a bodegueros de todo el archipiélago bajo una
misma idea: elaborar vinos que cuenten la historia del
territorio.



Reconocido por criticos como Ferran Centelles (El Bulli
Foundation) y premiado en certdmenes internacionales como el
Concours Mondial de Bruxelles, Agustin Garcia Farrais
representa una generacidén de endlogos que miran al mundo sin
perder el acento isleifio.

Sus recomendaciones

CAN DOP Islas Canarias Vijariego-Listan Negro - Bodegas
Tajinaste (Valle de La Orotava, Tenerife)

Su recomendacién local es una declaracién de principios: el
CAN DOP Islas Canarias Vijariego-Listan Negro, elaborado en su
propia casa, Bodegas Tajinaste. Este vino resume su filosofia
de trabajo: respeto por el origen, equilibrio entre potencia y
frescura, y fidelidad al paisaje volcanico.



Producido con uvas de Listan Negro y Vijariego Negro,
cultivadas en vinedos de altura sobre suelos de ceniza y




piedra pomez, el vino muestra un perfil aromatico de fruta
roja madura, notas de especias, ceniza volcanica y un fondo
mineral persistente. En boca es estructurado, de tanino fino y
paso envolvente.




Tajinaste, bajo la direccidén de Agustin, mantiene una
produccién de unas 300.000 kilos de uva por vendimia,
combinando vinedo propio y el trabajo conjunto con
viticultores locales. La bodega ha logrado consolidarse como
una de las mas reconocidas de Canarias, exportando a Europa y
Estados Unidos, y siendo embajadora del vino tinerfeio en el
mundo.

Su etiqueta “CAN” —como acronimo de Canarias— simboliza
exactamente lo que Farrais defiende: territorio, verdad y
oficio.

Su eleccion internacional

William Fevre A.0.C. Chablis Chardonnay — Domaine William
Féevre (Chablis, Borgoia, Francia)

Para mirar mas alla del Atlantico, Agustin escoge un vino que
define la pureza del Chardonnay: el William Fevre A.0.C.
Chablis, elaborado en el corazén de la Borgofa, donde la
variedad alcanza una de sus expresiones mas precisas vy
elegantes del planeta.
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Domaine William Fevre, fundada en 1959, es una de las grandes
casas de Chablis, con mas de 70 hectareas de viiedo y una
filosofia basada en el respeto por el suelo kimmeridgiano
—arcillo-calcareo con fosiles marinos— que otorga al vino su
caracteristica mineralidad. La fermentacién se realiza
mayoritariamente en acero inoxidable, conservando la tensién y
frescura natural de la uva.

ELl resultado es un vino cristalino y
expresivo, con notas de citricos, manzana
verde y flores blancas, envuelto en un
fondo salino que evoca el mar fésil bajo
la tierra. En boca es elegante, lineal y
persistente, un ejemplo de como 1la
sencillez y la técnica pueden convivir
con la emociodn.

Para Agustin, esta eleccidén encarna su admiracion por 1los
vinos que hablan sin alzar la voz: “la elegancia sin



maquillaje, la verdad que solo la tierra puede enseiar”.

Agustin Garcia Farrdis no solo elabora vino: lo interpreta.
Representa esa rara mezcla de técnica, humildad y emocidn que
define al nuevo vino canario. Y cuando habla, lo hace con 1la
serenidad de quien sabe que cada copa -ya sea un CAN del Teide
o un Chardonnay de Chablis— tiene algo en comin: el poder de
contarnos una historia verdadera.

Papas, costillas y pinas (I):
EL plato que nacidé del
palsaje

Antes de ser receta, fue territorio. Antes de cocerse en una
olla, se cocind en el alma agricola del norte de Tenerife.

