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TASTINGLANZAROTE

En esta guia de expositores que tienes en tus manos, encontraras la informacion de cada una de las empresas que participaron
en la IX edicién del Festival Enogastronémico Saborea Lanzarote, asi como el detalle de sus propuestas gastrondmicas
ante los mas de 25.000 visitantes. Este evento conté con un completo programa de actividades que se reparten en las
siguientes areas que conforman el Festival:

Aula del gusto: Donde pudimos asistir a charlas magistrales de los grandes maestros de los fogones y de prestigio internacional
como Oriol Castro, equipo Disfrutar (2 estrellas Michelin], Sergio y Javier Torres (2 estrellas Michelin) o Antoni Luis Aduriz (2
estrellas Michelin), asi como otros chefs de primer nivel.

Aula Saborea Lanzarote: En este lugar, también conocido como “la pecera”, los cocineros pertenecientes al colectivo
Lanzarote Cocina impartieron talleres culinarios enfocados en los productos de la isla.

Aula Chinijo Chef: Es el espacio donde los mas pequenos, nifios entre 7y 11 afos, aprenden experimentando y aprendiendo en
el mundo de la cocina. Este ano contaremos con la presencia de Victor y Sofia, concursantes de Master Chef Junior Espana.

Mercado y Casa del Producto Canario: En el Museo del Timple, uno de los edificios mas emblematicos de Teguise, se
desarrollaron actividades con el objetivo de fomentar el conocimiento y el consumo de las joyas gastrondémicas de todo el
Archipiélago Canario a través de talleres, exposiciones y degustaciones. Este espacio se divide en el Tunel del vino, Tunel
del Queso, Talleres de producto y la Cantina, para las casty degustaciones.

Area Islas Canarias: Aqui estuvieron representadas las 8 islas (incluida La Graciosa) y a través de 8 restaurantes conocidos de
cada isla, presentaron platos creados expresamente para la ocasion y en los que el producto local es el protagonista.
Realizardan showcookingsy dardn a conocer lo mejor de su gastronomia.

Area Saborea Espana: Un afo mas contamos con otros destinos gastrondmicos que pertenecen, como Lanzarote, a Saborea
Espana. Coruna, Denia, Gran Canaria, La Palma y Tenerife, entre otros, nos deleitan con lo mejor de su cocina y unos
productos excelentes. No se pierda esta deliciosa manera de conocer nuestro pais.

Area de la Cocina del Atlantico: Un espacio coordinado por cocineros de los colectivos Lanzarote Cocina y cuatro
representantes de la cocina lisboeta, donde pudimos disfrutar tanto de excelentes productos como de cuidadas elaboraciones.

Una excelente oportunidad para compartir conocimientos y saborear la mas pura cocina del Atlantico.

Desde Saborea Lanzarote nos sentimos orgullosos de organizar un evento de tal calibre y agradecemos sinceramente el apoyo
de todos y cada uno de nuestros patrocinadores y colaboradores, porque sin ellos no hubiera sido posible.

jBuen Provecho!
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Receta:

Elaboracion:

Cremoso de Papas y Aroma de Cilantro,
ponemos a cocer una cazuela con agua, cuando
estd a punto de hervir, ponemos las papas
(previamente peladas, lavadas y cortadas en
ldminas finas).

Cuando las papas estan blandas se ponen en
escurridor para quitar el agua y pasarlas por
el pasapuré, le afadimos sal, pimienta blanca,
un trocito de mantequilla y un chorrito de nata.
Cuando este todo bien mezclado se le anade
cebollino y cilantro muy fino.

Atdn, se corta el atin en tacos grandes (10 cm
de largo x3 cm de ancho), se marca durante unos
15-20 seg. por cada lado . Una vez que lo tenemos
marcado se corta en tacos-laminas mas finas.

El Club Santa Rosa pues por Lavgastronomfa el d'epor'té_, Lajarﬁi[ia y ®

@aifa Rosa

With you

*®

los habitos saludables de vida. En sus fincas del norte de la isla cultivan

los productos que diariamente se utilizan en sus restaurantesy en la

“Casa Roja de Arrieta”, uno de los edificios mas representativos de

Lanzarote. Una Casa con una historia llena de amor. Resulta ideal para la

celebracion de toda clase de eventos.

Emplatado, A la hora de emplatar introducimos
el cremoso de papas en un manga pastelera y
la esparcimos sobre el barquito de manera
uniforme a modo de cama, encima se colocan
los tacos de atun creando de escalera y lo
decoramos con la sal escamas de calamar y
una gotita de crema de mojo rojo

928 346 038

Avda. del Mar, 19
Costa Teguise Lanzarote

www.clubsantarosa.com
infoldclubsantarosa.com

clubsantarosalanzarote

Clubsantarosa

clubsantarosa

000006



Receta:

Ingredientes:

1kg foie gras de pato fresco, 0,5 lt vinagre
macho agridulce, 0,2t vinagre vino blanco,
Tkg pure de patatas, 2Kg cebolla, 0,3 kg
salsa demi-glace, 1lt vino dulce moscatel,
0,01 kg pimienta negra molida, 0,15
mantequilla, 0,3 kg azucar, y 0,3 kg sal fina.

Elaboracion:

Para la mermelada de cebolla:
mantequilla, cebolla juliana una vez
pochada anadir el azucar y el vinagre
macho reducir al gusto.

Para la salsa: reducrir el vinagre 90%
anadir el vino moscatel reducir al 50%
anadir la salsa demi-glase reducir al 30%
ponerla apunto de sal y pimienta.

