ESPECIAL

Foto de familia de los
galardonados de la

LA PROVINCIA/DLP

Sabado, 17 de febrero de 2018

séptima edicion de los

premios Qué Bueno

Canarias Heineken en

ExpoMeloneras. | Lp

LA PROVINCIA

Lagastronomiaeshoyunseductor
ambito repleto de sorpresas. Por
eso, no hubo extraneza que en la
séptima edicion de los premios re-
gionales Qué Bueno Canarias He-
ineken, celebrados el martes 6 de
febrero en ExpoMeloneras, fueran
90losnominados en 10 categorias.
Un hecho inusual que algunos en-
tendidos restauradores presentes
enlagalaconsideraron “fueradeto-
da cordura’ Cada categoria es un
“TOP” de restaurantes. Asi se han
creado los “TOP 10” canarios.

La presentacion de los nomina-
dos y la entrega de trofeos durg
exactamente 67 minutos (siete
mas delos previstos porlos organi-
zadores). Todo fue agil, impactan-
te, con un trabajo infografico que
sorprendio gratamente al puiblico.
Todo se ensayo minuciosamente
bajoladireccion delmaestro de ce-
remonias Roberto Herrera, quien
durante la presentacion convirtio
al selecto publico, unas 300 perso-

Premios
Qué Bueno

Canarias
Heineken

Exito de la 72 edicion de los
galardones gastronomicos

nas, en complices entusiastas delas
imprescindibles ovaciones. Alfinal,
todo quedo (incluido el almuerzo
entre bambalinas al levantarse el
telon), como un “acto grancanario
memorable’

El presidente fundador de los
premios,yexdirector de jQué Bue-
no! Canarias, la marca impulsora
de los galardones de la mano de

Heineken, Jorge Fonseca Bueno
(jubilo hace un par de anosy quien
confiesa, por su cardcter recatado,
queno le gustaser parte delos pro-
tagonismos de estos actos), aclarg
en su alocucion los “porqués” de
tanto nominado.

“Hoy la restauracion canaria es
fuerte, esta unida, ejerce su labor
conectada con muchos frentes,

mueve el comercio de insumos
realizando compras millonarias,
sirve de estimulo alaagricultura, la
pesca, la ganaderfa, la viticultura y
progresa en base a lo nuevo que
descubre dentro de ella misma.
Hoynadie pone endudaquelares-
tauracion canaria, vista en conjun-
to de los mejores, es rica y podero-
sa, con muchos establecimientos

emblemadticos que se han vuelto
imprescindibles paralasociedad. A
esos restaurantes son los que hoy,
todos los que estamos aqui reuni-
dos, autoridades, chefs, empresa-
rios, periodistas, vamos adestacary
aplaudir’ dijo Fonseca.

Jorge Fonseca aclar6 que en el
nuevo formato de premios se elige
almejor chef de Canarias de modo
individual, “siendo la tinica excep-
cion del caso, pues se hace por vo-
tacionde sus propios colegas nomi-
nados de todala Comunidad Auté-
noma’ Segtin Fonseca “sonellos, los
chefs, los que sabran elegir al que
merece ser tenido como el mejor,
tanto por sus conocimientos, su ori-
ginalidad creativa y su solidaridad
con el gremio” Fue enfatico cuan-
dosostuvo que elactual esun géne-
ro afortunado de chefs, que ningu-
na generacion previa de estos ex-
pertos ha vivido tantos cambios ni
ha conocido tantas variantes culi-
narias niha probado tantos sabores
insolitos o haviajado a participaren
eventos gastronomicos de nivel.

Edicién Premios 2018
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Una velada con
sabor a éxito en
ExpoMeloneras

La 72 edicion de los Premios Qué Bueno Canarias
Heineken reconoce la mejor gastronomia de las Islas

LA PROVINCIA

Daba gusto hallarse en un recinto
como el auditorio Las Tirajanas, de
ExpoMeloneros, el cual, aparte de
los miembros de Jurado, se abarro-
t6 de chefs, empresarios de la hos-
telerfay autoridades locales. Asis-
tieron el presidente del Cabildo In-
sular de Gran Canaria, Antonio
Morales, cinco consejeros de esa
Corporacién (Raul Garcia Brink,
Miguel Hidalgo Sanchez, Angel
Vazquez, Minerva Alonso e Inés Ji-
ménez), mas la primera teniente
dealcaldey concejalade Presiden-
cia del Ayuntamiento de San Bar-
tolomé de Tirajana, Elena Alamo.
Reunir alos mas destacados coci-
neros y restauradores de Canarias
el primer martes de febrero de ca-
daano enun mismo recinto de las
dos islas principales (un afo en
unay otro en otra), ha sido, desde

