
Veintisiete merecidos, muchos
ausentes: la otra cara de las
placas  Michelin  2026  en
Canarias
@GuíaMichelin

El encuentro, celebrado en el centro “all in one” de CaixaBank
en Gran Canaria, reunió a más de 120 profesionales del sector
para entregar las placas que acreditan a 27 restaurantes como
recomendados por la Guía Michelin 2026 en Canarias.

La  puesta  en  escena  -directivos  de  la  entidad,  chefs,
sumilleres y ponentes invitados- fue planteada para reforzar
una idea que hoy se repite como mantra: la gastronomía canaria
ya no es un apunte marginal, sino un argumento de peso para
viajar a este destino, con marca de prestigio y, por supuesto,
un motor económico.

En ese marco, la entidad financiera actúa como anfitriona y
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altavoz,  y  eso  no  es  menor:  se  amplifica  la  visibilidad
mediática  de  proyectos  que  durante  años  han  sostenido
excelencia con recursos limitados, insularidad logística y una
temporada turística que, a ratos, manda más que el calendario
agrícola. En paralelo, la entidad enmarca este encuentro en
una  serie  de  actos  por  toda  España  y  en  su  división
especializada  Food&Drinks,  diseñada  para  el  sector  de  la
restauración, lo que refuerza su papel como socio financiero y
no solo como patrocinador.

Además, el gesto empuja un relato útil
para el destino: Canarias como cocina de
primer orden más allá del sol y playa,
con sala, vino y técnica alineados. Sin
embargo,  conviene  leer  el  evento  con
bisturí  y  no  con  confeti:  una  placa
legitima  a  27  casas,  pero  no  puede
certificar a toda la escena.
Y  en  un  archipiélago,  donde  los  mapas  se  deforman  por
distancias y por ritmos de inspección, el brillo de una lista
tiende  a  crecer  más  rápido  que  su  capacidad  real  de
representar  el  conjunto.  Esa  desproporción  se  nota,  sobre
todo, cuando se mira la foto con perspectiva histórica: hay
casas  que  llevan  décadas  sosteniendo  discurso,  producto  y
oficio al nivel de muchas mesas estrelladas, sin que el mapa
oficial termine de recogerlo. No es un problema de talento
disponible, sino de cuánto y cómo se mira el territorio.

Dicho de otro modo: el acto funciona, la foto queda impecable
y la placa reluce; pero la realidad del territorio -del mar y
del campo a la mesa- sigue siendo mucho más grande que el
marco del reconocimiento.
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Lo que sí representa para Canarias (y por
qué importa)
El listado de seleccionados, cerrado en el marco del acuerdo
entre CaixaBank y la Guía Michelin, incluye restaurantes de La
Palma,  Lanzarote,  Tenerife  y  Gran  Canaria,  con  perfiles
distintos: desde cocina creativa como Bevir by Lopesan o Rêver
hasta propuestas de corte más clásico como Casa Osmunda o Casa
Brito. La mayoría comparte tres rasgos que la Guía Michelin
suele premiar cuando aparecen juntos: búsqueda de excelencia,
diálogo entre producto local e innovación, y una vocación
clara de convertir el servicio en experiencia.

La Palma

Casa Osmunda (La Palma).

Lanzarote

SeBE (Lanzarote).
Tacande (Lanzarote).
Palacio Ico (Lanzarote).
Lilium (Lanzarote).
La Cocina de Colacho (Lanzarote).

Tenerife

Etéreo by Pedro Nel (Tenerife).
Kensei (Tenerife).
La Cúpula (Tenerife).
Brunelli’s (Tenerife).
Nila (Tenerife).
La Sandunga (Tenerife).
Qapaq (Tenerife).



Kiki (Tenerife).
Cráter (Tenerife).
Duke (Tenerife).
El Lajar de Bello (Tenerife).

Gran Canaria

Nákar (Gran Canaria).
Sorondongo (Gran Canaria).
Rêver (Gran Canaria).
Qué Leche! (Gran Canaria).
Casa Romántica (Gran Canaria).
Casa Brito (Gran Canaria).
Bevir by Lopesan (Gran Canaria).
El Santo (Gran Canaria).
Hikari Japanese Roots (Gran Canaria).
Deliciosa Marta (Gran Canaria).

Al mismo tiempo, quedan fuera del foco proyectos que, por
trayectoria e impacto real en la cultura gastronómica del
archipiélago,  merecerían  desde  hace  años  otra  lectura  por
parte de las guías. Y no solo hablamos de “novedades” entre
comillas:  ahí  está  Flamboyán,  con  el  chef  Aday  Estévez,
defendiendo una cocina clara y definida -técnica, producto y
un  enclave  privilegiado-  que  encaja  perfectamente  en  una
recomendación.

¿Cuánto estimularía ese tipo de reconocimiento en el momento
adecuado a un talento joven que está construyendo oficio con
identidad? A eso nos referimos: no se trata de quitar mérito a
los 27 (lo tienen), sino de señalar que la cobertura y el
radar de las inspecciones no están ayudando lo suficiente a
completar el mapa gastronómico real de Canarias.

Y en esa misma línea entran nombres que pesan por méritos
propios: Mesón El Drago, con Carlos Gamonal como referencia



histórica de la nueva cocina canaria; casas como Nielsen, que
sostienen cocina de producto y memoria con una constancia
difícil  de  discutir;  o  Casa  Tomás,  donde  un  plato
aparentemente  sencillo  -las  papas,  costillas  y  piña–  ha
construido  identidad  y  peregrinación  gastronómica  durante
décadas.



Restaurante Flamboyán



Hawker Chan. Singapur

En  otros  destinos,  desde  Japón  hasta  Singapur,  propuestas
igual de específicas y callejeras han recibido estrellas por
la solidez de su relato y de su ejecución; aquí, ese mismo
nivel  de  singularidad  sigue  esperando  una  traducción
equivalente  en  forma  de  estrellas  o  soles.

En  términos  de  posicionamiento,  este
sello opera como aval externo: introduce
a  estos  locales  en  el  circuito  de
comensales “michelineros”, atrae turismo
gastronómico  más  informado  y  ayuda  a
consolidar  Canarias  como  destino  con
narrativa culinaria propia.



A  la  vez,  actúa  como  argumento  ante  administraciones  y
patrocinadores  cuando  se  reclaman  inversión,  formación  y
políticas  públicas  acordes  con  el  peso  estratégico  de  la
restauración. Y aquí está la capa canaria que muchas veces se
omite: cuando un restaurante sube un escalón reputacional,
detrás se beneficia una cadena entera que no aparece en la
foto oficial: pescadores, agricultores, ganaderos, queserías,
bodegas,  distribuidores,  mercados  y  oficios  de  sala  que
sostienen regularidad.

En ese contexto, más que falta de candidatos, lo que parece
haber es una falta de profundidad y de tiempo de campo en la
mirada  de  quienes  evalúan.  Si  el  reconocimiento  empuja  a
comprar mejor y a explicar mejor el producto de cercanía, se
fortalece el territorio; si solo empuja a “parecer” mejor, se
queda en maquillaje.

Por eso, aunque el gesto es positivo y necesario, la lectura
madura exige un matiz. La placa puede abrir puertas, pero la
identidad se sostiene en la coherencia diaria, en la sala



sólida y en la capacidad de convertir el producto local en
discurso sin convertirlo en eslogan de moda.


