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 celebracidén. 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 volcanicos hasta jornadas que
reivindican la tradicidén a golpe de cuchara.

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

Lanzarote: Ruta por el Paisaje del Vino
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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 Gastrondmica 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
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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
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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
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Jauja: Expo Colectiva de
arte comestible (plaza

del tanque)
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Julian Mayorga
SPIME.IM
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Bliss;
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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;
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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;
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DELT AL 15 DE ROVEMBRE

VRUTA GASTRONCICY

nCABRA
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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
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-20:30-22:00
Baile con la parranda Pal’
Ingenio. Y reparto de
castafnas y ropa vieja.
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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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V10N CHABLIS PREMIER CRU CONTROLEE

Dopine
LLIAM FEVRE




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.

Los cuatro sabios del vino en
The Wine Gallery 2025

@TWG

Los cuatro sabios del vino, Jordi Melendo, Benjamin Romeo,
Paco Berciano y Juan Jesls Méndez protagonizan las catas
magistrales del evento enoldgico mas esperado del afo,
organizado por El Gusto por el Vino en el Hotel Santa
Catalina, Las Palmas de Gran Canaria.

La préxima edicién de The Wine Gallery 2025, que se celebra
este lunes 27 de octubre, no s6lo reunird a mas de ochenta
bodegas y ochocientas referencias de vino. Su gran atractivo
radica en las cuatro ponencias magistrales, dirigidas por
figuras que representan distintas visiones del vino en el
mundo: desde la elegancia del Champagne francés hasta la
fuerza identitaria del Canary Wine. Cuatro miradas, cuatro
historias y un mismo lenguaje: el del conocimiento.



https://www.canariasgourmet.es/los-cuatro-sabios-del-vino-en-the-wine-gallery-2025/
https://www.canariasgourmet.es/los-cuatro-sabios-del-vino-en-the-wine-gallery-2025/
https://elgustoporelvino.com/eventos/the-wine-gallery/
https://www.canariasgourmet.es/wine-lover/

Jordi Melendo: Champagne, una diversidad
sin limites

@JordiMelendo

Pocos nombres en Espafia estan tan ligados al Champagne como el
de Jordi Melendo. Periodista, escritor y catador infatigable,
Melendo ha dedicado su carrera a divulgar la cultura de los
vinos espumosos, con un rigor y una pasién que lo han
convertido en Embajador del Champagne en Espaiia.

Autor de la Guia Melendo del Champagne, referencia anual para
profesionales y aficionados, ha participado en jurados
internacionales y colaborado con medios de prestigio.

Jordi Melendo. Periodista, escritor y catador

En The Wine Gallery 2025 dirigira la cata “Champagne, una
diversidad sin limites”, un recorrido por terroirs, estilos y
productores que demuestran la amplitud de matices de la regidén
mas celebrada de Francia. Su ponencia promete descorchar
conocimiento y emocidn a partes iguales, recordando que detras
de cada burbuja hay una historia de tierra, clima y tiempo.


https://www.instagram.com/jordi_melendo/?hl=es

Benjamin Romeo: 40 elaboraciones, 40 anos
de vino

@BodegaContador

El segundo gran nombre de la jornada es Benjamin Romeo,
endlogo y fundador de Bodega Contador, en la Rioja. Su
trayectoria esta marcada por la excelencia: ha logrado los 100
puntos Parker en varias ocasiones, situando su vino Contador
entre los mas prestigiosos del mundo.

Benjamin Romeo, endélogo y fundador de Bodega Contador

Con mds de cuatro décadas de experiencia, Romeo ha construido
una filosofia que va mas alla del vihedo: “el vino nace en la
vifia, pero se hace en la cabeza del que lo suena”.

Su ponencia, “Benjamin Romeo: 40 elaboraciones”, sera una
cata-conferencia que recorrera los hitos de su carrera, desde


https://www.instagram.com/bodega_contador/?hl=es

sus primeros proyectos en San Vicente de la Sonsierra hasta
sus actuales elaboraciones de microparcela. Un repaso a la
evolucion del vino espafiol contemporaneo desde la perspectiva
de uno de sus arquitectos mas influyentes.

Paco Berciano: Borgoina, donde habitan el
misterio y la pasiodn

@PacoBerciano

En el mundo del vino, pocos entienden Borgoia como Paco
Berciano. Copropietario de Alma Vinos Unicos, es mucho mas que
un importador: es un intérprete del territorio. Su trabajo ha
consistido en acercar a Espafia los vinos mas auténticos vy
personales del viejo continente, siempre con un criterio que
mezcla sensibilidad, cultura y honestidad.

Paco Berciano. Copropietario de Alma Vinos Unicos
Su cata “Borgofa, donde habitan el misterio y la pasidn” sera
una inmersidén en una de las regiones mas fascinantes del
planeta, donde la tierra habla a través de variedades que


https://www.instagram.com/pacoberciano/?hl=es

expresan el alma del clima y la mano del viticultor.
Berciano propondra una lectura emocional del vino, una oda a
la imperfeccién y al encanto de lo irrepetible, recordando que
la verdadera grandeza del vino reside en su misterio.

Juan Jesus Méndez: Canary Wine, historia,
identidad y futuro

@JuanJesusMéndez

El cierre de las ponencias magistrales 1o firma Juan Jesls
Méndez, alma mater de Bodegas Viindtigo y presidente de 1la DOP
Islas Canarias — Canary Wine. Su figura es esencial para
entender el renacimiento del vino canario: ha sido el
principal impulsor de la recuperacidén de variedades autdctonas
y defensor incansable del valor del territorio volcanico.


https://www.instagram.com/juanjesusmendezsiverio/?hl=es

Juan JeslUs Méndez, alma mater de Bodegas Vifidtigo y presidente
de la DOP Islas Canarias — Canary Wine

Su ponencia, “Acerca del Canary Wine: suelos, clima,
variedades e historia”, sera una clase magistral sobre 1la
singularidad de un archipiélago que produce vinos de identidad




inconfundible.

Méndez pondra sobre la mesa la importancia del suelo
volcdanico, los vientos alisios y la biodiversidad de 1las
islas, reivindicando a Canarias como laboratorio natural de
viticultura heroica y enclave enoldgico con voz propia dentro
del mapa mundial.

