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El Festivgll Saborea.
Lanzarote cierra l.a mejor
edicidn de su historia

Confirma y sitda a Lanzarote como destino de turismo gastronémico internacional

Texto y fotos:
Fernando Niunez

El IX Festival Enogastronémico
Saborea Lanzarote cerré su novena
edicién este domingo en La Villa de
Teguise con un éxito rotundo. Miles
de personas pasaron durante el fin
de semana por el evento,
degustando las diferentes tapas
elaboradas por los mds de 100
expositores.

La Presidenta del Cabildo insular,
Maria Dolores Corujo, quiso
“agradecer a todos los asistentes su
participacién en la novena edicién
de este festival, que un afio mds ha
sido un éxito y se consolida como el
mayor evento enogastrondémico de
Canarias”. Asimismo, dio las gracias
a todos los expositores,
patrocinadores y colaboradores.

Por su parte, el consejero de
Promocién Econdémica, Turismo,
Ganaderfa y Pesca, Angel Vizquez,
se mostré muy satisfecho con “la
asistencia masiva al festival. Se ha
demostrado que es el mejor
escaparate para los productos
enogastronémicos que tenemos en
Lanzarote. Miles de lanzarotenos y
visitantes no sélo han degustado las
deliciosas creaciones culinarias, sino
que han podido conocer, de primera
mano, el enorme esfuerzo que hacen
a diario todos los productores del
sector primario”.

El alcalde de Teguise, Oswaldo
Betancort, aseguré que “Teguise
seguird apostando firmemente por
una iniciativa Unica en nuestro
Archipiélago”, y destacéd "la
idoneidad del Conjunto Histérico
de Teguise para celebrar un evento
que impulsa el consumo de nuestros
productos.

Los hermanos Torres posando con los politicos de la isla.

Las ponencias se fueron sucediendo

en este orden:

- comenzd The V Factor, el gran
referente de la cocina vegana en
Lanzarote, con “rollitos de arroz
rellenos de algas, vegetales y toque
de salsa de manf{”.

- Chiringuito Tropical y su “delicia
Adéntica con el Salmén de Uga+
Coctel Negroni Volcdnico™.

- Chef David Diaz, Ad4ntico Lounge
“pulpo Colichoco a la brasa con
papa brava canaria y roca de mojo
rojo. Pulpo, chocolate blanco,
coliflor. .. un reto a los sentidos que
resuelve con maestrfa David Diaz.

- Kokoxili, Lanzarote en la cocina
asidtica. “Gyoza de cochinillo
canario’.

- Cook in Lanzarote y su “Falafel con
garbanzos de la tierra, habas y
chicharos”.

- Pasteleria-Atelier Ludovic
Lamontagne. “Licores y cervezas de
la isla aplicados a la cocina dulce”.

- Vicente Félix Rodriguez, del hotel
Seaside Jameos Playa. “Tortilla

Showcookings,

degustaciones y clases

El Aula Saborea Lanzarote, una de
las aulas mds apreciadas por el
publico visitante y los profesionales
del sector, fue el epicentro de los
mejores showcookings. Una vez mds
ha unido en inmejorable sintonia a
los chefs, productores,
emprendedores y restauradores de
Lanzarote, seguidos por mds de 300
personas, tanto las que lograban una
plaza en su interior, como desde el
exterior acristalado, las clases
magistrales de los grandes cocineros
y reposteros de la isla. Un Aula que
une el conocimiento y la técnica de
los Chefs, con los mejores productos
delaisla.

“El Aula del Gusto
acogio clases magistrales
de algunos de los chefs
mas reconocidos en
Espana y Portugal”

crujiente de batata de Jable y
verdura de Lanzarote”. Lo mejor de
los enarenados y del jable de
Lanzarote en las manos de un chef
muy apegado a la tierra.

- Chef Orlando Ortega/ Lilium con

La Plaza. Setas con soja y
mantequilla tostada, queso de
cabra y brotes vegetales. (Lilium,
Bib Gourmand en Guia Micheliny

recomendado en la Guia Repsol).

- Juanjo Sudrez, Chef del hotel Lava

Beach. “Atdn Patudo osmotizado,
tierra volcdnica, aloe vera y algodén
dulce de mar”. Tierra, mar y aire se
funden en la cocina de Juanjo
Sudrez.