hace siete anos, el firme proposito
de las guias jQué bueno! que han
deseado ponerlela “guindade oro”
al trabajo de estos profesionales.
Lo hacen con la participacion di-
recta de Insular Canarias de Bebi-
das, Incabe, distribuidores exclusi-
vos de Heineken para Canarias,
que, consuintervencion, hicieron,
creyendo en el proyecto desde el
principio, econdmicamente reali-
zables estos premios. Laintencion
de clara de estos premios es la de
aplaudir alos mejores del aino que
se deja atras, de los cuales se ala-
ban suslogros y nuevas iniciativas.
Luego, se agasajan los premiados
con un almuerzo. Elresultado con
estasfiestas anualeshasido, segin
las guias, quelamayoria delos pro-
fesionales delarestauracion de Ca-
narias han entrado en contacto,
que hoyse conocen,yque muchos
intercambian saberesy se ayudan.

El Pote, un referente en el
corazon de Gran Canaria

La jefa de cocina fusiona la cocina tradicional y
moderna con equilibrio y respeto a la “healthy cooking”

Pino Rodriguez

Fundado hace mds de treinta
anos en plena zona Comercial
Mesay Lopez, el Restaurante El
Pote eshoy endiaunreferente en
el corazén de Gran Canaria por
su historia, gentey, sobre todo, su
oferta gastrondmica.

Cocina tradicional y moderna
unida con equilibrioy criterio ba-
jolamano de unadelas pocasje-
fas de cocina en Canarias, Idaira
Santana, una joven y apasiona-
da chef que transmite su pasion
en cada plato. Dicha cocina, en
los dltimos meses, se haganadola
etiqueta de “healthy cooking’, o
cocinasaludable, una apuestaen

firme que funcionagraciasaalgu-
nos de los nuevos miembros del
equipo, como son “Josper”y “Ra-
tional” El primero, unhorno dele-
na para conseguir el sabor mas
auténtico y profundo, mientras
que el segundo permite una co-
cina con menos aceites / fritos,
ademads de garantizar una calidad
excepcional tanto en platos como
en el propio género.

Al margen de todo esto, es un
espacio “Friendly Kids,dondelos
padres podran disfrutar de una
comida mas tranquila ya que se
ofrece unaludoteca dondelos pe-
queiios podrdn divertirse mien-
tras sus padres disfrutan dela co-
mida. Lo tiene todo para disfrutar

Imagen de la barra
del restaurante El
Pote y uno de sus
deliciosos platos,
huevos fritos con

Su Friendly Kids le da
espacio ludico a los
mas peques, para que
los papas disfruten

de la comida relajados
mientras ellos juegan

de ibérico.

de la buena gastronomia, donde
un comprometido y enorme
equipo humano se vuelca para
que cada comensal viva una ex-
periencia unica y, entienda el
concepto que promueven en sus
redes sociales, que no es otro que
#cocinamosparati.

En los recientes premios Qué

papas fritas y tiras

Bueno Canarias Heineken hanlo-
gradolanominacion Mejor Coci-
na Espanola 2017, una nomina-
cion que les posiciona en el
Top10 de la restauracion.

Los horarios de El Pote son de
martes a sabado de 12.30 a 16.00
y de 20.00 a 24.00. Mas informa-
cion en elpoterestaurante.com
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Pino Rodriguez

Con una propuesta gourmet am-
plia, moderna, variada y capaz de
satisfacer las expectativas de los
paladares més exigentes, la exclu-
siva zona turistica de Meloneras
se ha convertido en destino turis-
tico gastrondmico de primer ni-
vel. Unavariada oferta de comida
internacionalrodeael entornoin-
mediato de los hoteles de Lope-
san Hotel Group en el sur de Gran
Canaria. En el corazén de uno de
ellos, el Lopesan Baobab Resort,
de temdtica africana, y bajo una
grandiosa choza propia de la Sa-
bana, se encuentra el restaurante

Sala principal de Expo
Meloneras durante los
premios. Roberto
Herrera entrevista a
Antonio Morales y otra
vista del publico. | Lp

El confortable
restaurante representa
una calida decoracion
africana que ambienta
al comensal para el
disfrute de los platos.

Akara, elegida mejor cocina
extranjera en el sur de Gran Canaria

Unico restaurante de cocina africana de Canarias, exclusivo, selecto y de una
singularidad y calidad que le han situado en el Top 10 de la restauracion regional

Akara. Exclusivo y selecto, su pe-
queno comedor acoge a un nu-
mero reducido de comensales y
abre inicamente para ofrecer ser-
vicios de cenas.

