
suplemento especialSábado 17 de febrero 2018

La mejor excusa para enlazar la restauraci"n de las Islas. Canarias necesita de una restauraci"n de 
primer orden, unida por prop"sitos claros de desarrollo. Es el mensaje que dejan los organizadores de estos 
premios, que han visto como resultado de los encuentros el engranaje cada vez mayor de los profesionales 
del sector.

Qué  Bueno 
Canarias HeinekenTOP10 



Cuando la cocina tiene encanto cultural,  
la reacción es premiar a sus actores  

CANARIAS7     
LAS PALMAS DE GRAN CANARIA 

La gastronom"a es hoy un 
seductor #mbito repleto 
de sorpresas. Por eso, no 

hubo extra$eza que en la s%p-
tima edici&n de los premios 
regionales Qu !Bueno!Cana-
rias!Heineken , celebrados el 
martes 6 de febrero en Expo-
Meloneras, fueran 90 los no-
minados en diez categor"as. 
Un hecho inusual que algu-
nos entendidos restaurado-
res presentes en la gala consi-
deraron «fuera de toda cordu-
ra». Cada categor"a es un 
TOP  de restaurantes. As" se 
han creado los  TOP!10 del Ar-
chipi%lago. 

La expectaci&n fue m#xi-
ma durante la celebraci&n del 
acto. En el recinto, aparte de 
los miembros del jurado, se 
abarrot& de chefs, empresa-
rios de la hosteler"a y autori-
dades locales. Asisti& el presi-
dente del Cabildo Insular de 
Gran Canaria, Antonio Mora-
les, cinco consejeros de la 
corporaci&n grancanaria 
(Ra'l Garc"a Brink; Miguel 
Hidalgo S#nchez; )ngel 
V#zquez; Minerva Alonso e 
In%s Jim%nez*, m#s la prime-
ra teniente alcalde y conceja-
la de Presidencia del Ayunta-
miento de San Bartolom% de 
Tirajana, Elena )lamo Vega.

TOP 1 . Mejor Restau-
rante de Canarias 2017 
Elegidos: San Sebasti"n 57 
(TF); La Aquarela (GC); El 
Rinc#n de Juan Carlos (TF); 
M.B (TF); La C$pula (TF); El 
Risco (LZ); Las Rocas (TF); 
Sagrario (TF); Los Guayres 
(GC); Gambrinus (GC); Ka-
zan (TF); Abama Kabuki 
(TF). 
 
TOP 2.  Mejor Chef de 
Canarias 2017  Elegidos: 
Erlantz Gorostiza (TF); Juan 
Carlos Padr#n (TF); Germ"n 
Ortega (GC); Alberto Gonz"-
lez (TF); Gonzalo Tamames 
(TF); Braulio Simancas (TF); 
Alexis Alvarez (GC); Jennise 
Ferrari (GC); Steffen Schenk 
(GC); Rub%n Cabrera (TF); 
Jorge Pe&ate (TF);   
Luis Le#n (LZ); Braulio Ro-
dr'guez (GC); Stena Peter-
sen (GC); Germ"n Blanco 
(LZ); Jonathan Padr#n (TF). 
 
TOP 3. Mejor Cocina 
Moderna 2017  Elegidos: 
Las Rocas (TF); Majuga 
(GC); La C$pula (TF), San 
Sebasti"n 57 (TF); 360ë 
(GC); Los Guayres (GC); Vol-
cano (FTV). 
 
TOP 4.  Mejor Cocina 
Canaria 2017  Elegidos: El 

Calderito de la Abuela (TF); 
Lilium (LZ); El Lajar de Bello 
(TF); Brisa Marina (LZ); Ar-
deola (TF); Jard'n de la Sal 
(LP); Qu% MUAC (LZ); Me-
s#n El Drago (TF); Nelson 
(GC). 
 
TOP 5. Mejor Cocina 
Española 2017 
Elegidos: La Posada (TF); R'-
as Bajas (GC); Los Limone-
ros (TF); Mes#n Castellano 
(TF); El Pote (GC); La Bode-
ga de Santiago (LZ); El 
Arrosar (GC); El Embarca-
dero (GC); La Posada del 
Pez (TF); El Arrozal (TF) 
 
TOP 6 . Mejor Cocina 
Extranjera 2017 
Elegidos: *kara (GC); Il 
Duomo di Milano (GC); Pas-
cal (TF); The Oriental Mon-
key (TF); Sobo (TF); La 
Brasserie by Pierre R%si-
mont (TF). 
 