- Y para finalizar una ponencia

estrella con el GOFIO como
protagonista, La Molina de José
Marifa Gil y el Chef Miguel Angel
Garcés (hotel Lanzarote Village
Hibiscus). “El gofio sale de su zona
de confort, elaboraciones menos
habituales con nuestro alimento
bésico”. ;Quién dijo que con el
gofio sdlo se hace pella o escald6n?
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El Aula del Gusto acogi6 clases
magistrales de algunos de los chefs
mds reconocidos en Espana y
Portugal. Los asistentes salieron
con un estupendo sabor de boca
después de escuchar a los
Hermanos Torres, Andoni Luis
Addriz, Oriol Castro, Henrique Sd
Pessoa, Juanlu Ferndndez, Begona
Rodriguez, Lucia Freitas, Gonzalo
Calzadilla, Jonay Herndndez e Ivdn
Dominguez.

La Cocina del Atlintico Medio,
aparte de por estos ponentes,
estuvo representada en un espacio
propio, donde se pudieron
degustar las deliciosas creaciones
de cocineros tanto de la ciudad
invitada, Lisboa, como de la propia
Lanzarote. Por su parte, el Espacio
Saborea Espafia y el Islas Canarias
acogieron, en una misma carpa, las

degustaciones de diferentes
restaurantes de Galicia y Denia, asi
como de todas las islas del

Archipiélago.

“En la Casa del Producto
Canario los asistentes
pudieron conocer el
origen y los matices del
queso y del vino”

En la Casa del Producto Canario
los asistentes pudieron conocer el
origen y los matices el queso y el
vino. Contaron con la presencia de
maestros queseros y bodegas de la
D.O. Vinos de Lanzarote, que
también estuvieron presentes en el
Aula del Vino, donde los
participantes de los talleres
disfrutaron de exquisitos maridajes

Cada afio mejora el ambiente del festival.

Las ponencias estuvieron muy concurridas.

con referencias de la Isla.

Por su parte, el Aula del Mar
albergd un afo mds una deliciosa
seleccién de pescados y mariscos de
la Isla de la mano de Pescatrén,
patrocinador de este espacio. El
domingo se procedié alasubastade
este pescado, que fue benéfica
gracias a Club Rotary Costa
Teguise, y destiné los beneficiosala
construccién de un parque infantil
en el Hospital de Lanzarote.

Los mds pequefios fueron también
una parte importante del Festival
Enogastronémico Saborea
Lanzarote. En el Aula Chinijo Chef
se divirtieron como nunca con
Victory Sofia de Master Chefy con
la Gastroludoteca, donde
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cocinaron y jugaron mientras sus
padres asistian a los diferentes
talleres del festival.

El Area Arrecife Gastronémica,
novedad en esta novena edicidn,
fue todo un éxito. Los asistentes
pudieron disfrutar de las mejores
propuestas gastronémicas de
restaurantes de la capital, al ritmo
de parranda El Golpito y DJ Maxi

Ferrer.

Finalmente, el Gastromarket fue el
epicentro de la actividad del
Festival Enogastronémico. Miles
de personas degustaron todas y
cada una de las propuestas de los
mias de 100 expositores, que
pusieron el producto local en valor
decaraalocalesyvisitantes.

QUESERIA EL FARO SE CONSOLIDA ENTRE LAS MAS IMPORTANTES DE CANARIAS. SUS QUESOS ESTAN PRESENTES EN LAS PRINCIPALES SUPERFICIES

COMERCIALES DE LAS ISLAS ASi COMO EN ALGUNAS DE LAS PRINCIPALES CAPITALES DE LA PENINSULA COMO MADRID Y BARCELONA

Queseria El Faro S.L. Ctra. de
Teguise a Mozaga, km. 4,2
TIf: 928 52 14 08 - TIf./Fax: 928
52 13 20 Teguise - Lanzarote
(Islas Canarias)
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En un ario y medio, el trabajo de los hermaros
Viria Melian y todo su equipo se ha reconocido
internacfonalmente con galardones y medallas a
nivel mundial como en los recientes “World
Cheese Awards”

Los quesos de Lanzarote son
muy apreciados por los canarios
y tiene mucha aceptacion por
parte de los consurnidores
nacionales e internacionales

www.queseriaelfaro.es
info@queseriaelfaro.es

[ facebook
@queseriaelfaro