Akara, cuyo nombre hace refe-
rencia a una receta africana, es el

tnico restaurante de cocina afri-
cana de Canarias. Capaz de traer
los sabores mas autéctonos del
continente vecino, su ment de-
gustacion apuesta porla originali-
dad de sus platos exdticos. Desde
su apertura ha apostado por car-

nes tan preciadas como el anti-
lope, el iiu, la cebra o el bufalo afri-
cano. Hoy, la vocacion por ese ti-
po de cocina contintia con una
constante actualizacion de su
carta. Entre sus platos mas exqui-
sitos, destacan la sopa de sésamo

La decoracion
tematica esta muy
lograda. Su cocina
rebosa exotismo

y calidad.

con gallina como entrante, el co-
codrilomarinadoy frito con ensa-
lada de hierbas y cardamomo co-
mo plato principal, y para finali-
zar con un toque dulce, el mous-
se de chocolate de Guineay chia,
sopade yogury fruta de la pasion.
No es de extranar que su singula-
ridad, originalidad y la calidad
de sus platos le hayan hecho
acreedor del premio “Qué Bueno
Canarias Heineken” alamejor co-
mida extranjera del archipiélago.
Le auguramos un gran futuro lle-
vando a canarios y turistas los sa-
bores mas auténticos de ese con-
tinente tan cercanoy ala vez tan
inexplorado.
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Jornadas de cuchara para enamorar

El restaurante Embarcadero, nominado a Mejor Cocina Espafiola

Rafael Buenoy

John, los propietarios, compiten con una exquisita carta y una ubicacion privilegiada

Pino Rodriguez

El Embarcadero en el Muelle De-
portivo también da nombre a una
joya de la gastronomia en Las Pal-
mas capital, es un restaurante que
se ubica sobre el mary con unas
vistas envidiables al Muelle. Su car-
ta se basa en la cocina espanolay
de mercado, la que Rafael Bueno,
el chefcopropietario, cuida conde-
talle. Le gusta seleccionar el géne-
romadsfresco, en pescado, marisco
y vegetales de temporada. Tam-
bién preparabuenacarne. Paralos
proximos dias, concretamente
hasta el 18 de febrero, tienen unas

jornadas de cuchara, con una car-
taelaborada especialmente parala
ocasion compuestadelos siguien-
tes platos: sopitadepescado, buey
demarydemdstropezones, faba-
da asturiana con su Compango,
lentejas Pardinas estofadas con
chistorra, marmitako deatiindel
Norte, cocido madlrilerio con sus
dos servicios y pochas guisadas
de Navarra con almejas.

El restaurante es muy amplio y
cuenta con comedores interiores,
un chill out y una bodega con las
mejores referencias del mercado.
En este campo se aconseja dejar-
se guiar por John Vriethoff, socio

El Arrosar, nominado
mejor cocina espanola

Tanto el Arrosar como el Ribera del Rio Mifio cuentan
con numerosos reconocimientos y premios a su calidad

Pino Rodriguez.

Rafael Pulido, que ha dedicado su
vida ala Hostelerfa, ha regentado
diferentes restaurantes pero todos
con una misma distincion. El ulti-
mo es el Ribera del Rio Mino, una
perla gastrondmica que desde su
inauguracion desperto la admira-
cién de clientes y profesionales.
También forma parte de la asocia-
cion La Buena Mesa, donde solo
haylugar paralos mejores. Su coci-
namarinera conacento gallego ha
enamorado a los paladares mas
exigentes. La elegancia de sulocal
lo convierte en marco perfecto pa-
ra una comida de negocios o una
celebracion especial, aunque tam-
bién se puede comer en su impo-
nente barra o un exquisito ment
del dia. Han cuidado su bodega
conlasmejoresreferencias, inclui-
dos los caldos canarios.

Tero Afonso es el maitre que ate-
soraunagran experienciaen sudi-
latada carrera, le acompana en sa-
lala Sumiller Lavinia Cardoso, gran
profesional y conocedora de los
maridajes perfectos, en cocina en-

contramos a Alfonso Miguez, el
chef que siempre nos sorprende
con platos exquisitos. Ni que decir
que el equipo de camareros tam-
bién hace una labor plausible.
ElRibera del Rio Mino también
cuenta con diferentes nomina-
ciones en los premios regionales
de Qué Bueno Canarias
Heineken, siendo ga-
nador como mejor
restaurante  de
Canarias en el
ano 2014.
Ubicado en
el Olof Palme, §
21, 35010 Las
de Palmas de
Gran Canaria,
teléfono: 928264
431.

Otro restaurante que lle-

va el sello distintivo de Rafael
Pulido es El Arrosar. Este restau-
rante tiene mas de 20 anos muy
cerca de la playa de Las Canteras.
Tiene de especialidad los arroces,
conmasde 16 variedades caldosos
y secos, asi como fideuds, con coci-

propietario, y un gran conocedor
de vinos y maridajes, también
controla el servicio que atien-
de exquisitamente a los co-
mensales.