El hilo que une a los cuatro

Los cuatro ponentes representan territorios, estilos vy
generaciones distintas, pero comparten una misma vocacidn:
defender la autenticidad del vino frente a la uniformidad
global.

En sus manos, The Wine Gallery 2025 se convierte en un espacio
de reflexion, disfrute y dialogo. Una jornada donde el vino no
s6lo se degusta, se comprende; donde cada copa €S una
oportunidad para escuchar la voz de quienes lo hacen posible.

Programa general del evento

Hora Actividad Detalles
10:30 — | Apertura de puertas y Bienvenida a asistentes y
11:00 acreditacion recogida de copas de cata.
11:00 Recorrido libre por mas de 80
1&_30 Showroom de bodegas bodegas nacionales,
| internacionales y canarias.
Cata 1: “Chambagne Dirigida por Jordi Melendo,
11:30 — ' pagne, embajador del Champagne en

una diversidad sin
12:30 Espafia y autor de la Guia

'L' 't n
tmtes Melendo del Champagne.

Contacto directo entre
bodegas, distribuidores y
sommeliers.

12:30 — | Degustaciones libres
14:00 y networking




Hora Actividad Detalles
Una cata-ponencia a cargo
13:00 Cata 2: “Benjamin de Benjamin Romeo, endlogo
14_00 Romeo 40 de Bodega Contador (Rioja),
' elaboraciones” que repasa cuatro décadas de
elaboracién.
14:00 — Almuerzo libre y Espacio Pafa degustaciones en
. los distintos stands del
16:00 maridajes
hotel.
16: 00 Cata 3: “Borgona, Impartida por Paco Berciano,
1;_00 donde habitan el copropietario de Alma Vinos
' misterio y la pasién” Unicos.
Cata 4: “Acerca del Dirigida por Juan Jesus
17:30 — | Canary Wine: suelos, Méndez, presidente de 1la DOP
18:30 clima, variedades e |Islas Canarias — Canary Wine y
historia” fundador de Bodegas Vifiatigo.
. Despedida institucional con
18:30 - Clausura y brindis !L 2 de honor v mdsica
19:30 final P nor y
ambiente.

El lunes en el Hotel Santa Catalina no sdlo se descorcharan
botellas: se abriran conversaciones que ayudaran a entender
por qué el vino sigue siendo una de las mas bellas formas de
cultura que existen.

Chardonnay: historia, origen
y leyenda de la uva blanca


https://www.guestreservations.com/es-ES/about/news
https://www.canariasgourmet.es/chardonnay-historia-origen-y-leyenda-de-la-uva-blanca-mas-universal/
https://www.canariasgourmet.es/chardonnay-historia-origen-y-leyenda-de-la-uva-blanca-mas-universal/

mas universal

Chardonnay es mucho mas que una uva blanca: es una metafora de
la elegancia. Desde su cuna en Borgonha, al este de Francia,
hasta los vihedos del valle de Casablanca en Chile o las
colinas doradas de California, ha sido la intérprete més
versatil del vino blanco. Su historia es la de una cepa que
aprendié todos los idiomas sin perder el acento.

A 1o largo de los siglos, el vino Chardonnay ha simbolizado el
equilibrio entre la naturaleza y el hombre, entre la pureza
del terroir y la técnica del endlogo. Es la_variedad que
cambidé la percepciéon del vino blanco en el mundo y hoy, con
mas de 200.000 hectareas plantadas en los cinco continentes,
sigue siendo la favorita de quienes buscan finura, textura y
caracter.

r .



https://www.canariasgourmet.es/chardonnay-historia-origen-y-leyenda-de-la-uva-blanca-mas-universal/
https://www.canariasgourmet.es/wine-lover/

Los origenes del Chardonnay en Borgona

Su historia comienza en el corazén del Maconnais, en un
pequefo pueblo francés que 1lleva su mismo nombre: Chardonnay.
Los monjes cistercienses ya la cultivaban en el siglo XIII,
conscientes de que aquella uva transmitia el alma de la tierra
con una precisién milagrosa. Su nombre proviene del latin
Cardonnacum, “campo de cardos”, una ironia para una vid que
acabaria siendo simbolo de belleza.

En esas laderas calcareas, donde el sol se filtra entre 1la
niebla, nacieron los vinos que definieron 1la elegancia
borgofiona: Meursault, Corton-Charlemagne, Montrachet. Ninguno
necesita mencionar la cepa en la etiqueta. Todo el mundo sabe
que detras de ese brillo dorado se esconde el Chardonnay, la
uva que convirtié el silencio monastico en arte liquido.

Linaje y genética: la unidn perfecta



entre nobleza y vigor

La ciencia moderna reveld su origen: la uva Chardonnay es hija
del refinado Pinot Noir y del rustico Gouais Blanc. Esa
combinacién la dotdé de dos dones: elegancia y resistencia. Del
Pinot hereddé la delicadeza aromatica, la precision y el alma
noble; del Gouais, la energia y la capacidad de adaptacidn.

Gracias a ese linaje, el Chardonnay puede dar vinos
radicalmente distintos segun el clima o el suelo. En Chablis
se muestra austero, con acidez vibrante y notas de piedra
mojada. En la COote de Beaune se torna mas cremoso, con aromas
de mantequilla, brioche y avellanas. En Champaha, se
transforma en burbuja y elegancia, dando origen a los Blanc de
Blancs mas finos del mundo.

El viaje global del vino blanco
Chardonnay

Cuando cruzé el Atlédntico, la historia cambié. En California,
el sol y la barrica moldearon su caracter mas hedonista: notas
de meldn, mango, pifia y vainilla. En el valle de Casablanca
(Chile), encontré un equilibrio perfecto entre frescura marina
y madurez frutal. En Australia y Nueva Zelanda, se volvid mas
tenso y salino, con una mineralidad que recuerda a la piedra
volcanica.