T WO -

No existe mejor sitio pararendir hd?nenaje al concepto de fusion de culturas

culinarias que las islas Canarias y en este caso nuestra Isla, Lanzarote.

La diversidad, razas y culturas que nos visitan y su creciente interés por el

conocimiento de nuevas fusiones culinarias, pone a prueba cada dia los fogones del

Hotel Beatriz Costa & Spay marca totalmente nuestra linea gastronémica.

Descubrir nuevos sabores en nuestro paladar, buscar nuevas experiencias

sensoriales, disfrutar de la pasion de una gran oferta culinaria, esos son retos

alcanzables por los chefs del Hotel Beatriz Costa & Spa.

Para el escalope: Pasar el escalope de foie por la
sarten muy caliente sobre 10 segundos.

Montaje: poner en el fondo de la tartaleta un poco
de pure de patata, encima un poco de mermelada
de cebolla y el escalope. salsear y servir con
escamas de sal por encima. decorar al gusto.

928 590 828 @

Calle Atalaya, 3, 35508
Costa Teguise, Lanzarote

www.beatrizhoteles.com

reservas.costaldbeatrizhoteles.com

HotelBeatrizCosta

- Yo

beatrizhoteles




H otel La‘va Beacb = Restaurante Aroma

Un bocado crujiente a la
mar de Lanzarote.
Morena citrica interior

y algas marinas

Receta:

Ingredientes:

Morena Fresca de la Isla de Lanzarote,
algas de las costas de Lanzarote, pasta
Kataifi, harina, huevo fresco, ajo, cebolla
de Lanzarote, perejil, cilantro, lima, vino
blanco semidulce Yaiza, agar agar, goma
xantana, aceite de oliva, tinta de calamar,
mantequilla, sal marina de Janubio en
escamas, sal fina, brotes verdes.

Elaboracién:

Para la masa, sofreimos la cebolla y el ajo
junto con la mantequilla, sal y pimienta,
anadimos la carne de Erizoy el vino Blanco
de Yaiza, luego la harina, removemos y
vamos anadiendo poco a poco el caldo
de Pescado, hasta conseguir una masa
espesa. Bajamos el fuego y removemos
continuamente, a los 20 minutos le
anadimos el perejil y el cilantro picado.

El hotel Lava Beach (Hibiscus Hoteles) es el 5* de mas reciente apertura
en Lanzarote. Cuenta con todas las instalaciones y servicios acorde a

su categoria, entre los que se encuentran spa, padel, yoga, pilates y un
completo gimnasio. El hotel Lava Beach ha hecho una loable apuesta
por la gastronomia basada en el producto de proximidad y la cocina de
mercado. Una apuesta de respeto por el sector primario insular en el
diseno de la carta elaborada por el chef Juanjo Sudrez. Ofrecen una carta
fresca, viva, de autor y MenU Degustacion de Temporada con producto
local. Pero, como ellos mismos indican, lo que méas ofrecen es pasion.

928 510 596

Reservamos la masa en nevera.

C/ Marte 6, Puerto del Carmen.
Lanzarote, Islas Canarias

Para realizar, una vez fria la masa, le damos
forma. Cogemos la morena, realizamos unos
tacos, y la osmotizamos con zumo de la lima y
su ralladura. Con la masa lista, vamos a envolver
estos tacos de morena, dandoles forma redonda.
La pasamos por el huevo batido junto con la tinta
de calamar, y a su vez la rebozamos con la pasta
Kataifi. Lista para Freir.

www.hotellavabeach.com

reservas(dhotellavabeach.com

(dhotellavabeach
(drestaurantearomalava

(dhotellavabeach
(drestaurantearomalava

Terminacion de Plato, blanqueamos las algas
marinas, colocamos de base en el plato, este
bocado con una simple alioli tradicional.



Receta:

Ingredientes:

10 kl Panceta de cerdo, 1kl maiz, mantequilla,
250 gr papa, 2 dientes de ajo, jugo de huesos
de cochino, 2 dl soja, 0,5 gr bonito seco, 1 kl
lentejas, 0,15kl cebolla, 0,15 kl tomate, papa de
Lanzarote, mantequilla de cabra, vino blanco,
colatura de anchoa, caldo de mejillonesy aove.

Elaboracién:

- Las costillas las curamos en una salmuera
con pimentén y hierbas durante 6 a 8 horas.
- Retiramos de la salmuera y la marcamos
en josper y ahumamos.

- Retiramos y envasamos al vacio.

- La cocinamos a baja temperatura.

- Terminamos en horno con el jugo de los
huesos, la miel, la soja y las costillas y
hacemos el puré de papa tradicional con la
mantequilla de cabra.

- Hacemos un guiso autéctono con las
lentejas con sabores del mar.

»
o 4

La Is a)

El Mair, He

ou ue

Armonia, naturaleza, pureza, calmay sofisticacion son los elementos que

mueven el buen hacer de “La Islay el Mar Hotel Boutique”, su restaurante

Kentia Gourmet Club conjuga los sabores de diversos lugares del mundo con
una cocina de raices netamente canarias. Técnicas de elaboracidn tradicionales
son la base de la cocina de vanguardia de Kentia, una auténtica aventura para
el paladar. Toda su oferta gastrondémica esta elaborada con materia prima de la
mas alta calidad, principalmente originaria de las islas y de su Finca Ecoldgica
Machinda, que suministra la mayoria de sus productos hortofruticolas.

- Cortamos el calamar en trozos pequenos.

- Picamos la cebolla, el ajo y el tomate.

- En una olla con aceite anadimos la cebolla y
el ajo con una hoja de laurel sofreimos bien y
juntamos el vino blanco.