TOP 7 . Mejor Asa-
dor/Grill de Canarias 
2017 
Elegidos: El Nuevo Caser#n 
del Cortijo (GC); El Churras-
co Meloneras (GC); Toro 
(LZ); La Brasa (TF); Casa 
Brito (GC), BrunelliÂs (TF); 
La Cascada del Puerto (LZ); 
Char (TF). 

 
TOP 8 . Mejor Restau-
rante de Hotel 2017 
Elegidos: Jard'n, Hotel Royal 
Garden Villas + Spa (TF); 
Bogey, Hotel Las Madrigue-
ras (TF); El Portal#n, Hotel 
Sol Barbacan (GC); Altamar, 
Arrecife Gran Hotel + Spa 
(LZ); La C$pula, Gran Hotel 
Atlantis Bah'a Real (FTV); 
360ë, Hotel Bohemia Suites 
+ Spa (GC); Papa Negra, 
Iberostar Grand Hotel Men-
cey (TF). 
 
TOP 9 . Mejor Gastro-
bar 2017 
Elegidos: Qu% Leche (GC); 
Naia (LZ); Kokken (TF); El 
Duende de Fuego (LP); La 
Salamandra (LG); AIE (TF); 
Cinnamon (LP); La Jaira de 
Demian (FTV). 
 
TOP 10. Mejor Proyecto 
de Restauración 2017 
Elegidos: Lagarto (TF); Niel-
sen (TF); Filini (GC); Sensu 
(TF); Cala By Luis Le#n (LZ); 
2Latitudes (GC); La Sandun-
ga (TF). 
 
Reconocimientos  
especiales: 
Fernanda Fuentes C"rdenas 
Vanessa Santana Hern"ndez 
Sagrario Pablos Juez.
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NOMINADOS VII PREMIOS REGIONALES DE RESTAURACIÓN ‘QUÉ BUENO CANARIAS HEINEKEN’ TOP 10 
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Jorge Fonseca Bueno, presidente del jurado
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El presidente fundador de los 
premios, y exdirector de 

¡Qu !Bueno#!Canarias , la mar-
ca impulsora de los galardones 
de la mano de Heineken, Jorge 
Fonseca Bueno (se jubil" hace 
un par de a#os y quien confie-
sa, por su car$cter recatado, 
que no le gusta ser parte de los 
protagonismos de estos actos), 
aclar" en su alocuci"n los « por-
qu s » de tanto nominado. 

«Hoy la restauraci"n cana-
ria es fuerte, est$ unida, ejerce 
su labor conectada con mu-
chos frentes, mueve el comer-
cio de insumos realizando 
compras millonarias, sirve de 
est%mulo a la agricultura, la 
pesca, la ganader%a, la viticul-

tura y progresa en base a lo 
nuevo que descubre dentro de 
ella misma. Hoy nadie pone en 
duda que la restauraci"n cana-
ria, vista en conjunto de los 
mejores, es rica y poderosa, 
con muchos establecimientos 
emblem$ticos que se han vuel-
to imprescindibles para la so-
ciedad. A esos restaurantes 
son los que hoy, todos los que 
estamos aqu% reunidos, autori-
dades, chefs, empresarios, pe-
riodistas, vamos a destacar y 
aplaudir», dijo Fonseca. 

Jorge Fonseca aclar" que en 
el nuevo formato de premios se 
elige al mejor chef  de Canarias 
de modo individual, «siendo la 
&nica excepci"n del caso, pues 
se hace por votaci"n de sus 
propios colegas nominados de 

toda la Comunidad Aut"no-
ma». Seg&n Fonseca «son ellos, 
los chefs, los que sabr$n elegir 
al que merece ser tenido como 
el mejor, tanto por sus conoci-
mientos, su originalidad crea-
tiva y su solidaridad con el gre-
mio», aclar".  

Jorge Fonseca fue enf$tico 
cuando sostuvo que el actual 
es un g'nero afortunado de 
chefs, que ninguna generaci"n 
previa de estos expertos ha vi-
vido tantos cambios ni ha co-
nocido tantas variantes culina-
rias ni ha probado tantos sabo-
res ins"litos o ha viajado a par-
ticipar en eventos gastron"mi-
cos de maravilla, lo que les 
permite acumular gran saber 
y experiencia raz"n por la cual 
merecen un trato aparte. 