La isla que se come a si misma

En Tenerife, la cocina no se inventa: brota del suelo. Lo que
el viajero ve como un plato humilde, los islefios lo reconocen
como un relato comestible de su historia. Papas, costillas y
pinas —o dicho con carifio local, papas con costillas y pifa de
millo— no nacié de una receta escrita, sino de una manera de
vivir: cultivar, gquardar, compartir.



https://www.canariasgourmet.es/papas-costillas-y-pinas-i-el-plato-que-nacio-del-paisaje/
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Basta con pronunciar el nombre para recorrer el paisaje.
Papas, que aqui no son patatas sino identidad. Pifas, que no
son tropicales, sino las mazorcas del millo, ese maiz que
cruzé el océano desde América. Y costillas, que huelen a cerdo
salado, a economias domésticas, a domingo de vendimia vy
familia larga en la mesa. El vocabulario ya es un mapa. Cada
palabra guarda un viaje, y cada ingrediente, una memoria.

El idioma del territorio

El secreto del plato no estd solo en el caldero, sino en 1la
lengua que lo nombra. El término papa proviene del quechua y
1leg6 al Archipiélago en pleno siglo XVI. Aqui encontré clima
y alma, y nunca se fue. Canarias fue uno de los primeros
lugares del mundo donde se cultivé papa fuera de los Andes, y
aln conserva una coleccién genética Unica: bonita, colorada,
negra yema de huevo, azucena blanca, borralla.. nombres que
saben a tierra y a resistencia.

La pifia de millo, por su parte, cuenta otra historia: la del
maiz atlantico, que vino de las Indias Occidentales y se quedd
en las medianias del norte, donde los vientos alisios 1o



acunan y el sol lo dora despacio. El maiz se transformd en
gofio, en potajes, en sustento para animales y en simbolo de
una cultura que no desperdicia nada.

Y luego estan las costillas saladas, herederas del ingenio
campesino: sal para conservar, fuego lento para ablandar, y
una olla grande para compartir. De la necesidad nacidé 1la
técnica, y de la técnica, el sabor.



Tenerife, un laboratorio atlantico

El siglo XVI convierte a Canarias en puerto de escala y cruce
de civilizaciones. El archipiélago recibe productos americanos
cuando Europa aln los desconoce. En esas idas y venidas del
comercio y la colonizacién, las islas aprenden a mezclar: a
plantar lo ajeno en suelo propio y hacerlo suyo.

Asi se cocina papas, costillas y pifias: en el fondo de la
historia, no en la cocina. Es la consecuencia natural de un
territorio que vive entre la escasez y la abundancia, entre la
mar y la mediania. Una receta de lo posible que se transforma
en lo perfecto.

EL puchero corto

No hay sofritos, ni cebolla, ni aceite. Aqui manda la légica
del campo: tres ingredientes, una olla y paciencia. Primero,
las costillas desaladas, que sueltan su fuerza en el agua.
Luego, la pina de millo, que endulza el caldo con su almidén y
su dulzor vegetal. Y, por ualtimo, las papas, que absorben el
sabor del cerdo y del maiz, y engordan el guiso hasta volverlo
denso, casi meloso.

El resultado es 1o que los viejos llaman un caldo corto: sin
exceso de agua, sin grasa sobrante, sin adornos. Un plato que
no pretende impresionar, pero que emociona por su pureza. Cada
cucharada sabe a casa, a ladera verde, a domingo de romeria.

Cuando la olla se vuelve fiesta

Si el plato nacié en el trabajo, crecié en la alegria. En el
norte de Tenerife, cada vendimia y cada matanza terminaban
alrededor de un caldero. Los guachinches —esas casas donde se
vende el vino de la cosecha y se come lo que hay— adoptaron
papas, costillas y pinas como su bandera.



No hay guachinche sin vino del pais, y no hay vino que no pida
algo salado que lo acompafe. Asi se fijoé la trinidad: vino
joven, papa vieja, cerdo salado.

Con el tiempo, la receta se extendid por todas las islas, pero
su alma sigue en los valles del norte tinerfeio: La Orotava,
Tacoronte, Tegueste, La Matanza, lugares donde el fuego lento
es una forma de conversacidn.