Su dltima renovacion
acentu6 su ambiente |
marinero, que aprove-
chaese asiento junto al |
mar. Un entorno ro-
mantico también para
los que atin no hayan 7
celebrado el dia de San
Valentin.

Esideal paradisfrutar de su
cocinade calidad, de sucoctele-
ria, delosvinos y champanes selec-

y carne.

nagallegay mediterrd-
nea, donde no falta un

pastel de cabracho, empanada,
pulpo a la gallega, berberechos al
vapor, almejas en salsa verde, mar-
mitako de atuin, bacalao alarioja-
na, rabo detoro estofado, chuleta de
ternera, bife ancho, tocinillo de cie-
lo, tartade Santiago o unarrozcon

El arroz es el plato
estrella de El
Arrosar, aunque
también cuentan
con buen pescado

El comedor interior
también es muy
acogedor y permite
hacer cualquier
tipo de comida o
evento.

Rafael Bueno y
John Vriethoff en
la terraza con
vistas al Muelle. Y
uno de los platos
de las jornadas.

leche. Su cer-
canfa al mar le
permite dar un servi-

cio de comida para llevar.

Aqui también cuenta con una
generosabodega, conmas de 200
referencias, nacionalesy canarias.

Rafael se ha rodeado de un
buen equipo de trabajo, con Mar-

==
te junto al mar.
En los recientes premios Qué
Bueno Canarias Heineken 2017,
Top 10 Restaurants, han sido fina-
listas en Mejor Cocina Espanola.
Una nominacion que es un pre-
mio también, ya que han sido se-
leccionados entre los mejores.
Para reservas y mds informa-
ciénen elmismorestaurante olla-
mando al teléfono: 928 233 067.

Rafael Pulido con
sus reconocidos
restaurantes de
Las Palmas, Ribera
del Rio Mifio y

El Arrosar.

tin Cano en cocina, su so-
brino Miguel Pulido como
gerente y José Miguel Marrero el
maitre.

Lo encontramos en C/ Salva-
dor Cuyas, 10, 35008 Las Palmas
de Gran Canaria. Abre para al-
muerzos y cenas. Teléfono 928
272 645.
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Volcano es
sindnimo de
alta cocina en
Fuerteventura

"Somos unos apasionados por la gastronomia que
buscan los mejores productos para trabajarlos con
técnicas modernas. Cocinamos a baja temperatura”

Pino Rodriguez

Volcano ensus tres afios de anda-
dura se ha convertido en un refe-
rente de buena cocinaybuen ser-
vicio enlarestauracion de Fuerte-
ventura.

El concepto gastronémico que
prima en este restaurante se ba-
sa en productos de primera cali-
dad, elaborados con las técnicas
mas modernas que contribuyen
a potenciar las caracteristicas de
sus platos.

Su cocina estd en constante
cambio, siempre buscando nue-
vos productos y técnicas para su
elaboracion.

La gastronomia es un factor de
interés turistico y Volcano tiene
como objetivo inmediato ser en
Fuerteventura un referente dina-
mizador. Paraello la cocina cuen-
ta conlamaquinaria de tltima ge-
neracion imprescindibles para
las elaboraciones que realizan. A
lapar estd formada por un equipo
humano muy cualificado de ocho
personas capitaneado por Fran-
cisco Vilela, Isabel Garcia y Pilar
Martinez.

La sala contribuye a mostrary
ensalzar lo que sale de la cocina,
destaca especialmente y a la vez
los clientes agradecen, que se ex-
plique cada una de sus elabora-
ciones. Lo que ademas de contri-
buir con la cultura gastronémica
que transmiten a los comensales
predispone a apreciar cada plato
aunmas, este es un servicio con el

que cuentan los restau-
rantes mds precia-
dos Top 10. Tam-
bién cuentan
con Sumiller
para aseso-
rar en la
buenase-
leccion
de vi-
nos es-
pano-
lesy
france-
ses. Pa-
ra ellos
la for-
macion
gastrono-
mica de su
equipo de sa-
la es basica y
por eso conocen
todos los platos que
realizan, y de esta forma
lo transmiten a los clientes.
Elequipo esta dirigido porJulio
Campelo, con una amplia expe-
riencia en direccion de sala.
Portodo ello no es extraino que
fueran finalistas en la categoria
Top 3 Mejor Cocina Moderna
2017,enlosrecientes premios re-
gionales de Qué Bueno Canarias
Heineken Top 10 Restaurants.
Lo encontramos en Centro Co-
mercial El Castillo, locales 6-7, Ca-
letade Fuste, 35610 Antigua. Abre
todos los dias de 18.00 2 23.00 h,,
ylosviernes, sébadosy domingos
de 13.00 a 15.30 horas. Tiene un

Un comedor a la altura de
su gastronomia. Y Bacalao
mediterraneo, una de las
creaciones que sin duda
les dejaran con buen
sabor de boca y querran
repetir.