Australia

Su adaptabilidad lo hizo universal. Durante los anos 80, el
vino Chardonnay se convirtié en el simbolo del éxito,
protagonista de la revolucidén del Nuevo Mundo. Mas tarde,
cuando el mercado se saturé, nacid el movimiento Anything But
Chardonnay, pero la uva resistid con elegancia. Hoy, el
renacimiento del estilo borgofién —mas puro, menos maderizado,
mas fiel al terroir— ha devuelto al Chardonnay su lugar de
honor entre los grandes vinos del mundo.

EL lenguaje del Chardonnay: estilos vy
aromas

El Chardonnay es un vino camalednico, capaz de expresar la
personalidad del clima y la mano del enélogo.

Un Chardonnay joven, fermentado en acero inoxidable, ofrece
frescura, acidez viva y aromas de manzana, pera o citricos. Un
Chardonnay con crianza en barrica revela capas de vainilla,
miel, mantequilla, brioche y frutos secos. Con los anos, puede
desarrollar notas de trufa blanca, cera y pan tostado.

Esa amplitud de estilos permite maridajes infinitos: desde



ostras y mariscos hasta aves asadas o quesos cremosos. Es el
compafero ideal de la gastronomia de precisién. Un vino que no
impone, sino que acompaha, que no busca protagonismo, sino
equilibrio.

Chardonnay en Canarias: el susurro
atlantico

En las Islas Canarias, tierra de Listdn Blanco, Malvasia y
Albillo Criollo, el Chardonnay ha tenido una presencia
discreta pero significativa. Algunas bodegas han experimentado
con ella bajo la influencia del alisio y 1los suelos
volcanicos, logrando vinos con tension, frescura salina y una
mineralidad que recuerda su origen borgofidn. Es una voz mas
dentro del paisaje vinicola insular, un reflejo atlantico de
una cepa universal.

Tres copas que definen al Chardonnay

@RobertParker

Si hubiera que resumir la grandeza del Chardonnay en tres
copas, bastaria con mirar hacia tres paisajes donde esta uva
alcanza su expresidn mas pura: Borgoia, California y Chile. En
la primera, el mitico Domaine Leroy Chevalier-Montrachet Grand
Cru, valorado por criticos como Wine Advocate y Decanter con
hasta 100 puntos, representa la perfeccién borgofiona: un vino
dorado, tenso y profundo, donde la acidez se mezcla con la
mantequilla, la piedra caliza y un eco de avellana tostada.



https://www.robertparker.com/
https://www.robertparker.com/
https://www.decanter.com/wine-news/michelin-wine-advocate-428208/
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Domaine Leroy Chevalier-Montrachet Grand Cru

En Napa Valley, el californiano Kongsgaard “The Judge”
Chardonnay se alza como referente del Nuevo Mundo: voluptuoso,
con aromas de melocotén y miel, pero sostenido por una
estructura precisa que recuerda que la elegancia también puede
ser solar. Y desde el valle de Casablanca, el chileno
Ventisquero Grey Chardonnay, premiado en los Decanter World
Wine Awards 2024, aporta la frescura del Pacifico con su
perfil salino y citrico, recordando que la pureza no entiende
de latitudes.

Grey Ventisquero
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Kongsgaard “The Judge”

Estos tres vinos —cada uno con su acento, su clima y su
historia— condensan lo que el vino blanco Chardonnay significa
para el mundo: una misma uva capaz de transformarse en arte
bajo manos distintas. Borgofia aporta la tradicién, California
la fuerza, y Chile la modernidad serena del mar. Tres
territorios, una cepa, y un legado que confirma por qué el
Chardonnay sigue siendo, siglo tras siglo, el idioma universal
del vino blanco.

Cada copa es un viaje: del claustro medieval al laboratorio
moderno, del terruiio borgoiién al cielo californiano, del acero
al roble, del mar al volcan. En ese recorrido, el Chardonnay
nos recuerda que el vino no solo se bebe: se piensa, se siente
y, sobre todo, se escucha.

Canary Wine: una travesia por
la historia

El vino que escribid el alma de las Islas

En el patio empedrado de la Casa Lercaro, sede del Museo de
Historia y Antropologia de Tenerife, el aire olia a pergamino,
madera vieja y vino recién abierto. Alli, entre columnas
centenarias y ecos de un pasado que aun respira, se presenté
el libro “Canary Wine: una travesia por la historia”, una obra
que rescata del olvido las paginas mas nobles de 1la
viticultura canaria.

Editado por la Denominacidén de Origen Protegida Islas Canarias
— Canary Wine y con la gestidén editorial de Cultania, el
volumen traza un recorrido por el papel del vino en la



https://www.canariasgourmet.es/canary-wine-una-travesia-por-la-historia/
https://www.canariasgourmet.es/canary-wine-una-travesia-por-la-historia/
https://www.canarywine.com/
https://www.canarywine.com/

configuracién econdémica, social y cultural del Archipiélago,
desde sus raices tras la conquista hasta su presente mas
contemporaneo. Es, en definitiva, un relato de identidad: 1la
historia de un pueblo que encontré en la vid una forma de
nombrar la tierra, el comercio y la memoria.

El acto, celebrado el pasado 17 de octubre, reunidé a mas de
sesenta personas, entre viticultores, historiadores,
bodegueros, periodistas y amantes del vino. La presentacidn
estuvo conducida por Alex Guillén, y contdé con la bienvenida
institucional de Juan Jesls Méndez Siverio, presidente de la
DOP Islas Canarias — Canary Wine, y Eduardo Garcia Cabello,
viceconsejero de Sector Primario del Gobierno de Canarias,
quienes subrayaron el valor del libro como testimonio y legado
para comprender el peso del vino en la cultura insular.

“Estamos ante un trabajo que consolida una memoria viva”,
seflald Méndez Siverio, visiblemente emocionado. “Este tercer
volumen de la Biblioteca Canary Wine reafirma el compromiso
del sector con la investigacidén, la divulgaciodon y la defensa


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

del vino canario como patrimonio”.

Tres miradas para una historia comin

El libro se construye desde la suma de voces y miradas que
convergen en una misma pasién. Javier Luis Alvarez Santos,
profesor de Historia Moderna de la Universidad de Las Palmas
de Gran Canaria, abordd el papel del vino como eje articulador
del comercio atlantico, ese puente invisible que unidé a las
Islas con Europa, Africa y América.