Lo que no lleva, también cuenta

Este plato ensefia mds por lo que no tiene que por 1o que


https://www.restaurantecasatomas.com/

ofrece. No lleva aceite, ni tomate, ni cebolla, ni especias
que distraigan. No lleva prisa. No lleva pretensién.

Solo lleva equilibrio: 1la sal de 1la
costilla, el dulzor del millo y 1la
nobleza de la papa. Y quizas por eso se
ha mantenido intacto, inmune a la moda,
orgulloso de su sencillez.



[
Papas, costillas y piias. Chef Rogelio Quintero Montesdeoca -
Foto: Roger Méndez



Cada casa tiene su modo, claro: quien desala mas o menos,
quien parte las pihas por mitades o en rodajas, quien prefiere
papas bonitas o yema de huevo. Pero nadie discute su esencia.
Papas, costillas y pifas no se reinterpretan, se respetan.

Tenerife, una olla de identidad

Hay platos que definen ciudades; este define una isla entera.
Es el sabor de las medianias, del campo que resiste, de la
familia que se sienta junta, de la conversacion entre sorbos
de vino. Es el plato que relne a los que estan y los que
vuelven, el que se sirve cuando se celebra y cuando se echa de
menos. Porque no se trata solo de comer: se trata de recordar
quiénes somos.

Y en Tenerife, esa respuesta suele venir servida en un plato
hondo, con papa tierna, costilla melosa y una piifa de millo
que sonrie desde el borde.

Canariasgourmet! Haciendo de Canarias el Mejor Destino
Gastrénomico del Mundo!

Jovenes y Agroecologia
Sostenible: Tacoronte cultiva
futuro con raices ecologicas

Aso.AgricultoresyGanaderosTacoronte

Tacoronte vuelve a poner el acento en la sostenibilidad
agricola. Este 22 de octubre se inauguraron las II Jornadas de
Jévenes y Agroecologia Sostenible, un encuentro impulsado por
la Asociacidn de Agricultores y Ganaderos Tacoronte Ecolédgico,
que reune a productores, investigadores y ciudadanos
interesados en una agricultura mas respetuosa con el medio
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ambiente y el territorio.

El acto de apertura estuvo encabezado por Ivan Herndndez
Machin, concejal de Agricultura del Ayuntamiento de Tacoronte,
quien destacé “el compromiso de la asociacién con el
mantenimiento del paisaje agricola y la promocidn de practicas
responsables que garantizan el futuro del campo norteno”.
Hernandez Machin subrayé ademds la estrecha colaboracién entre
el consistorio y la entidad, una alianza que ha permitido
desarrollar proyectos de formacidén, recuperacién de cultivos
tradicionales y visibilizacidén de los_jovenes agricultores.

!
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Durante la jornada inaugural, mas de
veinte asistentes participaron en 1la
ponencia de Isabel Hidalgo, viverista
especializada en flora canaria, quien
presentd “Control bioldgico por
conservacion”, una charla centrada en
estrategias naturales para el manejo de
plagas, demostrando cémo la biodiversidad


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

puede convertirse en la mejor aliada del
agricultor.

El programa, que se extiende durante dos dias, incluye ademas
la conferencia “Murciélagos endémicos y su relacién con 1la
agricultura”, una mirada cientifica sobre el papel de estos
mamiferos en el equilibrio de los ecosistemas rurales, asi
como la intervencién de 1la Red Canaria de Semillas, que
celebra dos décadas “sembrando futuro” y defendiendo 1la
importancia de conservar variedades autdctonas.
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También se proyecta el documental “Rio oculto”, un viaje
audiovisual por la memoria del agua y su vinculo con 1la
tierra, y 1la ponencia de Eduardo Franquiz, titulada
“Agrosistemas Canarios. Fases en la nutricidon simbidtica de un
suelo organico”, donde se aborda el papel esencial de los
microorganismos en la regeneracidn de los suelos agricolas del
Archipiélago.