«La restauración canaria hoy 
en día es rica y poderosa»

Referencia. Jorge Fonseca, presidente fundador de los premios.

El Arrosar, Nominado al TOP 5  
Cocina Española 2017

Desde la inauguraci"n en 1990, lle-
va la direcci"n, Rafael Pulido, 

tambi'n propietario del restaurante 
Ribera del R%o Mi#o, que con m$s de 
diez d'cadas en hosteler%a, contin&a 
fiel a los principios que siempre le 
acompa#aron en su larga trayectoria 
profesional, excelente materia pri-
ma, constancia, buen servicio y trato 
cordial. 

Cocina tradicional, principalmen-
te mediterr$nea, se basa en la exigen-
te selecci"n de la mercanc%a y en la 
preparaci"n lo m$s sencilla posible, 
para dejar el protagonismo al sabor 
natural del producto. 

Aunque la especialidad son los 
arroces tradicionales, la carta se 

complementa con platos t%picos de 
Canarias, de otras regiones espa#olas 
y con pescados y carnes de calidad. 

La bodega alberga una amplia y 
variada representaci"n de caldos con 
distintas denominaciones de origen. 

En el Restaurante El Arrosar po-
dr$ elegir entre una incre%ble combi-
naci"n de entrantes, arroces, maris-
cos, pescados y carnes frescas, pos-
tres y acompa#arlos con uno de nues-
tros vino de nuestra bodega. 
 
RIBERA DEL R"O MI#O. Cocina gallega 
tradicional (mariscos, pescados, car-
nes, y arroces). 

Por excelencia y sus reservados, es 
el epicentro de acontecimientos so-

ciales como ilustres visitas, disfrutes 
profesionales, gloriosas  celebracio-
nes familiares y deportivas. Entre 
otros galardones, ha sido elegido Me-
jor Restaurante de Canarias 2014 
(Premios QBC-Heineken), y las gu%as 
de prestigio lo recomiendan cada a#o.  

Atrae su natural y exquisita coci-
na gallega, basada en insuperables 
g'neros del Cant$brico. Desde su im-
poluta barra se disfruta de sus maris-
cos y jam"n, y la presencia de vinos 
finos es ostensible. No falta el caldo 
gallego y el txangurro de centollo, 
que se gratina al horno. Riqu%simo el 
tartar de at&n con aguacate y la calde-
rada de merluza y rape, chuleta galle-
ga, etc.



El Nuevo Caserón del Cortijo
Restaurante Grill El Nuevo 

Caser"n del Cortijo, con un 
estilo colonial en su decoraci"n, 
justo al lado del campo del golf  
del Cortijo, con jard#n, discoteca 
y parque infantil, ideal para todo 
tipo de eventos, celebraciones.   

Yanet  Portelles, gerente del 
restaurante, ha conseguido for-
mar un equipo de profesionales 
que ha luchado mucho por estar 
en lo m$s alto de la restauraci"n 
de Canarias, logrando la nomi-

naci"n a Top 7 Nominado al Me-
jor asador/Grill de Canarias. 

D%jese asesorar por Inti Ran-
ses, chef  del restaurante, que 
est$ en constante formaci"n, en 
viajes y ferias en busca del me-
jor producto y variedad en car-
nes regionales, nacionales, ar-
gentinas, uruguayas, con traza-
bilidad y certificado de autenti-
cidad, con t%cnicas de madura-
ci"n adecuadas. El restaurante 
cuenta con una bodega confor-

mada con vinos nacionales y Re-
gionales con D.O. denominaci"n 
de origen.  

Este a&o, hay previsto reali-
zar varias Jornadas Gastron"-
micas especiales con carnes ga-
llegas, carnes de La Palma, 
Wagye, de origen japon%s, etc¼.   

Sitio ideal para celebraciones:  
Bodas, comuniones, bautizos, cum-

plea"os y eventos. 
Tel: 928 059 300 ± 622 571 166 
caserondelcortijo74@gmail.com
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Top 4. Mejor Cocina Canaria, El 
Calderito de la Abuela (Tenerife).