Izquierda: calamar tierno
con risotto de mary, ala
derecha un salmén
ahumado y blinis, abajo
Vieira con setas y migas
canarias.

aforo de 35
comensales en
interiory35enla
terraza. Buena re-
laciéon calidad pre-
cio. Ficil aparcamiento.
El teléfono para reservas
es:928 547 645.
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TOP 10
Mejor Proyecto de
Restauracion 2017

TOP 9
Mejor
Gastrobar 2017

TOP 8
Mejor Restaurante
de Hotel 2017

TOP 7
Mejor Asador/Grill
de Canarias 2017

TOP 6
Mejor Cocina
Extranjera 2017

Lagarto Qué Leche Jardin El Nuevo Caserdn del Cortijo Akara
Tenerife Gran Canaria Hotel Royal Garden Villas & Spa (TF) Gran Canaria Gran Canaria
Nielsen Naia Bogey El Churrasco Melonera Il Duomo di Milano
Tenerife Lanzarote Hotel Las Madrigueras (TF) Gran Canaria Gran Canaria
Filini Kokken El Portalén Toro Pascal
Gran Canaria Tenerife Hotel Sol Barbacan (GC) Lanzarote Tenerife
Sensu El Duende de Fuego Altamar La Brasa The Oriental Monkey
Tenerife La Palma Arrecife Gran Hotel & Spa (LZ) Tenerife Tenerife
Cala By Luis Ledn La Salamandra La Ciapula Casa Brito Soho
Lanzarote La Gomera Gran Hotel Atlantis Bahia Real (FTV) Gran Canaria Tenerife
2Latitudes AIE 3600 Brunelli's La Cascada
Gran Canaria Tenerife Hotel Bohemia Suites & Spa (GC) Tenerife del Puerto
Sandunga Cinnamon Papa Negra La Cascada del Puerto Lanzarote
Tenerife La Palma Iberostar Grand Hotel Mencey (TF) Lanzarote La Brasserie
La Jaira de Demian Char by Pierre Résimont
Fuerteventura Tenerife Tenerife
TOP 5 TOP 4 TOP 3 TOP 2 TOP 1

Mejor Cocina
Espanola 2017

La Posada
Tenerife
Rias Bajas
Gran Canaria
Los Limoneros
Tenerife
Meson Castellano
Gran Canaria
El Pote
Gran Canaria
La Bodega de Santiago
Lanzarote
El Arrosar
Gran Canaria
El Embarcadero
Gran Canaria
El Arrozal
Tenerife
La Posada del Pez
Tenerife

Macfrinox imprime
el sello de calidad

Es una empresa especializada en
Proyectos Integrales, Diseno, Pro-
yectos, Obras, Instalaciones y
Equipamiento para el sector de la
Restauracion, asi comola Fabrica-
cion de Mobiliario de Acero Inoxi-
dable amedida, maquinaria pa-
rahosteleria, coccion, lavado
devajillas, frio industrial, ai-
re acondicionado y ex-
tracciones de aire para
todo tipo de estableci-
miento del sector de 3
Hosteleria, Restaura- , ©
ciony Colectividades. i
Macfrinox con sus %=
productosdarespuestaa
lasnecesidades masinno-
vadoras y exigentes de los
profesionales de cada sector.
Asiy gracias a la experiencia

Mejor Cocina
Canaria 2017

Mejor Cocina
Moderna 2017

Mejor Chef de
Canarias 2017

Mejor Restaurante de
Canarias 2017

L, o,
L’ 7 |8 I8

i
\ U

El Calderito de la Abuela

Tenerife Las Rocas Erlantz Gorostiza Tenerife San Sehastian 57 Tenerife
Lilium Tenerife Juan Carlos Padron Tenerife La Acuarela
Lanzarote Majuga German Ortega Gran Canaria Gran Canaria
Brisa Marina Gran Caharia Alberto Gonzalez Tenerife El Rincon de Juan Carlos Tenerife
Lanzarote La Cuipula Gonzalo Tamames Tenerife M. B.
Jardin de la sal Tenerife Braulio Simancas Tenerife Tenerife
La Palma San Sebastian 57 Alexis Alvarez Gran Canaria La Capula Tenerife
Qué MUAC Tenetife Jennise Ferrari Gran Canaria El Risco
Lanzarote 360° Steffen Schenk Gran Canaria Lanzarote
El Lajar de Bello Gran Canaria Rubén Cabrera Tenerife Las Rocas Tenerife
Tenerife Los Guayres Jorge Peiiate Tenerife Sagrario
Meson El Dragol Gran Canaria Luis Leon Gran Canaria Tenerife
Tenerife Volcano Braulio Rodriguez Gran Canaria Los Guayres Gran Canaria
Nelson Fuerteventura Stena Petersen Lanzarote Gambrinus

Gran Canaria
Kazan Tenerife
Abama Kabuki Tenerife

German Blanco Lanzarote

Gran Canaria a )
Jonathan Padrén Tenerife

que sélo se adquiere con el tiem-
poyalaversatilidad queyalos de-
fine, abarcan retos de muy diver-
sa naturaleza que comparten
un solo elemento comun:

calidad.