- Dejamos que se evapore el alcohol, juntamos
el tomate picado y reducir anadimos caldo de
mejillones y las lentejas.

- Dejar a fuego lento hasta que las lentejas
estén listas.

- Terminamos con unas gotas de colatura de
anchoa.

928513 725/ 928 59 62 90 [reserva) @

C/ Reina Sofia, 23
Puerto del Carmen - Tias

info@laislayelmar.com
www.kentiagourmetclub.com

reservas(dkentiagourmetclub.com
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Receta:

Ingredientes:

Bocadito: papa cocida en el agua del pulpo,
pulpo cocido, aceite de oliva, pimentdn de la
vera, sal, huevo y fécula de patata.

Emulsién de mojo: Nora, pimiento rojo, ajo,
comino, aceite, vinagre, cayenay sal.

El Restaurante Isla de Lobos del Princesa,Yaiza Suite Hotel Resort, es uno de

los establecimientos mas recomendados al elabdrar un mapa gastronémico de
Lanzarote. Su chef, Gonzalo Calzadilla, ha sido recon(;cido como Megjor Chef de
Canarias 2019y sus platos responden a las maximas exigencias de un hotel 5
estrellas cuyo animo de servicio, lujo y confort constituyen un motivo de orgullo para
la isla. Su filosofia se fundamenta en una cocina de sabor, con la mejor materia
prima de la tierra, trabajando mano a mano con productores locales, pescadores

y con la Finca de Uga, lo que ofrece a sus creaciones un increible abanico de
productos exclusivos y de excepcional calidad. El resultado, una cocina vanguardista
de contrastes, preparada para ofrecer al comensal una experiencia culinaria Unica y
que deleite los cinco sentidos.

@ 928519 222 Av. de Papagayo, 22. Yaiza
@ Www.princesayaiza.com @ infodprincesayaiza.com
3 princesayaiza @ princesayaizaPY princesayaiza



Receta:

Ingredientes (4 personas)

150 gr batatas, 50 gr de papas, 25 gr cebolla,
25 gr pimiento verde, 25 gr pimiento rojo, 25
gr zanahoria, 1 huevo, 2 cucharadas soperas
maicena, sal, pimienta blanca.

Elaboracion:

Cocer la batata y la papa, y pasar por un
rallador. Cortar todas las verduras en
juliana. Mezcla todos los ingredientes en un
bol. Poner un sartén con un poco de aceite.
Luego poner 1 cucharada de la masa y
aplastar, dejar dorar por ambos lados.

SEASIDE LOS JAMEOS SEASIDE COLLECTION
e

LANZARGTE HOTELE

_‘N_?_m’”.nu&‘-———- i 7 -
La belleza de Lanzarote esta plasmada en este hotel de 4 estrellas, que se
ha servido de su arquitectura, tradiciones y respeto al medio ambiente para
crear un fabuloso entorno de piscinas, jardines y restaurantes.

La oferta culinaria del Seaside Los Jameos **** destaca por su elaboracion
y la seleccién de sus ingredientes frescos y de gran calidad. Siguen la
maxima de que una buena cocina es fundamental para que los huéspedes
queden complacidos con el servicio global y cuentan, por ello, con excelentes
cocineros dirigidos por Vicente Rodriguez, chef que sabe de las raices de la
cocina autoctona y la fusiona con maestria al ambito internacional.

@ 928 511 717 C/ Marte 2, Puerto del Carmen
@ www.los-jameos-playa.com @ infodlos-jameos-playa.es

ﬁ SeasidelLJP seasidelosjameosplaya




Mini hamburguesa
de cochino negro

Receta:

Carne 100% Cochino Negro Canario, con
Queso Fresco, Cebolla Caramelizada.
Servida en diferente tipo de pan, de
Tomate, de Curri, y de Albahaca.

informacion de alérgenos:

Nuestra Tapa representativa contiene
lacteos, gluten, mostaza, semillas de
sésamo.

A,
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Aqui'y Ahora

Elaroma de Aquiy Ahora recuerda al de las cocinas de las
abuelas en las que resultaban vitales las manos que amasaban

y daban forma a ricos bocados.

928 590 452 / 636 955 674

C/ Las conchas 2, Costa Teguise
(al lado de apto. Galedn playa)

baraquiyahoradgmail.com

aquiyahoralanzarote

aquiyahoralanzarote



Gambas Roja de la Santa
Receta:

Ingredientes:

Gamba de La Santa en tierra de lentejas,
sobre cama de batata amarilla de San
Bartolomé, salsa de jenjibre, brotes tiernos
y mermelada de sandia.

Asador Bistro Real

Se encuentra en una casona de mas de 200 afios en el casco antiguo de
Arrecife. A 50 metros de la Iglesia San Gines tiene la ubicacion perfecta
para conocer toda la historia de la capital de Lanzarote.

Con una decoracion de antiguo asador, el Bistro Real, en la busqueda
continua de la maxima calidad de sus platos, se ha especializados en
Carnes Premium al Grill de madera, asi como productos de KM cero.
Sin olvidarnos de nuestros platos de cuchara, ensaladas, pescados del
dia, pequenos caprichos.... Todo acompafado de nuestra amplia carta

de vinos locales, nacionales e internacionales.

828 787 579 C/ Garcia de Hita 8. Arrecife

www.bistroreal.es bistroreal bistroreal3
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Atlantico Loun ge

El restaurante “Atlantico Loungue”..nace con la firme conviccién y vocacion'de

ofrecer un servicio y atencion al cliente exquisito, cuidando para ello de todos
Pulpo colichoco a la brasa, los detalles por minimos que parezcan. La carta centra su oferta en el producto

con papa brava canaria de cercania, el producto local. Elaboran una cocina de vanguardia teniendo

y roca de mojo rojo como referente la base tradicional, fusionando el producto de Km 0, con detalles

Receta: significativos de la cocina peruana, sudamericana y producto de calidad.

