Tenerife Deslumbra en el
Basque Culinary Center: Un
Viaje Gastrondmico de 360
Grados

En una noche magica que quedara grabada
en la memoria gastrondmica de Donostia-
San Sebastian, Tenerife desplegdé todo su
esplendor culinario en el prestigioso
Basque Culinary Center. El1 evento
“Tenerife en 3602” no fue solo una cena;
fue un viaje sensorial que transporto a
los comensales a las calidas costas vy
fértiles campos de la isla canaria.

Tenerife Deslumbra, desde el primer momento, los asistentes se
vieron envueltos en una atmésfera Unica. Imaginen el aroma del
océano Atlantico mezclandose con las fragancias de 1los
platanos maduros y el tradicional mojo picdén. Asi fue como los
sesenta afortunados profesionales de la gastronomia y la
comunicacién fueron recibidos en esta velada irrepetible. Los
chefs tinerfefios, verdaderos embajadores de su tierra,
tejieron con sus manos expertas un tapiz de sabores que iba
mas allad de lo culinario: era una declaracidén de amor a su
isla.

El mend, estructurado en diez actos como una obra de teatro
gastronémica, fue una verdadera sinfonia de contrastes y
armonias. Todo comenzdé con los Panes artesanos de Mario Bakes
con contrastes relevantes de la isla, creacién del chef Mario
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Torres, una oda a la tradicidén panadera de Tenerife que hizo
que mas de uno cerrara los ojos para saborear mejor cada
bocado. A continuacioén, el chef Jesis Camacho nos sumergid en
el Atlantico con su plato Tropicales y mar, donde las frutas
exéticas de Tenerife bailaban en el plato con los frutos del
océano, mostrando la diversidad de los productos locales.
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Sin embargo, el momento cumbre de la noche 1leg6 con la
Armonia de Tunidos Atlanticos, preparada por el chef Jesis
Marrero. Cada bocado era como una zambullida en 1las
cristalinas aguas que rodean la isla, con el atun como
protagonista indiscutible. Su preparacién, realizada con un
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respeto y una maestria impecable, arrancé suspiros de placer
entre los comensales, sellando el caracter Unico de 1la
experiencia.
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Tenerife Deslumbra como Referente
Gastronomico

Este evento no solo fue un festin para el paladar, sino
también una clara declaracion de intenciones. Lope Afonso,
vicepresidente y consejero de Turismo del Cabildo de Tenerife,
lo dej6 claro: “Tenerife es un destino lider y de vanguardia a
nivel gastrondmico, donde prima nuestra identidad cultural, la
sostenibilidad, la calidad de los productos, asi como la
excelencia del talento de nuestros profesionales”. Sin duda,
la velada fue prueba de ello.
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Esta colaboracién entre Turismo de Tenerife y el drea de
Agricultura, Ganaderia y Pesca del Cabildo de Tenerife refleja
una vision holistica que conecta la gastronomia con el turismo
y el sector primario. Como destacdé Valentin Gonzdlez,
consejero de Sector Primario y Bienestar Animal, el evento fue
“un escaparate fundamental para mostrar y poner en valor
nuestros productos de kilémetro cero“.

Innovacidén y Tradicion en un Entorno
Privilegiado

El Basque Culinary Center, uno de los epicentros de la
innovacion gastrondmica en Europa, no pudo ser un escenario
mas apropiado para esta demostracién del talento islefio. Joxe
Mari Aizega, director general del centro, resumidé la esencia
de la noche: “La gastronomia de Tenerife es un verdadero
tesoro que merece ser explorado y compartido, no solo por su
sabor, sino también por su profunda historia y cultura”.












Cada plato fue mucho mas que comida. Representaba el trabajo
de los agricultores que cultivan las papas negras, el esfuerzo
de los pastores que cuidan sus cabras para producir los
mejores quesos, Yy la destreza de los pescadores que salen cada
madrugada para traer el pescado mas fresco. En definitiva, una



verdadera inmersién en la esencia gastrondémica de Tenerife.

Tenerife en 3602: Un Exito Rotundo

“Tenerife en 3602” fue mucho mas que un evento culinario; fue
una declaraciéon de amor a una isla que tiene mucho que ofrecer
al mundo. Los sabores auténticos y emocionantes de Tenerife
demostraron que, en ocasiones, Llos mejores tesoros
gastrondmicos se encuentran en lugares inesperados, como una
isla en medio del Atlantico.
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Tenerife deslumbra de nuevo al final de la noche, cuando los
platos estaban vacios y las copas casi vacias, quedd una
sensacién palpable en el aire: la de haber sido parte de algo
especial. Haber viajado a Tenerife sin moverse de San
Sebastian. Este evento desperté un deseo genuino en 1los
asistentes: visitar la isla, sumergirse en su cultura y sequir
explorando su fascinante oferta gastronémica.

Tenerife no solo conquisté paladares esa noche; también
conquistdé corazones.
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