Acerca del
Canary Wine

Compendio de la vitivinicultura del
archipiélago canario

Islas r Canary
CANARIAS \. WINE




El vino que
perfuma la sangre

El Canary Wine en las letras universales
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BIBLIOTECA CANARY WINE 3

Canary Wine:
una travesia
por la historia

Javier Luis Alvarez Santos
Juan Jesiis Méndez Siverio
Josué Ramos Martin

(Coordinadores)

Islas "W Canary
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Por su parte, Juan Jesus Méndez Siverio, endlogo y divulgador




incansable, destacé el esfuerzo conjunto de autores e
instituciones para conservar una herencia que no se mide en
litros, sino en generaciones. Y Josué Ramos Martin,
historiador y fundador de Cultania, recordd que la historia
solo tiene sentido cuando se cuenta con emocidn, cuando el
conocimiento se transforma en relato y se comparte con la
gente.

Las tres intervenciones construyeron un mismo mensaje: el vino
no es solo un producto agricola, es también un lenguaje de
territorio, una forma de expresar la geografia, la cultura y
la sensibilidad del pueblo canario.

Un didlogo entre pasado y futuro

Tras la presentacion, el periodista gastronémico Fran Belin
moderd una mesa redonda bajo el titulo “Pasado y futuro del
Canary Wine”, en la que participaron Francisco Fajardo, David
Martin Marcos, Marta Garcia Cabrera y el propio Méndez
Siverio. El debate fluydé como un buen vino decantado: con
pausas, reflexion y aroma a futuro.



Se habldé de los siglos dorados del vino canario, cuando los
toneles de malvasia viajaban en navios hacia Londres o
Amberes, y de los desafios contempordaneos que marcan el
presente: la sostenibilidad, la innovacién y la necesidad de
seqguir comunicando el valor del producto desde la
autenticidad. El Canary Wine, coincidieron todos, sigue siendo
embajador silencioso del territorio canario en el mundo, un
motor econdmico y cultural que mantiene vivas las raices del
campo.



E1l encuentro concluyé con un brindis en el patio del Palacio
Lercaro, donde los asistentes degustaron una seleccidén de
vinos de la DOP Islas Canarias — Canary Wine. Fue un cierre
simbélico, un brindis por la historia y por quienes la siguen
escribiendo desde las bodegas, las vifias y los libros.

E1l libro: memoria liquida del
Archipiélago

“Canary Wine: una travesia por la historia” no es solo un
libro, es una cartografia sentimental del vino canario. En sus
paginas, la vid se convierte en protagonista de la economia
insular, en puente entre culturas y en testigo de un paisaje
que ha cambiado con el tiempo, pero que sigue conservando el
mismo espiritu volcanico que lo vio nacer.

La publicacion forma parte de 1la



Biblioteca Canary Wine, un proyecto
editorial que pretende consolidar 1la
memoria vitivinicola de las Islas vy
divulgar su valor patrimonial. Con un
tono divulgativo y riguroso, esta tercera
entrega enlaza pasado y presente,
combinando investigacidon histdrica con 1la
narrativa del vino como expresion
cultural.






E1l libro nos recuerda que cada botella canaria encierra siglos
de historia, esfuerzo y emocidn, y que el Canary Wine no es
solo un sello de origen, sino una manera de entender el mundo
desde una copa.

Palabras que saben a territorio

Lo que comenzé como una presentacién se convirtié en una
celebracién de identidad. En tiempos donde todo parece
efimero, obras como esta invitan a detenerse, a escuchar el
rumor de los lagares y a mirar hacia las vihas con respeto.

Porque el vino canario —ese que una vez conquisté Europa y hoy
busca reconquistar la conciencia del consumidor- sigue siendo
un relato vivo, una travesia por la historia que se sirve en
cada copa, con la misma verdad con la que se cultiva 1la
tierra.

EL vino habla desde Gran
Canaria: The Wine Gallery
2025

Gran Canaria acoge la cita donde el vino se convierte en
relato, 1identidad y territorio. Hay eventos que no se
anuncian, se esperan.

@TWG

En el mundo del vino canario, uno de ellos es The Wine
Gallery, que este afio regresa el 27 de octubre al Hotel Santa
Catalina, a Royal Hideaway Hotel, en Las Palmas de Gran
Canaria.


https://www.canariasgourmet.es/el-vino-habla-desde-gran-canaria-the-wine-gallery-2025/
https://www.canariasgourmet.es/el-vino-habla-desde-gran-canaria-the-wine-gallery-2025/
https://www.canariasgourmet.es/el-vino-habla-desde-gran-canaria-the-wine-gallery-2025/
https://elgustoporelvino.com/eventos/the-wine-gallery/

Alli, entre jardines histdricos y ecos de conversaciones sobre
ahadas, variedades y terroir, el vino volvera a hablar. Y 1o
hara con el tono calido, profundo y sereno que solo las islas
pueden darle.

Desde su primera edicidén, este encuentro —organizado por El
Gusto por el Vino -Tenerife ha dejado claro que no se trata
solo de una exposicidn de etiquetas. Es una declaracién. Una
manera de afirmar que el vino, mas que un producto, es cultura
liquida; un lenguaje que traduce la geografia, el tiempo y el
caracter de un pueblo que ha aprendido a leer la tierra a
través de la vid.


https://www.canariasgourmet.es/the-wine-gallery-2025-el-vino-como-manifiesto-cultural-desde-canarias/

THEWINE
GGALLERY

by El Gusto por el Vino 2025

RO R E R

Hotel Santa Catalina
L.as Palmas de Gran Canaria

Mads de 80 bodegas y cerca de 800 referencias se reunirdn en
esta nueva entrega, que consolida a The Wine Gallery como una
de las citas mas esperadas del calendario vitivinicola
canario. Las copas hablaran en plural: desde los suelos
volcanicos de Lanzarote y La Palma hasta las pendientes de La
Orotava y las laderas soleadas de Abona. En cada una, una
historia distinta. Un acento. Un origen.