Ingredientes:

Pulpo, chocolate blanco, coliflor, mojo
rojo, alioli codium, Papa antigua, Aji
dulce y Batata yema.

928 841 414
C/ César Manrique, 1.

Elaboracién: - Con las papas ya cocidas le hacemos un orificio p delC

- Cocemos el pulpo, aligual que las papas  en la parte superior y las freimos, para luego uerto del Larmen
antiguas, la batata yema'y la coliflor. rellenar con el alioli de codium y el mojo rojo. www.atlanticolounge.com
—_I’:’reparamos gl mOJO rOJo, la crema de - Ponemos al_baﬁo maria el chocolate bla.nco, julia@atlanticohomes.com
aji dulce y el alioli de codium. una vez fundido lo agregamos a la coliflor,

trituramos y pasamos. .
- Con parte del mojo ya realizado, atlanticoloungelanzarote
hacemos las rocas con ayuda de - Con la batata yema realizamos un puré una vez

maltosec. cocida para manguear. atlanticoloungelanzarote



Bar L.a Galeria

Estamos enla Villa de Teguise en una casa catalogada‘como
Patrimonio Cultural. En la cocina se trabaja con productos de
Lanzarote. Por ejemplo: El queso de cabra en escabeche (aceite
de oliva con hierbas frescas), potaje de lentejas y garbanzos o
albondigas en salsa. También ofrecemos albéndigas veganas y en

verano una deliciosa y fresca crema de moras.

Queso en escabeche

Receta: 659861523
Ingredientes:

- Queso C/ Nueva, 8 -Teguise
- Aceitunas

- Romero sylke(@atlantisfm.de
- Orégano . _

- Pimienta de cayena lagaleria.teguise

- Aceite de oliva.
barlagaleriateguise



Cabraburger
Receta:

Ingredientes:

50gr de carne de cabra de Lanzarote
molida, Queso Semi tierno cobertura
de pimentén de Queseria Montana
de Harfa, Lechuga de Ifaki Galdan de
Teguise, Tomates ecolégico de Finca
Tres Pena, Mojo rojo, Pan Panaderia
Los Valles.

Elaboracion:

Cocinar la carne a la plancha, punto
medio. Montar la burger con la carne,
el queso, el tomate, la lechuga y el
mojo rojo.

TAPAS Y TABLAS

‘,..% Cantina leguise

La Cantina es una casa histérica en la Villa de Teguise que ofrece una gran
variedad de tapas y tablas ideales para compartir. La comida se elabora
con productos locales y contamos con la mas grande-seleccion de vinos 'y
cervezas de la isla.

928 845536 C/ Ledny Castillo, 8 (Teguise)

www.cantinateguise.com cantinateguise(dgmail.com

cantinateguise

labla A rreczﬁe

Burgers y cervezas artesanales en el corazon de Arrecife, situado en un-lugar

cantinateguise

privilegiado de la avenida maritima de la capital.

928 070 362 C/ Doctor Ruperto Gonzalez Negrin, 6 (Arrecife]

www.cantinateguise.com tablaarrecifeldgmail.com

tablaarrecife tabla_arrecife



Mini burger de cochino
negro de Lanzarote con
tomate de tinajo lechuga del
Valle y queso semicurado
de Montana de Haria

Receta:

Ingredientes:

Carne picada de cochino negro, huevos,
pan rallado, ajos y cebolla picados y
pasados por la sartén.

: % R
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Chiringuito Tropical

Chiringuito a 500 metros del faro-de Pechiguera. Donde se puede degustar todo
tipo de arroces, y productos locales de temporadal tomate de Tinajo, sardinilla
de la Tifosa, quesos de queserias de la Isla, y cervezas artesanas de Lanzarote).
Con vistas espectaculares de la puesta de sol [es algo que caracteriza a la
ubicacion que tenemos] y una variada carta de cécteles, elaborados con la
Ginebra de Lanzarote Pitagin.

645 487 165

C/ Montana Blanca, 20
Playa Blanca

isbenito@hotmail.com
Chiringuito Tropical Lanzarote

Chiringuito Tropical



Queso brie, champinony
langostino con tempura de
gofio y miel de Palma

Receta:

Ingredientes:
Gofio, miel de palma, tempuray langostino

Elaboracion:

Langostino rebozado en tempura de gofio,

banado con miel de palma.

Cofradia de Pescadores

La Tiriosa

El primer pescado que llega al puerto lo encuentras

en nuestro local. Disponemos de una gran variedad

de pescado fresco todos los dias, asi que nuestros clientes
disfrutan de un sabor exquisito, ademas

de unas espectaculares vistas al mar.

660 433578

Avd. El Varadero S/N
(Puerto del Carmen)

carmen-cofradiapdc(dhotmail.com



Baofel

Receta:

Ingredientes:

2 tazas de habas secas, 2 tazas de
garbanzos secos, 1 taza de sésamo negro y
blanco mezclados, 1 cebolla, 1 cucharita de
ajo, 1 manojo de cilantro picado,1 manojo de
perejil picado, 1 cuchara sopera de comino,
1 cuchara sopera de sal, 10 panes de tipo
Bao y Aceite para freir.

Elaboracion:

El dia antes:

Poner en remojo las habas y garbanzos.

El mismo dia:

- Pasar por la picadora la cebolla junto con
el ajo.