Numerosas son las
instalaciones
elaboradas por esta
empresa, todas con
el sello de calidad.

MACFRINOX

INSTALACIONES - EQUIPAMIENTOS - REFORMAS

C/Del Yunque, 01 POLIGONO INDUSTRIAL DE ARINAGA C.P. 35118
TIf. 928 789 149 - 670 BOB 618

www.macfrinox.com hitps://www.facebook.com/macfrinox/
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Eljurado de los Premios Qué Bue-
no Canarias Heineken 2017 reco-
nociolalabor de Fernanda Fuentes
Cardenas (TF); Vanessa Santana
Hernandez (GC) y Sagrario Pablos
Juez (TF).Losganadores hansido:
TOP 10« Mejor Proyectode Restau-
racion2017:Sensue TF; TOP 9« Me-
jor Gastrobar 2017: Qué Leche »
GC; TOP 8 « Mejor Restaurante de
Hotel 2017: La Cidpula, Gran Hotel

Atlantis Bahia Real « FVT; TOP 7 «
Mejor Asador/Grill de Canarias
2017:Toro « LZ; TOP 6 « Mejor Co-
cina Extranjera 2017, Akara « GC;
TOP 5 « Mejor Cocina Espaiola
2017:Meson Castellano « TF; TOP
4 « Mejor Cocina Canaria 2017: El
Calderito de la Abuela « Tenerife;
TOP 3 « Mejor Cocina Moderna
2017, Los Guayres « GC; TOP 2 »
Mejor Chefde Canarias 2017, Brau-
lio Simancas « TF; TOP 1 « Mejor
Rest. de Canarias 2017, M.B.« TE

Una de las distinguidas
mesas de invitados du-
rante los premios con

los responsables de

Qué Bueno Canarias y
politicos de la isla. | .p

Brisa Marina, mejor cocina canaria

Juan el Majorero, propietario del restaurante que también da nombre al local, es un
profesional que se preocupa de tener el género de mejor calidad y un servicio atento

Haido escalando puestos cadaano,
en 2016 fuereconocidoyhomena-
jeado por su popularidad desde el
ano 1987y, este ano hasido finalis-

ta en la categoria de Mejor Cocina
Canaria, en los premios regionales
Qué Bueno Canarias Heineken, ha-
blamos del restaurante Brisa Mari-

naJuan ElMajorero, en Playa Blan-
ca, Yaiza.Juan El Majorero, su pro-
pietario y que ha dado también
nombre al restaurante, ha sabido

ro-

dearse de un gran equipo
de profesionales, tanto en
cocina como en mesas. Se
ha preocupando especial-
mente delaformacion de sus tra-
bajadores, algunos hansido alum-
nos de Berasategui, logrando asi
dar un servicio de calidad y pro-
fesionalidad a la altura de los me-
jores restaurantes. Elano pasado
serenovaron los comedores inte-

Personal del Brisa
Marina y Juan El
Majorero. Arriba,
el restaurante en
primera linea.

riores, con un disefio mas confor-
table yacogedor.Pero el cambio en
la cocina fue algo espectacular,
hecha a medida en Francia, ba-
jo la marca Charvet, equipada
a con lo mejor del mercado, un
espacio que ha permitido tra-
bajar mejor. De su carta sobre-
salen los frutos del mar, asi co-
mo paellas mixtas, arroz con
bogavanteo carabineros, pesca-
do fresco canario, mariscos de al-
ta calidad del Cantdbrico y
platos como tartar de
atun con gambas de la
Santa, otartardeatiin
rojo con carpaccio de
pulpo y burgaos. Para
los que prefieran car-
ne, pueden elegir del
pais Vasco Txogitxu o de
Asturiasde Trasacar, Rubia Ga-
llega madura, cochinillo, chuleton
de ternera, lomo alto y bajo cebon,
presa ibérica, pata, costilla cocina-
dos a baja temperatura, cabrito de
Fuerteventura y cordero. Cuenta
con buena bodega también.