Top 3. Mejor Cocina Moderna 
Los Guayres (Gran Canaria).

Top 1. Mejor Restaurante de 
Canarias, M.B (Tenerife).

Top 6. Mejor Cocina Extran-
jera, Akara (Gran Canaria).

Top 2. Mejor Chef, Braulio 
Simancas (Tenerife).

Top 7. Mejor Asador Grill, 
Toro (Lanzarote).

Top 8. Mejor Restaurante de Ho-
tel, La C"pula, Gran Hotel Atlantis 
Bah#a Real (Fuerteventura).

Top 9. Mejor Gastrobar, Qu$ 
Leche (Gran Canaria).

Top 10. Mejor Proyecto de 
Restauraci%n, Sensu (Tenerife).

Reconocimiento especial. 
Vanessa Santana Hern&ndez.

Top 5. Mejor Cocina Espa'ola, 
Mes%n Castellano (Tenerife).

Reconocimiento especial. 
Fernanda Fuentes Cardenas.

Reconocimiento especial. 
Sagrario Pablos Juez.

LOS 10 PREMIADOS

HONORÍFICOS

Reconocimiento. Imagen de 
grupo de los premiados, en to-
das sus categor#as, en la gala 
celebrada recientemente en el 
Centro de Convenciones Expo-
Meloneras. Los TOP 10 Qu$ bue-
no Canarias Heineken fue todo 
un $xito.
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Restaurante Altamar
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El restaurante Altamar abri" sus puertas 
en el verano de 2004 como apuesta de res-

tauraci"n a la carta en el emblem#tico Arre-
cife Gran Hotel & Spa. 

Situado en la $ltima planta del majes-
tuoso y $nico hotel de 5 estrellas de la capi-
tal de la isla de Lanzarote, dispone de unas 
inigualables y magn%ficas vistas panor#mi-
cas a la bah%a y a la playa de Arrecife. Su 
elegante y acogedor dise'o junto con su 
amplia oferta gastron"mica garantiza a to-
dos los visitantes una inolvidable velada. 

Con la reciente incorporaci"n de su chef  
ejecutivo, Francisco Gald"n, y su equipo, 
han recibido por segundo a'o consecutivo 
la nominaci"n a mejor restaurante de hotel 
de la Gu%a Qu( Bueno Canarias. La apues-
ta continua en introducir productos loca-
les, as% como la constante innovaci"n y 
creaci"n de nuevos platos, logran que se 
haya mantenido la calidad y el buen servi-
cio de un restaurante de esta categor%a. 

El men$ a la carta se complementa con 
una variada selecci"n de vinos donde des-
tacan los blancos de la isla de Lanzarote. 
Adem#s, ofrece un men$ degustaci"n en 
el que, de manera equilibrada y con un 
maridaje sublime, el comensal puede dis-
frutar y degustar una selecci"n de platos 
que proponen un viaje gastron"mico en 
un entorno $nico.

C
7

El Restaurante Altamar abre todos los d"as 
en horario de 19.00 a 23.00 horas 
Informaci#n y reservas: 928.800.000  

 www.aghotelspa.com
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TOP 2 Mejor Chef 
de Canarias 2017

Braulio Simancas
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Mi trayectoria en este 
oficio comienza des-
de los 16 a"os traba-

jando como camarero para 
as# poder aprender no solo lo 
que es la cocina sino tam-
bi$n la restauraci%n en gene-
ral, empezando en una $poca 
bien distinta a la actual, tra-
baj$ en diferentes lugares, 
desde hoteles, bares de men& 
de obreros, hasta que decid# 
montar mi propio restauran-
te, El Silbo Gomero, donde 
empieza mi andadura como 
cocinero sin limitaciones, 
trabajando duro para sacar 
adelante un peque"o restau-
rante del cual viv#a pero de-
sarrollaba lo que me gustaba 
sin m's limitaciones que las 
propia de la inexperiencia, 
fue en este periodo cuando se 
empez% a reconocer mi labor 
gastron%mica con diferentes 
premios y reconocimiento y 
comienza mi madurez culi-
naria. Despu$s de unos 
cuantos a"os fue cuando di 
el salto a otro entorno y con 
otra propuesta gastron%mi-
ca el Restaurante Las Aguas 
en El Hotel Bah#a del Duque, 
con una propuesta de cocina 
muy basada en la cultura ca-
naria en un restaurante gas-
tron%mico. 