ELl vino en Canarias no se elabora; se cultiva con paciencia y
memoria. Cada racimo parece contener una resistencia callada
frente al tiempo, frente al clima, frente a la distancia. Y
esa fuerza, ese hilo invisible que une el fuego del volcan con
la frescura del Atlantico, se percibe en cada sorbo.

E1l vino como memoria viva de un
territorio

Este 2025, The Wine Gallery profundiza en su proposito:
mostrar que el vino no solo se degusta, también se piensa. El
visitante no encontrard un recorrido frio entre stands;
encontrard conversaciones, encuentros, reflexiones
compartidas.

Habra catas dirigidas, ponencias y experiencias sensoriales
que pondrdn sobre 1la mesa los temas que definen el presente
del vino: la sostenibilidad, la recuperacidén varietal, la
inteligencia artificial aplicada al vihedo, y la necesidad de
comunicar el vino con verdad, sin artificio.

Entre los protagonistas, estaran las bodegas canarias mas
emblematicas —como Vinatigo, Tajinaste, El Grifo, Ferrera,
Monje o Suertes del Marqués— junto a productores peninsulares
e internacionales que traeran nuevas miradas al dialogo
enolégico.

Cada stand, cada botella, representara una voz. Una forma de
entender la tierra y el oficio.


https://elgustoporelvino.com/eventos/the-wine-gallery/
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El acceso al evento tiene un valor de 35 euros, que podra
canjearse en la tienda o web de El Gusto por el Vino hasta el
5 de enero de 2026. Una idea inteligente que prolonga la
experiencia: quien sale de The Wine Gallery no solo lo hace
con notas de cata, sino con la posibilidad de llevarse a casa
la emocion de lo vivido.

Detrds de cada edicidn, hay una premisa que no se negocia: el
vino es arte, pero un arte que no se cuelga en las paredes; se
sirve, se comparte y se escucha. En Canarias, esa escucha se
hace mas profunda, porque aqui el vino no solo cuenta una
historia: la sigue escribiendo.

ELl préximo 27 de octubre, cuando las copas comiencen a
llenarse en el Santa Catalina, el vino volvera a hablar.

Y lo hara con la voz del volcan, con la sal del Atlantico y
con la certeza de que, mientras haya quien lo escuche, el vino
seguird hablando desde las islas.



Otono Gourmet en Canarias:
Ferias, Tradiciones y Sabores
que Marcan el Territorio

Otofio Gourmet, serd lo que habra en las prdéximas jornadas en
Canarias cuando se viste de sabor y tradiciones con una agenda
que desborda raiz, mar y tierra. Esta semana, el archipiélago
vibra a ritmo de ferias, productos locales y musica, con el
orgullo de una despensa singular: asi, los eventos de Km 0 y
la apuesta institucional por el sector primario marcan la
diferencia y el futuro gourmet de nuestras islas.

Canarias celebra su despensa: Pulpo, papa
y kilometro cero

E1l 18 de octubre no es un dia cualquiera para los amantes del
buen comer. En Fuerteventura, la “Pulpiada Folkpop 2025”
convierte Puerto del Rosario en el epicentro de la mejor
fusidén entre tradicidén canaria y gallega: pulpeiras llegadas
desde Galicia, carne de cabra asada, gaitas y ritmos populares
regalan una jornada donde el sabor y la mdsica se fusionan en
ambiente familiar y festivo.

[J@PulpiadaFolkpop



https://www.canariasgourmet.es/otono-gourmet-en-canarias-ferias-tradiciones-y-sabores-que-marcan-el-territorio/
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FESTIVAL GASTRONOMICO Y CULTURAL
GALICIA / FUERTEVENTURA

17 y 18 octubre

HORNOS DE CAL DE EL CHARCO
(FRENTE AL RESTAURATE BRISAS DO MAR)

Pulpeiros Gallegos y Tostadores de Carne de cabra
Gaiteros / Parrandas (anarias

1l'oct snoonoroon  18.0¢t
Andros Andros

De’Jarana Sergio Jimenez
Si es Tarde nos Vamos < Kilombo Improvisado
Aseres Laly Lean
Sin Filfro Banda del Cuco
Mejor con Copas Pedro Afonso
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Gran Canaria nos cita con la VII Feria de la Papa de Teror,
reunién indispensable para reivindicar el papel de este
tubérculo en la cocina y la economia rural insular.
Exposiciones, degustaciones, folklore y actividades para todos
los publicos realzan este “tesoro de la tierra”.

@FeriaPapadeTeror



https://teror.es/teror-acoge-del-17-al-19-de-octubre-la-vii-feria-de-la-papa-de-gran-canaria/

VIl FERIA INSULAR I§E LA

17-19 DE OCTUBRE D ESSO25
AUDITORIO DE TEROR

INFORMACION: TEROR.ES




Pronto, el 25 y 26 de octubre, la 332
Feria Km.0 Gran Canaria se apodera del
Parque Urbano de Melenara (Telde) para
rendir homenaje al mar y los oficios
pesqueros. Cuarenta y cinco productores
locales, catas, talleres, folclore,
deportes autdéctonos y actividades
infantiles logran que la sostenibilidad,
la economia circular y el contacto
directo entre productor y consumidor sean
el alma de la cita.

@KmOGranCanaria

Pero la agenda insular va mucho mas alld. Destaca en Tenerife
la novedosa iniciativa “Paisajes al Plato”, que inicid el 16
de octubre en Santa Cruz y La Laguna y continla durante 1la
segunda quincena del mes. Esta innovadora propuesta convierte



https://www.canariasgourmet.es/agenda-gastronomica-2/
https://km0grancanaria.com/
https://www.paisajesalplato.com/

los paisajes emblematicos de Tenerife en arte comestible a
través de la alta cocina y el producto local.

Chefs reconocidos como Pedro Nel, Danny Nielsen y Gerardo Cruz
reinterpretan la biodiversidad y belleza natural de la isla en
creaciones culinarias que se exhiben en exposiciones
fotograficas, cenas exclusivas y showcookings.