Estas jornadas nacen con una vocacién clara: tejer redes entre
generaciones y fomentar el relevo agrario desde una visidn
moderna, ecolégica y viable. Mas allad de la teoria, el
encuentro es una invitacidon al dialogo entre quienes ya
cultivan y quienes aspiran a hacerlo, entre el saber
tradicional y la innovacidn sostenible.

Tacoronte, con su paisaje agricola caracteristico y su
profundo vinculo con la tierra, se reafirma como un escenario
clave para debatir sobre el futuro del campo canario. Porque
la agroecologia no es solo una técnica: es una forma de
entender la vida, el entorno y la responsabilidad compartida



de preservar lo que nos alimenta.

Agenda Canariasgourmet!
(25-26 de octubre): queso,
vino, agroecologia vy un
viernes de tapas

Agenda Canariasgourmet!. — Este fin de semana, Canarias
despliega una ruta sabrosa y con identidad. Entre ferias que
huelen a queso recién cortado, vinos del norte que se beben
con pausa y talleres que conectan a las familias con el origen
de los alimentos, la agenda invita a moverse sin prisa entre
plazas, mercados y cocinas abiertas. Ademds, el viernes 24
Lllega con un aperitivo perfecto en Telde, para quienes gustan
de empezar antes el recorrido.

Viernes 24 - Gran Canaria — Telde en modo
“pre-fiesta”

Catas y tapas en La Casa Condal y Plaza de San Juan. Once
locales presentaran tapas creativas maridadas con vinos de
bodegas emblematicas. Habra misica en vivo (Aseres y Son del
Caney), opciones sin gluten y acceso gratuito con inscripciodn
previa. Una noche pensada para todos, donde la gastronomia se
mezcla con la calle y la misica marca el ritmo del primer
brindis del fin de semana.
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NOCHE DE CATAYY MARIDAJE
Inscripdon : turismo@telde.es

CASA CONDAL

20:00 H

GRAN NOCHE DE VINOS,

TAPAS Y CULTURA,

PLAZA DE SAN JUAN
20:30 H

CAMINATA MUSICALY NATURAL
EN UNBNTORNO PRIVILEGIADO
BARRAMEO DE LOS CERNICALOS

Inscripcion: hitps://forms.gle/BSdwlioHCTplziwz7

RUTA GUIADA A TRAVES DE SENDEROS,
ACANTILADOS Y PLAYAS DE LA COSTA TELDENSE

SENDERO LITORAL DE TELDE

Inscripcion: https://forms.gle/BSdwLioHCTplzlwz?

JORNADAS DE PATRIMONIO DEL% / 11

ARQUEOLOGICO Y TURISMO
A
h'lsaipdén:iﬁfﬁfgarkoer;iz; AL 09 / 1 1




Sabado 25 y domingo 26 - Tenerife - Los
Realejos, Cheese & More Lover Fest

@Cheese&More

El universo quesero toma la plaza con showcookings de chefs
locales, catas de vino y dulces con acento islefio: desde el
barraquito-tarta hasta helados con queso lagunero. Se proponen
talleres infantiles, maridajes y muUsica en vivo. Una
experiencia para descubrir estilos, maduraciones y afinados,
mientras los vinos del norte dialogan con cada bocado.

ORGANIZA:

J§ VOL(EZANIC

Ihs
Gobierno
as

CASTILLO CAMINO LARGO
LA LAGUNA

19°Y 20 DE OCTUBRE DE 2024
DE 11:00 A 21:00 H

Viernes 24 + Tenerife — La Laguna, II
Feria de Agroecologia

Entre las actividades mds esperadas destaca la proyeccién del
documental “Cabeza, corazdon y manos”, una obra dirigida por
Astrid (Inspiration 4 Action AIVeIAI Intermedia Producciones)
que se presentard el viernes 24 de octubre. La pelicula
profundiza en la relacidon entre las personas y la tierra,
ofreciendo una mirada sensible al equilibrio entre
conocimiento, emocidén y sostenibilidad.