No tengo claro el porqu$ 
soy cocinero, creo que es un 
don con el que se nace y po-
siblemente gen$tico dado 
que mi padres y t#os lo fue-
ron todos, aunque si es cier-
to que nunca se inculc% en 
casa. 

Que tus compa"eros te 
reconozcan tu labor es una 
alegr#a y orgullo dado que 
no hay personas mas objeti-
vas como jurado que las que 
conocen bien lo duro de este 
oficio, todo un halago. 

Sobre todo una cocina 
&nica, nuestros producto 
son de mucha calidad, dado 
que nuestro clima y mar nos 
brinda una despensa envi-
diable, haci$ndola diferente, 
el mestizaje desde la historia 
del archipi$lago la ha hecho 
rica, mezclando productos y 
culturas, por ejemplo la 
papa... 

Canarias no solo esta en 
la vanguardia de la gastro-
nom#a sino que tambi$n es 
una de las comunidades que 
est' de moda por los gour-
met, por su complejidad y 
productos &nicos. 

Gracias a la labor de to-
dos a los que nos gusta este 
oficio los que nos visitan em-
piezan a interesarse por lo 
que comeos. esto acaba de 
empezar y no tiene fin. 
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EL DIRECTOR GENERAL DE INCABE  SE MUESTRA ORGULLOSO DEL IMPULSO QUE SU PATROCINIO HA DADO A 
LA GASTRONOM"A CANARIA Y REAFIRMA EL COMPROMISO DE ESTAR SIEMPRE AL LADO DE AQUELLO QUE 
TRABAJEN EN EQUIPO, CON ESP"RITU INNOVADOR Y SIN MIEDO A ENFRENTARSE A LOS DESAF"OS.E N T R E V I S T A

EZEQUIEL PÉREZ

«Estamos junto a 
los que trabajan 
por la excelencia»
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Insular Canarias de Bebidas 
(Incabe), a trav"s de Heineken, 
su marca m#s emblem#tica, es 
desde hace siete a$os el patroci-
nador de los premios Qu !Bueno#!
Su director general, Ezequiel P"-
rez, asegura que apoyar iniciati-
vas como esta, que impulsan el 
progreso y enriquecen la gastro-
nom%a, forman parte del 
compromiso de su 
empresa con la 
sociedad cana-
ria y destaca 
que los princi-
pios corpora-
tivos que 
gu%an su labor 
«nos llevan a 
estar siempre 
junto a quienes 
trabajan en la b&s-
queda de la excelencia».   

 
Ð ¿Cu"l es su valoraci#n de la $l-
tima edici#n de los premios? 
Ð  Me enorgullece comprobar la 
evoluci'n del sector. Este a$o, 
con el nuevo concepto del TOP 10 
de Canarias, hemos tenido nada 
menos que 82 restaurantes y pro-
fesionales de nuestra tierra no-
minados, por la magn%fica labor 

realizada durante 2017, y tres re-
conocimientos a la trayectoria 
de tres mujeres excepcionales. 
Me identifico con todos ellos por-
que veo en su trabajo los mismos 
principios que gu%an el de mi 
equipo: pasi'n por la excelencia, 
esp%ritu innovador y m#ximo 
respeto por el medio ambiente. 

 
Ð ¿Lo tiene todo la gastronom%a 
canaria para triunfar? 

Ð  S%, lo tenemos todo. Pero 
tambi"n es cierto que, de-

tr#s del actual esplen-
dor del sector hostele-
ro hay muchas histo-
rias de sacrificio. 
Historias de muchos 
momentos robados a 

la familia, los amigos 
y el descanso, y de asu-

mir muchos riesgos. Es 
admirable la entrega con la 

que viven su trabajo pero cr"an-
me que no conozco a ning&n pro-
fesional de "xito que no tenga 
esa actitud. Esa cultura del es-
fuerzo que personifican tantos 
trabajadores y empresarios es lo 
que nos ha tra%do hasta aqu% a to-
dos. 