BRISA MARINA

~====Juan El Majorero
FUFILADO 2 1987

Cocina canaria y del Mar

Avda. Maritima, 97-99 o Playa Blanca o 35570 o Yaiza
www.restaurantebrisamarina.com o Bhdscanos en Facebook
Abierto de 10.00 a 23.00 horas ininterrumpidamente

Teléfono: 928 517 206

Excelencia en tu cocina

r

=

ﬁ\

""nq,‘.,q-*
-f o

iy P.--\."




m ESPECIAL

LA PROVINCIA / DLP

Sabado, 17 de febrero de 2018

Director de las guias “jQué bueno! Canarias

n

Larestauracion canaria se ha ido dividiendo en
dos segmentos, segun Pérez, dirigidos a dos pu-
blicos distintos: la poblacion local y la visitante.
“Nuestras guias no los parten en esas mitades”

“La buena cocina
clasicay la
gourmet conviven
en nuestra guia”

LA PROVINCIA

Christian es graduado en Turis-
mo, lleva desde los 18 anos traba-
jando en medios de difusion. Fue
uno delos cofundadores, en 1998,
de la sociedad limitada Qué Bue-
no Canarias, que emprendiera al
lado de Jorge Fonseca Bueno, pre-
sidente delos galardonesyHéctor
Escobar Gomez, actual gerente de
lasociedad. Ellos tres provenian de

Radio Club Tenerife (Cadena SER)
y Canal 7 del Atlantico TV.

De dénde surgen los TOP 10
RESTAURANTS?

Las jQuébueno! estamos acer-
candonos a la vigésima edicion
de las guias de restaurantes. Cre-
emos que somos el medio que ha
estado mds cerca de estos estable-
cimientos canarios y por ende,
que formamos parte del reciente
fenomeno de transformacion

gastronomica de las Islas. Duran-
te estos anos nos hemos inclina-
do por abrazar el archipiélago en
su conjunto, viéndolo unido enla
labor de crear un excelente plan
gastronomico para su tierra.

Lo anterior lo hacemos asi por-
que entendemos que la union de
muchos establecimientos es lo
unico quebrindalaposibilidad de
presentar las Islas como un desti-
no turistico culinario de importan-

Uno de los mejores restaurantes

Gambrinus de Las Palmas, nominado en mas de seis ocasiones en diferentes
categorias, cocina tradicional espafiola, mejor jefe de sala y restaurante

Pino Rodriguez

El bagaje del restaurante Gam-
brinus Las Palmas suma una no-
minaciéon mas a su amplio curri-
culum dereconocimientos, en es-
te caso en los premios Qué Bue-
no Canarias Heineken, Top 10
Restaurants. Y es que ha sido me-
jor restaurante de Cocina Tradi-
cional Espanola en 2012, Mejor
Jefe de Sala en el ano 2011, varias
veces ha sido seleccionado entre
los Top de restaurantes canarios
como Mejor Restaurante de Ca-
narias, premios mas que mereci-
dos por su labor del dia a dia en
unrestaurante en el que se toman
muy en serio su trabajo, con una
calidad en todo su género que se
sobresale y sobre todo un gran

equipo de profesionales. Los her-
manos Manuel y Miro Bouzon
llevan mas de 16 anos regentan-
do el Gambrinus de Las Palmas,

con mucho acierto y trabajo du- 4

ro, arropdandose de sus trabaja-
dores, verdaderos profesiona-
les que los han llevado a ga-

publico.

Ellocal, que cuenta con f_f--

diferentes comedores, al-
gunos reservados, son to-
dos muy confortables y ca-
lidos, decorados con ele-
ganciayel perfecto escena-
rio paralas comidasderele-
vancia o para el dia a dia. La
terrazaenlacalle peatonales
muy agradable y también se
ambienta diariamente. Tienen

A

narse el reconocimiento del . '

“‘Somos el medio que
ha estado mas cerca de
los establecimientos
que protagonizan el
reciente fenomeno
gastrondmico canario’

~ Diferentes

“ comedores,

amplia terraza y

el mejor género
del mercado.

Christian Pérez cia interna-

_ Miranda cional, con
Director de las guias .

“iQué buenol estilos con-

Canarias” cretos de

sabores que

permiten

atraer a miles

deviajerosintere-

sados en el buen comer. Los
amantes delabuenamesase mul-
tiplican hoy por todas partes en
Europa, porquelas sociedades del
bienestar convirtieron la gastro-
nomia en el primer placer que
buscala gente.
;Como consecuencia de lo
anterior surgen las TOP 10...?
Exacto. Los “TOP TEN RES-
TAURANTS” surgen porque tene-
mos queir concretando cudles son
los establecimientosislefos, enva-
rias categorias, que merecen toda
laatencion del publico. Queremos
crear con ellos ejemplos del buen
hacer profesional para las nuevas
generaciones. Con esosrestauran-
tesharemosunllamadoalosjove-
nes para que se interesen por el
sector, estable y prospero, porque
hoy faltan profesionales.
Enlasguias jQuébueno! sedi-
ce que estan los mejores restau-
rantes de Canarias. ;No habria
que premiarlos a todos?
Todoslos establecimientos que
elegimos para nuestras guias son
buenos. Pera no a todos hay que
darles yamismo un premio por su
labor. Yo entiendo que usted diga
queeso serialo deseable, premiar-