Ademds, esta iniciativa se alinea con la estrategia turistica
sostenible y experiencial del Gobierno de Canarias y diversos
ayuntamientos, posicionando a Tenerife como destino
gastronémico de primer nivel.[]

San Andrés: la tradicion del vino y la
fiesta en Tenerife

Una cita imprescindible que marca profundamente la cultura
culinaria y festiva islefa es la Fiesta de San Andrés en Icod
de los Vinos, Tenerife, que se celebra a finales de noviembre.
Aqui, la ancestral tradicidén del “arrastre de las tablas” se
mezcla con el descorche del vino nuevo y las castafas asadas,
en una noche cargada de identidad y sabor. Esta festividad
congrega a bodegueros, locales y turistas en torno a un
programa cultural que incluye muUsica, gastronomia auténtica y
homenajes a la tradicidén vitivinicola.

[






Este otofio, la gastronomia canaria es una celebracién viva y
plural, desde las papas de Teror y el pulpo majorero hasta las
creaciones culinarias que nacen del paisaje, pasando por el
compromiso con el kildédmetro cero y las tradiciones al calor
del vino nuevo en San Andrés.

La oferta es amplia, genuina y abierta para todos 1los
publicos, consolidando a Canarias como un destino
imprescindible para quienes buscan descubrir y disfrutar de
una cocina ligada a su tierra y mar.

Paisajes al Plato: el
territorio de Tenerife
convertido en arte comestible

Una experiencia sensorial que une gastronomia, paisaje y
conciencia de identidad

Por Canariasgourmet.es

Hay proyectos que nacen desde la estrategia y otros que
emergen desde la emocién. Paisajes al Plato pertenece a esta
segunda estirpe: la de las ideas que logran poner de acuerdo
al_territorio, la cocina y la mirada. No se trata Unicamente
de cocinar, sino de traducir la belleza natural de Tenerife en
lenguaje culinario, y hacerlo con la misma sensibilidad con 1la
que un artista pinta, fotografia o escribe sobre su tierra.

ELl préximo 16 de octubre, la isla vivira dos encuentros
paralelos en Santa Cruz de Tenerife y San Cristdbal de La
Laguna, que marcaran el inicio de una nueva etapa para esta
propuesta impulsada por el Gobierno de Canarias a través de su
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marca Islas Canarias - Latitud de Vida, y apoyada por
entidades como Turismo de Tenerife, los ayuntamientos de ambas
ciudades y aliados privados entre los que figuran Spring
Hoteles, Alcampo, Ecohotel Costa Magica y El Gusto por el
Vino.

Cocinar el pailsaje: un gesto de identidad

En el Palacio de Carta, en pleno corazén de Santa Cruz, se
celebrara una exposicion fotografica que explorara el dialogo
entre el paisaje y la creacién gastrondémica. Pedro Nel, Danny
Nielsen y Gerardo Cruz, entre otros chefs, han desarrollado
platos inspirados en 1los paisajes mas representativos de
Tenerife: los tonos cenizos del Teide, los verdes profundos de
Anaga, el brillo salino del litoral o el juego de sombras de
las medianias.

Cada uno ha encontrado su propio relato. No hay aqui una
visién uniforme, sino un mosaico de interpretaciones donde la
cocina se convierte en vehiculo de identidad. La intencién es
clara: mostrar cémo la creatividad culinaria puede ser también



un espejo del territorio.

La exposicién, sin embargo, no se queda en lo estético.
Funciona como punto de partida para reflexionar sobre el papel
del cocinero contemporaneo en la construccion del relato de un
destino. El plato, entendido como soporte artistico vy
comunicativo, es también una herramienta de sensibilizacidn
cultural.

La Laguna: cuando el paisaje se sirve a
la mesa

Mientras en la capital se contempla el paisaje desde la lente
y la metafora, San Cristdobal de La Laguna 1o 1llevari
directamente al paladar. El Eco Hotel Costa Magica acogerd una
cena experiencial liderada por Braulio Simancas, acompafado
por un grupo de cocineros locales y un chef nacional invitado.

Simancas, una de las voces mas respetadas de la cocina canaria
contemporanea, ha construido su carrera desde la coherencia:
rescatar lo nuestro sin nostalgia y proyectarlo hacia el
futuro con criterio. En esta ocasién, su menu se inspira en la



diversidad paisajistica del municipio lagunero, trasladando a
cada plato la esencia de sus entornos naturales y agricolas.

Durante la velada, los comensales no solo degustaran sabores,
sino que participaran en una narrativa en la que cada plato
actlia como una pincelada dentro de un cuadro mayor: el de una
isla que se piensa a si misma a través del sabor.

Turismo, sostenibilidad y territorio: un
triangulo virtuoso

https://www.paisajesalplato.com/El proyecto Paisajes al Plato
responde a una tendencia internacional que Canarias empieza a
asumir con madurez: la de un turismo gastrondémico vinculado a
la sostenibilidad y la experiencia vivencial.

Ya no basta con mostrar el destino; hay que hacerlo sentir,
saborear y entender. La cocina se convierte asi en un lenguaje
de interpretacién del paisaje, en un puente entre lo tangible
y lo emocional.

Esta segunda fase del proyecto da continuidad a una primera
centrada en la creacion de platos inspirados en imagenes del
territorio. Ahora, con las experiencias abiertas al publico y
a los profesionales, el objetivo se amplia: posicionar a
Tenerife como un destino gastrondmico de referencia
internacional, pero con alma local.


https://www.paisajesalplato.com/

Mas alla de la promocidén, la propuesta plantea un modelo de
desarrollo que prioriza el producto de kilémetro cero, la
creatividad sostenible y la puesta en valor del paisaje como
recurso cultural y econdémico. En un mundo donde 1la
homogeneidad amenaza con borrar los acentos, iniciativas como
esta devuelven a la cocina su papel como guardiana de
identidad.



Como asistir

El acceso a los eventos de Paisajes al Plato sera gratuito
hasta completar aforo, previa inscripcion.

- Exposicion fotografica: Palacio de Carta (Santa Cruz de
Tenerife), desde las 10:00 horas.

- Cena experiencial: Eco Hotel Costa Magica (San Cristébal
de La Laguna), a partir de las 19:30 horas.