 
Ð ¿Qu& ha cambiado a lo largo del 
tiempo para que la cocina haya 

«ªEstamos 
ante la 

generaci"n m#s 
formada e innovadora 

que ha tenido esta 
tierraº 

evolucionado tanto? 
Ð  Dec%a el gran Paul Bocuse que 
hacer mal un trabajo requiere el 
mismo tiempo que hacerlo bien. 
La diferencia est# en nuestra ca-
pacidad de so$ar. Se trata de 
abrir nuestra mente y atrever-
nos a enfrentar grandes desaf%os 
entregando lo mejor de nosotros 
mismos. Ese esfuerzo colectivo 
que nos une y nos impulsa hacia 
la excelencia es el que nos ha he-
cho evolucionar. Y no es casual. 
Porque estamos ante la genera-
ci'n mejor formada y m#s inno-
vadora que ha tenido esta tierra.   

 
Ð ¿Hasta qu& punto atribuye al 

turismo esta eclosi#n?  
Ð  La gastronom%a es uno de los 
motivos que determina la elec-
ci'n de un destino tur%stico. Por 
eso no podemos renunciar al 
compromiso de empujar los l%mi-
tes para ofrecer nuevas expe-
riencias que sorprendan y se 
adapten a los gustos de comensa-
les cada d%a m#s exigentes. En 
2017, 16 millones de personas pa-
saron sus vacaciones en Cana-
rias, una cifra r"cord en la histo-
ria. Un 76* ya hab%an estado en 
las Islas y la experiencia hab%a 
sido tan buena que decidieron 
volver. Durante su estancia, les 
servimos 288 millones comidas y 

cenas.  No me cabe duda de que 
el disfrute que tuvieron alrede-
dor de la mesa ha sido clave para 
que regresen.  

 
Ð ¿En una econom%a enfocada al 
sector servicios como la nuestra, 
¿habr%a que dar m"s importancia 
a la gastronom%a? 
Ð  La gastronom%a se ha conver-
tido en uno de los pilares del teji-
do social. Nos nutre y nos abre 
un mundo de sensaciones com-
partidas. Tambi"n pone en valor 
los productos del sector prima-
rio y es, sin duda, un motor de la 
econom%a y una pieza clave de 
nuestra cultura.

 Gambrinus: 
Cocina española y de mercado
Es un restaurante que nunca 

falla, una apuesta segura por 
la variedad y calidad de sus pla-
tos y la excelente atenci'n de su 
equipo capitaneado por dos 
grandes de la restauraci'n capi-
talina: los hermanos Miro y Ma-
nolo Bouz'n.   

Buenas recetas de at&n, car-
nes y mariscos de primera, y un 

tapeo en barra excelente; en la 
bodega m#s de 300 referencias: 
Riojas, Ribera del Duero, So-
montano, Toro, Castilla Le'n, 
Madrid, Jumilla, canarios, etc¼ 

 

Calle Secretario Artiles, 34 
(Semiesquina Franchy Roca, 5)  

Tel: 928 222 725 

Esfuerzo y sacrifico. Ezequiel P"rez reconoce la entrega y dedicaci#n de los profesionales de la gastronom$a.
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Chef. Erlantz Gorostiza.

EL CHEF DE M.B  REPASA LA ANDADURA DEL RESTAURANTE Y LOS LOGROS CONSEGUIDOS HASTA EL 
MOMENTO, A LA VEZ QUE RESALTA LA VOLUNTAD DE CREAR NUEVAS EXPERIENCIAS GASTRON"MICAS 
CADA D#A PARA SUS CLIENTES APROVECHANDO LO MEJOR DE NUESTROS PRODUCTOS AUT"CTONOS.E N T R E V I S T A

ERLANTZ GOROSTIZA

«Nuestra tierra nos hace diferentes»
CANARIAS7 / LAS PALMAS DE GRAN CANARIA   

Ð ¿Cu"ndo empieza la historia 
del restaurante? 
Ð  M.B empieza cuando hace 
algo m"s de 13 a#os la familia 
Polanco trajo a Mart$n Berasate-
gui  a ver su proyecto de resort  
en Tenerife, lo que hoy es The 
Ritz-Carlton, Abama. Berasate-
gui se qued% tan enamorado del 
lugar, de sus gentes y del magn$-
fico proyecto que decidi% a ojos 
cerrados apostar por &l y abrir 
aqu$ un restaurante con toda la 
sabidur$a de much$simos a#os 
de experiencia y donde quer$a 
tambi&n empaparse de la propia 
idiosincrasia del lugar, as$ naci% 
M.B hace algo m"s de 12 a#os. 
Desde aquel nacimiento hasta 
ahora han cambiado much$si-
mas cosas, pero hay una que se 
mantiene intacta y es el esp$ritu 
de mejora continua que han lle-