- Introducir los garbanzos, las habas, sal,
cilantro, perejil, comino y batirlo todo, dejar
que la masa repose durante 1 hora.

w;

Unica. Tendras tu propio puesto de cocjna.

Caak n Lanzarote

En Cook in"Lanzarote queremos que tu experiencia formativa de cocina sea

La preparacion de los productos

(pelar, cortar, limpiar) utilizados en los talleres corre de nuestra cuenta.

Aprenderas técnicas de cocina en cada taller y cada taller incluye un libro

de recetas. Utilizamos en nuestros ta

lleres producto local y ecologico,

talleres de comida de aqui (de Canarias o peninsula) o de alli (asiética,

- Calentar el aceite. Realizar bolitas con la
masa que pasamos por las semillas de sésamo,
freir durante un par de minutos o hasta que las
semillas tengan coloracion.

- Calentar el pan Bao y rellenarlo con una bola
de falafel y un poco de Kimchi. Se puede anadir
también una salsa con un toque citrico y unas
berenjenas en rodajas fritas como en la foto.

sudamericana o europea).

928 836 274

C/ El Traspiés, 1 - Uga, Yaiza
www.cookinlanzarote.com
contact@cookinlz.com
cookinlanzarote

cookinlz

cookinlz



Daniel

Pizza alTaglio

Es una Pizzeria/Take-away, con terraza y comedor interno,

que produce pizzas artesanales al corte y tiramisu’, en la zona
residencial de Playa Honda, Lanzarote. Se destaca de las demaés, ya
que su pizza resulta mas SALUDABLE, ligera, morbida y crujiente al
mismo tiempo, de calidad y DIGERIBILIDAD superior a las comunes
pizzas debido a su elaboracién con técnicas de vanguardia.

Pizza de champinones con
crema de trufay queso de cabra

Daniele Pizza al Taglio, con su servicio cordial y répido, ofrece una

Pizza artesanalal corte de larga fermentacion . . . .
gran variedad de pizzas a precios asequibles que abarcan desde

y maduracion de la masa (96 horas) con

elevada hidratacién, realizada con un mix de las mas sencillas hasta los gustos mas elaborados y refinados
harinas especiales. realizados siempre con productos de alta calidad, frescos, canarios
Receta: y autéctonos de Lanzarote e italiano.

Ingredientes: _
Champifiones, queso ahumado semicurado 928 831 022 Calle Merlin 10 - Playa Honda

de cabra, mozzarella, perejily crema de trufa.

Informacién de alérgenos: Gluten y lactosa. Daniele Pizza al Taglio



CERVETA AATESANAL
LingadaZe-

“ELCAMARCTE"

El Camarote de NAO

Nuestro lugar solia'seruntaller de redes de pesca a finales

del siglo XIX. Ahora es un lugar lleno de vida de estilo “refugio
marinero”, donde disfrutar de nuestras cervezas y maridarlas con
deliciosas tapas. También organizamos, visitas a la fabrica con
catas y maridajes. "El Camarote” y la fabrica de Cerveza NAO estan
separados tan solo por un cristal.

iTe esperamos en el Camarote de NAQ!

656 676 397

C/ Foque, 5 (Arrecife]
www.naobeer.com
holaldnaobeer.com

cervezanao

cervezanao
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El Cangrejo Rojo

— Ofrecemos lo més-exquisito de nuestra gastronomia

para tu paladar. Tenemos un buen ambiente y un servicio
impecable para que nuestros clientes vivan

una experiencia Unica entre cocina y ocio.

e
928512 191
; . C/ Roque Nublo, 11 local 10
Atun glaseado de tariyaky (Puerto del Carmen)
con puré de batata y papas de
Lanzarote al toque de cilantro Wwww.cangrejorojo.com
Receta: cangrejorojo.lanzarotedgmail.com
- Hacer el atun en la sartén, vuelta y - Sancochar las papas y batatas
vuelta. Sacar el atun y reservar. juntas con un poco de cilantro. elcangrejorojo
- En el sartén poner soja, vinagre de arroz - Pasar cada una por la thermomix

y un poco de sésamo y llevar a ebullicion. con un poquito de mantequilla y leche.

cangrejorojolanzarote



Costillas Ibéricas asadas
en horno de carbon

Receta:

Ingredientes:
Costillas ibéricas y sal de Janubio.

Elaboracion:

Se colocan las costillas en un Bidon -
Horno que contiene en su interior un
cilindro central relleno de carboén vegetal.
Se calienta a una temperatura aproximada
de 160 grados durante unos 80 minutos,
tiempo suficiente para que la carne esté en
su punto preciso de asado.

El Cochino Cojo

El-Cochino-Cojo es un restaurante especializado en los pinchos'y

tapas de cocina espanola. Realiza una cocina sencilla, tradicional
y de mercado, en funciéon de los productos de cada temporada, a
base de productos frescos y raciones generosas..Es un sitio &gil
que renueva con frecuencia su surtido de pinchos y sugerencias
de temporada, a la vez que mantiene un abanico fijo en la carta

més ambicioso y elaborado.

928 590 935

Apartamentos Celeste,
Avda. de las Islas Canarias, 4
Costa Teguise, Las Palmas

cochinocojo



Calamares rellenos de mar de
arroz en su tinta

Receta:

Se prepara un refrito con cebolla, ajo, pimientos
rojos y verdes, calamar troceado muy pequeno, y
gambas también troceadas, anadimos aceite de
olivavirgeny un poco de sal marina, y se hace un
arroz anadiendo la tinta de los calamares.

Finalmente rellenamos los calamares con el
arroz, los pasamos por la plancha, sin olvidarnos
de la cabeza, y una vez hechos emplatamos.