una bodega con mas de 400 refe-
rencias seleccionadas por Mano-

- . lo, que son una envidia y com-

pite con las mejores de la isla.
Sugéneroessin dudadelo

carta variada al gusto deto-
dos. Desde unas habitas
“baby; huevos estrellados,
¥ pulpo, croquetas, boquero-
nes, chorizos chipirones, ca-
| llos.. Aunque su fuerte es el
marisco, como las ostras, meji-
llones, berberechos, navajas,
gambas, incluso a veces gam-
basde Dénia, tan dificiles de
conseguir y muy preciadas,
langostinos, cigalas... Y en
pescados: lenguado, merlu-
za, bacalao, lubina, cherne...
Y una seleccion de las mejo-
res carnes, que se preparan al
gusto de cada cliente. Junto al
Gambrinus abrieron ya hace unos
anos un local afterwork, El
Sheehan’s,ideal para comer, tomar
coctelerfa de disefo o las mejores
cervezas del mercado.

Gambrinug
S J:?‘z/'fr?‘

Secretario Artiles, 34 (Semiesquina Franchy Roca)
gambrinuslaspalmas@hotmail.com

T’.r'.-*r e r_j.ﬁ'..f Fr I XY

928 223 321 -928 222725
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“MEJOR RESTAURANTE DE CAMARIAS"
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los, pero ala vez es algo absurdo.
Uno a uno de esos sitios tendra
que irselo ganando. Lo que si po-
demos decir es que 70 de ellos, y
son bastantes, como lo hacemos
hoy en la edicion 2018 de los sép-
timos premios 2017, se han nomi-
nado. A todos esosrestaurantesles
extendemos un diploma del Jura-
doacreditando subuena categoria
porqueloshan probado. Elano en-
trante, enla proximasesion de pre-
mios, uno de ellos serd el ganador.

;Es Canarias una tierra del
buen comer?

Sin duda alguna. Y mucho. Es-
tamos acostumbrados aver Cana-
rias de forma fragmentada, por-
que asi es nuestra geografia. Pero,
hablando de gastronomia, debe-
mos tender a considerar el archi-
piélago de manera global, y asi
descubriremos que Canarias es
una tierra, en ese sentido, afortu-
nada. Tenemos una oferta de res-
tauracion muy abarcadora, hay
actualmente de todo, por eso ano-
sotros nos gusta proponer que
‘encojamos” el Archipiélago. Es
unaideadeJorge Fonseca.Estoes,
que “reduzcamos’ Canarias de ta-
mafo para poder ver de cerca lo
que hay en gastronomia, y esclare-
cer todos los sabores que se ofre-
cen.Lacocinatradicional tiene es-
tupendoslocales, pero también el
boom de la alta cocina tiene sus
magnificos representantes en
Fuerteventura, Lanzarote, Gran
Canaria, La Gomeray La Palma.

.h'

10

LA PROVINCIA

UNA GALA DE DULCES MOMENTOS

La entrega de los VII Premios Qué Bueno Canarias Heineken, celebrada en ExpoMeloneras y presentada por Roberto Herrera, convirtio las instalaciones de Meloneras en el
punto de encuentro de muchos de los personajes imprescindibles del sector gastrondmico, turistico y politico de Canarias. Arriba, Antonio Morales durante su

intervencion; debajo, foto de familia del equipo de iQué Bueno! Canarias y una vista de los invitados en el hall de ExpoMeloneras.

G
Los Guayres

Restaurante - Restaurant

Hotel Cordial Mogan Playa

Renovamos nuestra Carta
con dos espectaculares
“Menus Degustacion”

YooY

De lamano de nuestro reconocido
Chef Alexis Alvarez, le ofrecemos
una experiencia gastronamica

tan oratificante coma inolvidable,

con los sabores puros y frescos

de nuestro entorno fusionados

en una apuesta refinada y vanguardista.

HORARIO INVIERND: 18:30 > 22:00* hs

DOMINGO ¥ LUNES CERRADO *{iHtima comanda: 2030 hs }

MICHELIM

CERTIFICADD o
EXCELEMCIA
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i tripadvisor
“Mejor Cocina Modaerna 2017 2004 | 2015 3
jue bueno! Canarias Heine ken 206 | 2017

RESERVAS
928724100

ACCESO DESDE EL PASED
Y VESTIBULO DEL HOTEL

Cordial

hotels & resorts