Esta cita cinematografica complementa un programa que incluye
talleres de gofio, cine agricola, rutas agroecoldgicas,


https://voilaevents.odoo.com/
https://www.instagram.com/cheesemoreloversfest/

degustaciones y animaciones familiares, en una iniciativa que
convierte a La Laguna en el epicentro de la conciencia
medioambiental y la cultura rural de Canarias. Charla
coloquio y clausura de la feria



Volvemos con ala

La Laguna

Agroeccologica

I Feria de Agroecologia

rutas, ferias, documentales y mucho mas.

Consulta todo el programa en
www.agroecologica.lalaguna.es
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Canarias, un territorio que se saborea

El fin de semana canario arranca en Gran Canaria, donde Telde
se pone en modo “pre-fiesta” con una noche de catas y tapas en
la Casa Condal y la Plaza de San Juan. Once locales ofrecerdan
propuestas creativas maridadas con vinos de bodegas
emblematicas, en un ambiente animado por la misica en vivo de
Aseres y Son del Caney. Con opciones sin gluten y acceso
gratuito mediante inscripcidn previa, sera una velada pensada
para todos, donde la gastronomia se mezcla con la calle y 1la
muUsica marca el ritmo del primer brindis del fin de semana.

Desde ahi, el sabor se traslada a Tenerife, que se divide
entre el norte festivo de Los Realejos, con su Cheese & More
Lovers Fest, y la mirada consciente de La Laguna, sede de la
II Feria de Agroecologia. Dos encuentros que, aunque
distintos, comparten un mismo mensaje: la defensa del producto
local, la sostenibilidad y el orgullo de cocinar desde la
raiz.

Entre quesos artesanos, vinos volcanicos, talleres,
documentales y misica, las islas ofrecen un recorrido que
combina placer y reflexidén. Porque en Canarias, la gastronomia
no es solo disfrute: es territorio, identidad y futuro. Este
fin de semana, los sabores del archipiélago invitan a brindar
por quienes cultivan, cocinan y comparten. Canarias se
saborea, se celebra y se reconoce en su propia mesa.

EL Gran Hotel Taoro: El icono
histdrico que renace con lujo


https://www.canariasgourmet.es/el-gran-hotel-taoro-el-icono-historico-que-renace-con-lujo-y-modernidad-en-puerto-de-la-cruz/
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y modernidad en Puerto de 1la
Cruz

La historia del primer gran hotel de lujo de Espafa

@GranHotelTaoro

El Gran Hotel Taoro es mucho mas que un alojamiento de lujo;
enclavado en lo alto de una atalaya en Puerto de la Cruz,
Tenerife, es un monumento vivo a la historia y al esplendor
del turismo en Canarias. Inaugurado el 22 de diciembre de
1890, fue disefado por el arquitecto francés Adolphe Coquet y
se convirtid en el primer gran hotel de lujo de Espafa, siendo
la piedra angular que marcé el inicio del turismo canario.

Desde sus inicios, el Taoro fue refugio de realeza europea
como el Kaiser Guillermo II y el Rey Alfonso XIII, pero
también de personalidades ilustres de la cultura y la
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literatura como Agatha Christie, quien encontré en este
enclave la inspiracién para algunas de sus obras.

Tras décadas de esplendor, cerrd en 2006 y permanecié cerrado
hasta su ambiciosa rehabilitacidén, comenzada en 2023 bajo la
direccién del estudio tinerfefio Dishot Insular. El proceso de
restauracién fue guiado por el respeto al legado histérico y
la bUsqueda de modernidad, tal como expresan sus arquitectos:

Nuestra prioridad fue devolverle al Taoro su alma y
esplendor, combinando historia y modernidad para crear un
espacio que inspire y conecte con las nuevas generaciones.