Las reservas para la cena deberdn realizarse de manera
anticipada a través del correo info@paisajesalplato.com o en
la web oficial del proyecto www.paisajesalplato.com

Cuando el plato es paisaje y el paisaje,
destino

La gastronomia de Tenerife ha demostrado en los UGltimos afos
su capacidad para reinventarse sin perder raices. Paisajes al
Plato se inserta en ese movimiento que busca tender puentes
entre el campo y la mesa, entre el cocinero y el productor,
entre la mirada del visitante y el sentir del habitante.

El resultado es una experiencia que trasciende la simple
degustacién: un ejercicio de observacidén y respeto. Porque, al
final, comer bien también puede ser una forma de cuidar lo que
SOmos .

Portainjertos para un futuro


https://www.canariasgourmet.es/portainjertos-para-un-futuro-posible-la-viticultura-canaria-busca-nuevas-raices/

posible: la viticultura
canaria busca nuevas raices

En un momento en que la viticultura mundial se enfrenta a los
efectos del cambio climdtico y al agotamiento del suelo, el
viiiedo canario —ese milagro que ha sobrevivido mds de cinco
siglos sin filoxera— comienza a mirar hacia la ciencia no como
amenaza, sino como aliada.

El Campus del Vino de Canarias, junto al Consejo Regulador de
la DOP Islas Canarias — Canary Wine, ha dado un paso decisivo
con la puesta en marcha de un proyecto experimental sobre la
utilizacion de portainjertos en el viiedo canario, una
iniciativa que busca nuevas soluciones técnicas frente a un
contexto tan complejo como esperanzador.

=
— el T
— .

e

Juan JeslUs Méndez Siverio, presidente de la DOP Islas Canarias
— Canary Wine y de AVIBO (Asociacidén de Viticultores vy
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Bodegueros de Canarias).

El encuentro tuvo lugar en la sede del Consejo Regulador, en
La Guancha (Tenerife), y reunié a investigadores, viticultores
y técnicos en una jornada que destacd tanto por su nivel
cientifico como por su sentido de urgencia.

Entre los ponentes principales participaron el catedratico
José Ramén Lissarrague Gutiérrez, referente internacional en
viticultura de la Universidad Politécnica de Madrid (UPM), vy
Juan Jesis Méndez Siverio, presidente de la DOP Islas Canarias
— Canary Wine y de AVIBO (Asociacidén de Viticultores vy
Bodegueros de Canarias).

También asistidé Judith Fernandez, jefa del Servicio de
Agricultura del Cabildo de Tenerife, en representacién del
apoyo institucional al sector.


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

E1l catedratico José Ramén Lissarrague Gutiérrez

El vinedo en crisis: el momento dulce del
mercado y la amargura del campo

Durante su intervencidén, Méndez Siverio trazd un retrato
honesto de 1la situacidon actual:

“Vivimos el momento comercial mas dulce de los ultimos
siglos, pero en el campo atravesamos la mayor crisis que
recordamos. En una década hemos perdido un tercio de la
superficie de vinedo, y el abandono se acelera”.



Una afirmacidén que resume el paradigma de la viticultura
canaria actual: éxito en las copas y desesperanza en 1los
surcos. Mientras los vinos islefios conquistan mercados vy
reconocimientos internacionales, los agricultores envejecen,
las parcelas se abandonan y la falta de relevo generacional
amenaza la continuidad de un legado Unico en el mundo.

Lejos de la resignacioéon, AVIBO y el Consejo Regulador han
trazado una estrategia integral de regeneracién que combina
tradicion, tecnologia e inteligencia artificial.

Entre las acciones mas destacadas figuran el saneamiento
varietal de las cepas autdéctonas junto a Cultesa, 1la
implantacién del cuaderno de campo digital Kaampo y la
creacidén de la plataforma ECOVITIS, un sistema de IA capaz de
predecir plagas y optimizar el riego con un 97 % de precisiodn.
Todas estas herramientas, de acceso gratuito para 1los
viticultores, forman parte de una politica de viticultura
regenerativa y sostenible, orientada a garantizar que la
herencia viticola de las islas pueda sobrevivir al cambio
climatico y al desanimo econdmico.

El reto cientifico: adaptar sin sustituir

El nuevo proyecto experimental sobre portainjertos no pretende
cambiar la esencia del viinedo canario —una de las pocas
regiones del mundo con vinas a pie franco—, sino crear una
herramienta complementaria que permita adaptarse a las nuevas
condiciones ambientales.

Los portainjertos, empleados en practicamente todas las
regiones viticolas del planeta, podrian ofrecer soluciones
frente a problemas cada vez mas acuciantes: sequia, salinidad
del suelo, pérdida de vigor y envejecimiento de las plantas.
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Bajo la direccién cientifica de José Ramén Lissarrague, el
proyecto analizara diferentes patrones de vid para estudiar su
comportamiento en distintos suelos del archipiélago. También
contard con la colaboracién de técnicos de Madeira, territorio
con una historia vitivinicola y genética préxima, que ya
acumula décadas de experiencia en el uso de portainjertos
sobre variedades comunes a las canarias.

Como subrayé Méndez Siverio:

“No se trata de imponer un modelo ni de sustituir las
plantaciones a pie franco, sino de incorporar una herramienta
que asegure la sostenibilidad y el futuro de nuestra
viticultura”.

Este enfoque, prudente y colaborativo, refleja la voluntad de
avanzar sin renunciar a la singularidad genética que convierte
a los vinos canarios en patrimonio vivo de la historia



viticola mundial.

Innovacion, sostenibilidad y
transferencia de conocimiento

E1l Campus del Vino de Canarias se consolida con este encuentro
como una plataforma de transferencia real de conocimiento
entre el mundo académico y el viticultor de a pie. No se trata
solo de investigar, sino de escuchar, probar, evaluar y
compartir resultados de manera abierta.

ELl proyecto, ademds, establece un modelo de cooperaciodn
interinsular que permitird replicar experiencias en distintas
denominaciones de origen y tipos de suelo, generando una base
cientifica sdélida que contribuya al disefio de un modelo de
viticultura adaptativa canaria.