Informacion de alérgenos:
La tapa contiene: marisco, moluscos, y gluten.

“Casa Margucha™ un restaurante familiar que fue levantado con mucho
esfuerzo por Dha. Margucha, su marido D. José Manuely sus cuatro hijas;
Sas3, Celia, Evay Juany. Este acogedor restaurante ofrece los mejoresy
mas frescos productos de la isla de La Graciosa. Capturados del mary las
orillas que la rodean, presentan una indudable calidad que los define. Con

la mejor intencidn para que pueda disfrutar de nuestra variedad de platos,

con las inmejorables vistas que ofrece nuestro restaurante.
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Girasol

Casa Margucha

Con maés de 40 afio de experiencia, el Restaurante Girasol, hoy Girasol

928 842 139 / 610 768 221

Avda. Virgen del Mar, n° 89
restaurantegirasolcasamargucha@gmail.com

Restaurante Girasol Casa Margucha



Ferrero de cochino negro
confitado, manzana acida
e hilos de chili

Receta:

Ingredientes:
Cochino negro, ajo, tomillo, aceite virgen
extra, sal, pimienta, hilos de chili, pulpa
manzana acida, pistacho, huevo, harinay
polvos de oro.

Elaboracion:

Envasamos el cochino al vacio junto con
una ramita de tomillo fresco, aceite virgen
extra y un ajo escachado y salpimentamos.

Preparamos la roner a 80° centigrados y
dejamos cocer durante 12 horas.

Una vez completado el tiempo
desmenuzamos siempre mejor en caliente
y reservamos mezclado con un poco de su
propio jugo. Mientras con la pulpa de la
manzana y el gel hacemos unas esferas,
las congelaremos y seran el centro de
nuestro bombon.

Una vez congelado y la carne fria,
procedemos a envolver la esfera del
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Gourmet

Catering Ampate

Nuestra oferta gastrondmica es reconocida por fusionar las modernas

tendencias culinarias con la cocina tradicional. Ofrecemos un servicio

personalizado y con la méaxima calidad para eventos especiales y celebraciones.

Destacamos la variedad de nuestros menus, el cuidado al detalle y, la

profesionalidad del servicio. Siempre tenemos productos de primera calidad,

que elaboramos en las mejores condiciones para satisfacer a nuestros clientes.

cochino, damos presién para que nos quede
mas homogéneo antes de empanar.

Aqui con un cambio, harina, huevos y pistacho
que es lo que nos daréa sabor, crujiente y vista.
Freimos y pasamos por el polvo oro.

Montaje del plato:

Hacemos una lagrima con la misma manzana
que hemos usado anteriormente, colocamos
nuestro bombadny culminamos con unos hilos
de chili que le daran ese toque a tu garganta.

928 802 701

C/ Hermanos Alvarez
Quintero 19 (Arrecife)

www.ampate.com
administraciondampate.com
Ampate Sociedad Limitada

ampategourmetcatering



Gyoza de Cochinillo

Receta:

Ingredientes:

1kg de carne de cochinillo, 200g de cebolleta,
250g de pasta de gyoza,15g de sal, 15g de
caldo de pollo, 30g de aceite de sesamo, 30g
de salsa soja, 15g de brandy.

Elaboracion:

Pica carne de cochinillo, corta cebolleta
en pequeno, mezclalo todo en un cuenco
grande con el alifo, dejarlo en la nevera
15 minutos. Después recoger 30g de carne
de cochinillo macerado para colocar en la
pasta gyoza, hacer como un saquito bonitoy
dejar cocer al vapor 10 minutos.

KOKOXILI

SUSHI & ASIATICO

Kokoxili Sushi

Con mas de 25 afos de experiencia en gastronomia asiatica, Jaime Jiang
despues de su paso por Japon, Hongkong y China, aterriz6 en Lanzarote,
con el fin de aportar sus conocimiento a la gastronomia de la isla.

Durante estos anos la empresa ha desarrollado su plan de trabajo basado
en la filosofia de cuidar en detalle al cliente con productos de primera calidad.
La filosofia de kokoxili sushi es mantener este mimo por el detalle ,
aportando originalidad, maxima calidad y la creatividad, especializandose
en sushi & dimsun para restaurante y eventos,y servicio de catering para
los hoteles , y también sushi fresco diario para los supermercados.

928 817 135/ 665 885 333 C/ Rambla Medular, 75, Arrecife

www.kokoxilisushi.es kokoxilisushidgmail.com

kokoxili sushi & asiatico



La Gamba Loca

Situado en primera linea de mar en el pugblo marinero

de El Golfo, estamos especializados en pescados y mariscos de
nuestra costa, aunque también trabajamos con respeto

y esmero los mejores productos de la tierra.

Ofrecemos platos de cocina tradicional

e internacional con toques modernos.

Brocheta de gamba y queso ahumado

Ingredientes:
Gambas, queso ahumado, salsa de albahaca 654 935 231/ 928 174 517
con un toque picante.

. Avda. Maritima El Golfo
Montadito "gamba loca”

. restaurantelagambalocal@hotmail.com
Ingredientes:

Gambas, zanahoria, cebolla, ajo, nata, caldo

Restaurante La Gamba Loca
de pescado.



Taco de carnitas

Receta:

Cochino negro confitado con jugo de

naranja y especias. Tortillas de maiz,
cebolla, cilantro y salsa de aguacate.