[JlUna restauracion que une historia, arte
y sostenibilidad

Sobre la restauracion patrimonial, frases de arquitectos
actuales resaltan su importancia: Daniel Libeskind dice que
“La memoria es una parte intrinseca de la arquitectura, porque
sin saber ddénde hemos estado, no tenemos idea de hacia dénde
vamos”; Anne Lacaton, ganadora del Premio Pritzker 2021,
subraya el principio de “no demoler”, prefiriendo la
sostenibilidad y la vida dentro del espacio arquitecténico; vy
Rem Koolhaas sostiene que “Un edificio tiene dos vidas. La que
imagina su creador y la vida que tiene. Y no siempre son
iguales”.



https://www.pritzkerprize.com/

La reapertura del Gran Hotel Taoro: cinco
estrellas y alta gastronomia

La reapertura en septiembre de 2025 transformé el hotel en un
resort urbano cinco estrellas con 199 habitaciones que
combinan elegancia neoclasica y confort contemporaneo. Su
oferta gastrondmica destaca con cinco restaurantes de alta
cocina dirigidos por chefs reconocidos como Ricardo Sanz,
especialista en cocina japo-mediterrdnea, y Erlantz Gorostiza,
referente en cocina creativa vasca. Ambos chefs destacan la
oportunidad de fusionar tradicidon y vanguardia en un entorno
tan emblemdtico. El hotel ademds ofrece el Sanddra Wellness
Center, un centro de bienestar integral para una experiencia
completa.



https://www.instagram.com/grupo_ricardosanz/?hl=es
https://www.instagram.com/erlantzgorostiza/?hl=es

Erlantz Gorostiza

Hoy, el Gran Hotel Taoro resurge como un emblema de la
tradicidén y la innovacion turistica en Canarias, con un fuerte



https://granhoteltaoro.com/es/

compromiso por preservar la historia mientras se proyecta
hacia un futuro sostenible y de excelencia. Asi, vuelve a ser
un faro para el turismo de lujo y la cultura hotelera europea,
reafirmando la identidad y el prestigio de Puerto de la Cruz.

[
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El Taoro invita a sumergirse en la riqueza cultural y natural
de Tenerife, con vistas incomparables hacia el Atlantico y el
Teide, ofreciendo un encuentro Unico entre pasado, presente y
futuro del turismo islefio.[]

En definitiva, la rehabilitacidén del Gran Hotel Taoro
ejemplifica como la restauracion patrimonial puede combinar
memoria e innovacion, talento contemporaneo y respeto
histdérico, convirtiéndose en un modelo de excelencia que honra
el legado turistico y cultural de Canarias.

Scandal Dinner Show: cinco
anos de espectaculo y alta


https://www.canariasgourmet.es/scandal-dinner-show-cinco-anos-de-espectaculo-y-alta-cocina-con-sello-michelin/
https://www.canariasgourmet.es/scandal-dinner-show-cinco-anos-de-espectaculo-y-alta-cocina-con-sello-michelin/

cocina con sello MICHELIN

Scandal Dinner Show celebrdé su quinto aniversario con una cita
que quedara registrada entre los grandes acontecimientos
gastrondémicos de Canarias. Bajo el titulo “El Capitulo
Prohibido”, 1la experiencia nocturna mas exclusiva del sur de
Tenerife reunié en el hotel GF Victoria a cuatro cocineros con
estrella MICHELIN en una fusién inédita entre arte escénico y
alta gastronomia.

El evento, concebido como un viaje sensorial entre luces,
musica y cocina, marco un nuevo nivel en el concepto de cena
espectaculo. Cuatro visiones, cuatro islas y un mismo
lenguaje: la pasion por cocinar desde la identidad.

Cuatro cocinas, una misma emocion

El anfitrién de la velada, Jesis Camacho, chef del restaurante
Donaire (una Estrella MICHELIN), fue el encargado de abrir el
mend con un choux de atin con mojo rojo y papa bonita, un
guifio al territorio desde la técnica mas refinada. Camacho,
que ha llevado la cocina de hotel a una categoria de autor con
raices canarias, cerrdé el recorrido con un pad thai de
chocolate con leche, curry rojo, sésamo, mango y lima,
confirmando su sensibilidad para combinar lo dulce con 1o
exdtico sin perder coherencia.