El respaldo institucional, tanto del Gobierno de Canarias como
de los cabildos insulares, serd clave para garantizar la
continuidad de estas investigaciones, que marcan un antes y un
después en la relacidén entre ciencia y viina en el
archipiélago.

De Cata: cuando la ciencia también se
degusta

Aunque el proyecto no se mide en aromas ni en taninos, su
impacto final se sentira en la copa. La salud del vihedo
determina la calidad del vino, y los avances en sanidad
vegetal, vigor o resiliencia se traducen en vinos mas
equilibrados, sostenibles y auténticos.

Si los portainjertos logran adaptarse al ecosistema canario
sin alterar la personalidad de las cepas locales —-Listan
Blanco, Negramoll, Baboso, Vijariego, Tintilla o Malvasia
volcanica—, podriamos estar ante una nueva etapa de oro para
los vinos del archipiélago.

En el fondo, la verdadera cata que se celebra hoy no es de
vino, sino de futuro: el de un territorio que quiere seguir



brindando al mundo su diversidad enolégica sin renunciar a su
identidad.

Amigos Canarios del Buen
Comer: Restaurante El Mirador
de 1la Marina

Por: Antonio Pérez Viera/Fotos: José Antonio Melian

@EWMiradordelaMarina

E1l pasado sdbado 27 de septiembre, 33 Amigos Canarios del Buen
Comer celebramos nuestra nonagésima quinta (952) visita a un
restaurante “con encanto” que, en esta ocasiodon, ha sido el
Restaurante “El Mirador de la Marina” ubicado en el puerto
deportivo de Amarilla Golf, en San Miguel de Abona, que cuenta
con aparcamiento gratuito.

El Restaurante El Mirador de la Marina
abrio sus puertas hace dos afos al objeto
de ofrecer una cocina cuidada, en un
ambiente acogedor con vistas panoramicas
al mar, a la marina y a la montana.
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Su cocina es de estilo mediterraneo, con fuerte presencia de
mariscos, pescados, carnes, y platos de autor, que aprovecha,
en lo posible, productos cercanos de gran calidad. Destaca,
ademds, por sus carnes de ternera, las paellas de solomillo
con boletus y los pescados frescos.




Uno de sus fuertes es el servicio, que
destaca por su profesionalidad, por su
exquisita atencidén multilingiie y sus
conocimientos enoldgicos.

En su bodega combina vinos canarios de Lanzarote, de Tenerife,
y de La Palma, con grandes denominaciones de origen de Espafa
(Rioja, Ribera del Duero, Rias Baixas, Rueda, Priorat, Bierzo,
Navarra y Galicia) y una cuidada seleccidn de champanes y
rosados franceses.




El propietario e impulsor del proyecto es Carlos Manuel
Galindo Cabrera, empresario consolidado en el sur de Tenerife,
con una dilatada trayectoria en el sector de la hosteleria y
la restauracién. A lo largo de los afios ha gestionado
distintos proyectos gastronémicos de éxito, destacando por su
capacidad de combinar una oferta culinaria de calidad, con
ubicaciones privilegiadas frente al mar.

Su visidén empresarial se ha centrado en
crear espacios Unicos donde 1la
gastronomia, el entorno y el servicio
cercano se convierten en experiencias
memorables para clientes locales vy



visitantes internacionales. Hoy es
reconocido como un referente del sector
en la zona, con un estilo de gestion que,
apuesta por la excelencia, la innovaciodn
y el impulso del destino turistico de
Tenerife Sur.

Al frente de fogones esta Francesco Carbone, con mds de 30
anos de trayectoria internacional, es un chef apasionado y
creativo que ha desarrollado su carrera en prestigiosos
restaurantes y hoteles de 4 y 5 estrellas en Italia, Puerto
Rico y_Tenerife. Su experiencia abarca cocinas tan diversas
como la italiana, espafola, mexicana, mediterranea, canaria,
criolla y de autor, siempre enfocado a la innovacidn, al
respeto por el producto y a la excelencia en el servicio.

Y como gerente, Benedicta Martin Linares, es una gran


https://www.canariasgourmet.es/wine-cheese-bar-con-los-amigos-canarios-del-buen-comer/

profesional, muy reconocida y respetada en la zona de Costa
San Miguel, por su buen hacer y su profundo conocimiento del
sector.

El Mirador de la Marina estd abierto de miércoles a domingo en
horario de 13:00 a 23:00 siendo su horario de cocina de 13:00
a 21:30.

Admiten reservas, a realizar a través de todas las redes
sociales del restaurante de forma automatizada, al teléfono 34
619 16 04 77 0 al correo electrénico:
reservasamarilla@gmail.com.

El acto de bienvenida, al inicio de la comida, corridé a cargo
de Benedicta Martin y de Francesco Carbone, en presencia de
Antonio Pérez Viera y de Jesis M. Gonzdlez en representacién
de los Amigos Canarios del Comer, en el que nos explicaron la
trayectoria y la filosofia del restaurante, asi como la
composicidon y elaboraciéon de los distintos platos del mend
elegido.
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El meni seleccionado para la ocasion fue el siguiente:

= Carpaccio de cherne y carabinero.

» Pescado marinado al estilo veneciano.

 Magret de pato marinado sobre tostadas crujientes con
candnigos/parmesano y toque de frutos rojos.

= Chipirones rellenos de camarén.

= Croquetas de jamén ibérico.

» Rossejat de gambas, pulpo y calamar.

= Mini carpaccio de piha con helado artesanal de coco.

= Vino Blanco Verdejo Emina Sobre Lias 2024 (D.0. Rueda)
»Vino Tinto Tempranillo Pasién 2024 (D.0. Ribera del
Duero)



EMjNA

et sobre hias

RUEDA

Derninseiin de Qe




del DUERO,

10 DE ORIGE

Agua, cafna, café o infusion.

Los puntos sujetos a votacién por los Amigos Canarios del Buen




Comer fueron: E1l mend elegido, las instalaciones y el
servicio.

La nota media de los distintos parametros resulté ser un 9,68
sobre 10, con lo que se convirtidé en el restaurante mejor
valorado entre los visitados en 2025, lo que significa que el
“Restaurante El Mirador de la Marina” es un establecimiento
muy recomendable para visitar.