La Lupe Cantina

En Arrecife, la capital de Lanzarote.se encuentra el restaurante La
Lupe Cantina, el auténtico sabor de México donde disfrutar la fusién de
ambas culturas . Lugar donde degustar los auténticos platos de comida

mexicana hechos justos en el momento e introduciendo producto local.
828 086 120
Coronle Bens, 9 - Arrecife
www.lalupecantina.com
lalupecantinaldhotmail.es

Lalupecanina

Lalupecantina



Chorizo parrillero
con salsa chimichurri

Receta:

Cocinar el chorizo a fuego lento. Para el
chimichurrim necesitamos picar ajo, perejil,
pimienta, sal y aji molido. Después anadimos
aceite de oliva y dejamos macerar 1 dia como
minimo (aunque cuanto mas tiempo, mejor).
Los chorizos son 50% de cerdo y 50% de
vacuno y estan elaborados exclusivamente con
la receta de Los Aljibes de Tahiche en Chacén.

Los Aljibes de Tahiche

Los Aljibes de Tahiche esta considerada como una de las mejores
aportaciones de César Manrique a la arquitectura insular.

Fue construido en 1976y, en estos momentos se utiliza

como sala de exposiciones, espacio cultural y restaurante
especializado en carnes frescas a la brasa.

Vive una experiencia completa, disfrutando

de un excelente género en un lugar emblematico.

696 219 336
C/ Bravo Murillo 6 - Tahiche
losaljibesdetahichedgmail.com

Los Aljibes de Tahiche



Milhojas de Sardinas

Receta:

Ingredientes:

Mermelada de chalota, crema de queso
semi ahumada, anchoa, wakamen, tereyaki,
base de pasta filo, sardina marinada, azlcar,
sal, germinados y flores comestibles

Elaboracion:
Usamos pasta filo para la base, uniendo
varias capas para darle solidez.

Comenzamos a montarla con un wakamen
hidratado en caldo de dashi y salteada con
tereyaki.

Sobre esto ponemos una mermelada de
chalotay mango, volvemos a poner una capa
de pasta filo.

'" Mirador el Roque

Especialistas en pescados frescos, arrocesy mariscos.

Comida tradicional canaria con aires modernos.

Con manga ponemos unos puntos de una
crema de queso semi ahumado y anchoa.

Encima de la crema colocamos unos lomitos
de sardinitas marinadas con azucar, sal y
especias.

Le damos un toque de soplete y para terminar,
una ultima capa de pasta filo.

Para decorar unos puntos de crema, alguna
flor, algun brote y listo..

928 843 622

C/ Pefa del Sefor Dionisio,8
(Antiguo Casa Arraez) Orzola

anibalcaberaramirez(dgmail.com
Restaurante Mirador El Roque

Restaurante Mirador El Roque



Medregal escabechado en
vinagre macho y vino Malvasia
con sus verduras y coulis

de maracuya

Receta:

Ingredientes:

Mermelada de chalota, crema de queso
semi ahumada, anchoa, wakamen, tereyaki,
base de pasta filo, sardina marinada, azlcar,
sal, germinados y flores comestibles

Elaboracion:

Poner en una olla a fuego suave el aceite
y todas las verduras cortadas en juliana
y dejar pochar unos 10 minuto. Después
afadir los liquidos, dejar reducir unos 30
minutos y rectificar de sal. Aparte cortar los
lomos de medregal en dados de unos 2 cm
, salar y pasarlos suavemente por harina y
después freirlo réapidamente en abundante
aceite.El pescado debe de estar crudo por
dentro. Una vez frito lo secamos bien y lo

Mirador de las Salinas

El restaurante Mirador LLas Salinas se alza frente al imponente paisaje

de Las Salinas de Janubio, con sus cocederos y su sal marina recién
recolectada. Un trabajo artesanal que nos deja un lienzo trabajado a
medias entre la naturalezay el hombre. En sus bien decorados salones
o0 en la terraza, el Mirador nos invita a sumergirnos en el mundo de los
arroces y los pescados y mariscos de la zona, bien presentados y con
generosas raciones. Un lugar para ir sin prisas, para disfrutar con todos

los sentidos y dejarse aconsejar por el personal de sala.

anadimos al caldo del escabeche y dejamos
que hierva 30 segundos. Apagamos el fuego y
dejamos enfriar en su propio caldo. Conservar
en nevera. Puede aguantar mas de una semana.

Emplatado: Poner los dados de medregal
bien escurridos en un plat, poner encima del
pescado la verdura escabechada con un poco 928173070
de jugo del escabeche mismo y a lado una )
puntita de coulis de maracuya. Decorar con sal Calle los Molinos, 5.
de escamas y un poco de aceite virgen extra. Yaiza, Las Palmas.



Atun encebollado con papas

Receta:

El atun encebollado es un plato sencillo
de preparar y con productos de Canarias,
ademdas no contiene gluten por lo que
también es 100% apta para celiacos.

Corta medallones de atun de unos 40 gr
en forma rectangular y marcarlos en una
sartén por ambas caras a fuego fuerte.
Corta la cebolla en juliana y péchala con un
poco de pimienta en grano y laurel. Afade
vino blanco y déjalo reducir. Incorpora el
atiny dale vueltas durante unos segundos.
Al emplatar coloca el atlin sobre una cama
de cebolla y decdralo con unos brotes,
un poco de aceite de oliva virgen y sal en
escamas. Se acompana de papas de la
tierra con una ramita de tomillo.

informacion de alérgenos:
Pescado y sulfitos

Monumento
al Campesino

En el centro de la isla de Lanzarote, entre el paisaje de zona vitivinicola de La
Geria, y los campos de jable se encuentra la Casa-Museo del Campesino, obra
del artista lanzarotefo César Manrique, con su restaurante y su tasca. Este

es el punto de partida para disfrutar nuestra propuesta gastronémica que
tiene como centro el producto local y los platos mas tradicionales de la cocina
lanzarotena como el sancocho de cherne con batata de jable, las costillas de
cerdo saladas y el atin encebollado, sin olvidarnos de las tentaciones como el

pastel de calabaza o las torrijas.