https://www.canariasgourmet.es/scandal-dinner-show-cinco-anos-de-espectaculo-y-alta-cocina-con-sello-michelin/
https://scandaldinnershow.com/?utm_source=google&utm_medium=cpc&utm_campaign&utm_content=735402629708&utm_term=scandal%20dinner%20show&utm_brand=scandal&gad_source=1&gad_campaignid=22277286393&gbraid=0AAAAA9RZc32lR7WuVvOTc6LEilyQ_1Qje&gclid=CjwKCAjw3tzHBhBREiwAlMJoUpILPWe3ebhk2-Q3-uvBNKwXHIzjfuzpdL1xfaDU4jHEg1JDDCvkFRoC9TIQAvD_BwE
https://www.canariasgourmet.es/actualidad-y-economia-gastronomica/

Desde Gran Canaria, el chef Borja Marrero (una Estrella
MICHELIN en Muxgo) aporté el caracter mas sostenible del menda.
Fiel a su filosofia de cocina circular, Marrero trasladé al
escenario su mensaje de respeto absoluto por el entorno con
dos creaciones que reivindican el territorio: brécoli a 1la
llama con pilpil de suero y vinagreta, y un mejillén macerado
en aceite de pipa de almendro quemada con sopa de cebolla
tatemada. Su cocina, nacida en lo alto de Tejeda, demuestra
que el paisaje también puede cocinarse.






EL toque mas marino vino de la mano de
Adrian Bosch, chef del restaurante San-HoO
(una Estrella MICHELIN y un Sol Repsol)

En esta ocasidén, Bosch firmé dos platos que son puro
equilibrio entre técnica y emocién: escabeche de zanahoria y
pichon de Bresse con encurtidos, ahumados y salsa Périgueux,
una demostracién de madurez culinaria donde el detalle marca
la diferencia.






El cierre mas provocador lo puso Victor Sudrez, chef del
restaurante Haydée (una Estrella MICHELIN, en el hotel Gran
Tacande), con su personal lectura de los sabores canarios
contemporéaneos: cherne negro en mojo hervido y un postre de
platano que encendid sonrisas y aplausos. Suarez, siempre
arriesgado y poético, representa esa generacién que entiende
la cocina como un lenguaje vivo, en constante didlogo entre la
memoria y la vanguardia.




Una experiencia que fusiona emocidn, arte
y territorio

La puesta en escena —-dirigida por Lindsay Nartey, directora
artistica de Scandal Dinner Show— convirtié la cena en un
viaje sensorial donde cada plato fue acompanhado de luz,
movimiento y mdsica. “Queriamos celebrar estos cinco afios con
una propuesta que sorprendiera al publico desde lo visual, lo
emocional y lo gastrondmico”, explicé Nartey.



Por su parte, Victoria Lépez, presidenta de Grupo Fedola,
destacd que Scandal “sigue demostrando que la pasién y la
creatividad pueden transformar una cena en una experiencia que
emociona. Es un orgullo celebrar este camino junto a tanto
talento canario”.

E1l maridaje, protagonizado por vinos de las Denominaciones de
Origen Canarias, reforzé la identidad del evento. Una
seleccidn que unid a productores locales con el relato
culinario de los chefs, recordando que el territorio no solo
se cocina, también se bebe.

Cinco anos de un fendmeno canario

Desde su estreno en 2018, Scandal Dinner Show ha transformado
las noches del sur de Tenerife en una referencia internacional
del entretenimiento gastronémico. En su quinta temporada, 1la
propuesta alcanza una madurez escénica y culinaria que 1lo
sitla a la altura de los grandes dinner shows europeos.



Su secreto: unir el talento artistico con la sensibilidad
gastronomica de quienes entienden que comer también es un acto
emocional. En esta ocasidn, las estrellas MICHELIN fueron las
guias de un recorrido donde la cocina canaria se mostro
diversa, contempordnea y profundamente identitaria.

Cinco afnos después, GF Victoria y Grupo Fedola consolidan con
Scandal Dinner Show una nueva forma de contar Canarias: una
isla donde la gastronomia no se limita al plato, sino que se
convierte en espectaculo.