vado al restaurante hasta las co-
tas actuales, la evoluci%n ha sido 
grande, el conocimiento cada 
vez mayor de esta vibrante tie-
rra nos ha hecho ir aprendiendo 
de ella e ir adapt"ndola cada 
mes m"s a nuestro recetario y a  
nuestra manera de ver la gastro-
nom$a. Este viaje todav$a no ha 
acabado, cada d$a que nos levan-
tamos lo hacemos con la ilusi%n 
de crear experiencias 'nicas 
para todos nuestros clientes y de 
mejorarnos cada d$a, as$ ha sido 
hasta ahora y as$ ser" siempre. 

 
Ð ¿Qu# ha significado tener el 
reconocimiento y ser el Në1 como 
mejor restaurante  de Canarias?  
Ð  Este es un reconocimiento al 
trabajo en equipo, un reconoci-
miento precioso que nos empuja 
(m"s si cabe) a hacer cada d$a 
todo en pro de nuestros clientes, 
nos da un tremendo empuj%n 

moral que nos ayuda a reafir-
mar nuestras creencias. 

 
Ð ¿Qu# ofrece la restauraci$n de 
Canarias y qu# la hace diferente?  
Ð  Lo primero que la hace dife-
rente son los productos, tenemos 
productos, bueno, m"s bien pro-
ductazos,  que nos hacen diferen-
ciadores, de esta manera, y con 
el recetario propio de estas Islas, 
es como vamos evolucionando 
hacia el futuro. La gastronom$a 
en Canarias ha cambiado mu-
cho, en los 'ltimos 10-15 a#os ha 
habido un enorme cambio y una 
puesta en valor de estos produc-
tos y por ende de los restaurado-
res que los cocinan y sirven, el 
sector primario est" migrando a 
pasos enormes hacia el futuro y 
hay una nueva generaci%n de 
restauradores que esta haciendo 
las cosas muy bien, gente con 
muchas ganas, gente con gran-

des conocimientos y formaci%n 
que marcaran las l$neas maes-
tras de las restauraci%n en los si-
guientes 20 a#os. Lo mejor de la 
restauraci%n en las islas yo creo 
que no es lo que ha sucedido, 
sino lo que est" por suceder to-
dav$a, nos quedan muchos gran-
des momentos que vivir y gran-
des alegr$as por llevarnos. 

 
Ð ¿La restauraci$n canaria est" 
a la altura, para que el sector tu-
r%stico la mire, como una alterna-
tiva de inter#s? 
Ð  En mi modesta opini%n, hoy 
en d$a el sector tur$stico en las 
Islas no puede convivir sin las 
restauraci%n de calidad, cada 
d$a m"s, nuestros hu&spedes re-
claman una gastronom$a dife-
renciadora y de calidad, esto ha 
hecho que la calidad y oferta 
haya aumentado sobremanera 
en los 'ltimos a#os y estos har" 

para el futuro, que yendo de la 
mano, las cotas a alcanzar por 
nuestra restauraci%n sean mu-
cho mayores.

IL DUOMO DI  
MILANO

Restaurante Il Duomo es un 
referente de la mejor cocina 

creativa italiana y mediterr"nea  
en el sur de Gran Canaria. Este 
a#o, celebra su vig&simo aniver-
sario. Recogido el testigo por su 
hija Francesca Malavasi y su es-
posa Mar$a Giovanna, siguen 
fiel a la bonita estela que sembr% 
su fundador Sante Malavasi en 
el a#o 1997. 

Sus platos hacen honor a la 
aut&ntica y tradicional cocina 
italiana, d"ndole a cada uno de 
ellos un toque creativo para ac-

tualizar las recetas sin perder 
su esencia.  

El buen servicio y atenci%n a 
todos los detalles, junto a su co-
mida, hacen que visitar este 
restaurante se convierta en una 
exitosa experiencia gastron%-
mica. 

Le esperamos. 
 

Calle Hannover, 4 / 
 Aparthotel Veril Playa 

Tef: 928 769 000 
Facebook:  

com/ilduomodimilano  

Nominado a TOP 6 Mejor Cocina Extranjera 2017