901 200 300 Ctra. Arrecife a Tinajo, Mozaga, Las Palmas
www.cactlanzarote.com/es/cact/casa-museo-del-campesino/

infodcentrosturisticos.com CACTlanzarote



Sushi Burger

Receta:

Elaboracion:

cocinar y aderezar el arroz de sushi con
vinagre de arroz, saly azicar. Dejar enfriar,
y una vez frio moldeamos el “pan” de
nuestra hamburguesa. Freir y secar el
aceite sobrante.

Cortar el atin. Mezclar el wasabi con la
mayonesa japonesa y juntarlo todo en un
bowl. Reservar en frio.

Cortamos el pepino usando un pelador,
salamos; llevamos a hervir agua, anadimos
azlcar y vinagre de arroz. Seguidamente el
pepino, retiramos del fuego y dejamos enfriar.

Solo queda montar la Burger y disfrutar!

~ Ropavigja

Ropavieja es un resultado de ideas y experiencias que surgieron
mientras viajabamos. Es una cocina fresca y divertida, pensada
para compartir, probary viajar a través de los sabores.

Una cocina del mundo con sello canario.

Nos encontramos en Pto Calero y les esperamos en enero 2020.

619 542 428

Av. Maritima, 10.
Puerto Calero, Las Palmas

hectorgarciarodriguez(@hotmail.com




Confitura de tomate Lanzarote ,
ventresca de atun, y piquillo con
tomate seco

Receta:

Elaboracion:

Ventresca, Cocinar 90 gramos por litro de
agua, anadir hierbas aromaticas al gusto,
dejar 20 minutos.

Limpiary confitar durante 20 minutos.
Para la confitura de tomate, romero,
albahaca, pimienta, aceite de oliva virgen,

sal, 3 dientes de ajo y azlcar.

Cocinar a fuego lento una hora y media.

Taberna de Nino

Ofrecemos una cocina elaborada, respaldada sobre todo

en la variedad de pinchos y tapas. La Taberna esta ubicada

en pleno corazon del pueblo de pescadores de La Tifosa.

Resaltamos las elaboraciones de autor dentro

Montaje del plato:

En una copa de dray Martini ponemos la
confitura de tomate, el atin y decoramos
con pimientos del piquillo y tomates secos.

de la gastronomia canaria y espanola.

928 510 658

C/ Nuestra Sra. del Carmen, 6
Varadero (Puerto del Carmen)

tabernaninodgmail.com
tabernadenino.pintxos

tabernadeninopintxos






Chili con carne de soja

Ingredientes:

Cebolla, ajo, pimientos chiplotle, tomates, vino
tinto, pimentén ahumado en polvo, frijoles,
millo, grénulos de soja, romero, hoja de laurel,
caldo vegano, perejily pan.

I

»)

La ola verde es un lugar con muchas novedades donde laﬁélidad
de la comida es el foco de nuestra cocina. Con nuestro concepto
garantizamos al cliente una buena experiencia y un sabor inolvidable
para todos los paladares, con productos regionales de origen vegetal.

¢Qué somos, sino lo que comemos?

928 823 588 @

Calle mayor 26. Playa Honda

la ola verde 3

la_ola_verde




Saquitos refoliados de quinoa
y setas al horno

Receta:

Batata (de Lanzarote), calabacin (de Lanzarote),
“soVrasada” 'y cebolla [de Lanzarote)
caramelizada, chanpifionesy “keso parmesano”

Informacion de alérgenos:
sojay frutos de cédscara

The V Factor s

Lanzarote, abanderada en los cambios de la demanda_gastrondmica,
apuesta por lo que la nueva oleada de visitantes solicitan: consumo
consciente y respetuoso, producto local y la mejor calidad nutricional.
Asi se concibid The V Factor, un espacio donde lo primero es lo
primero y lo principal es ser mas que un lugar.

Be vegan my friend, pasate al lado verde.

828 040 503 |

C/ La Porra, 52, bajo izda
(Arrecife)

thevfactorbymitrix@dgmail.com |
theVfactorbymitrixpersu

the v factor (=



Alguimia en tu plato nace tomo 5soéiacién culturaleara promover

una alimentacién y estilo de vida mas saludable.

Realizamos clases, charlas y talleres de cocina basados en una

alimentacién 100%vegetal

657 371 453 @

sin local establecido, alquilamos los @
espacios donde impartimos las actividades

www.alquimiaentuplato.es @
info@alquimiaentuplato.es @
AlgquimiaEnTuPlato @

@alguimiaentuplato
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Dulce Natu

I_a Pastelema Dulce Natural, la primera tienda-de reposteria Vegana

en Canarias, abrio este ano en Arrecife creando un nuevo concepto de
reposteria, basada en la elaboracion artesanal muy baja en grasas y el
uso de ingredientes de una calidad excepcional. Empleamos ingredientes
ecoldgicos e integrales, totalmente libres de edulcorantes artificiales,

sin sustancias quimicas, conservantes, colorantes y sin productos de
origen animal (ni leche, ni huevo, ni miel...). Aprovechando el sabor

de los endulzantes mas saludables que obtenemos de la naturaleza
como las melazas de cereales, los frutos secos y la fruta madura eco,
conseguimos una reposteria sana y sabrosa a la vez. Dulce Natural ofrece 643518265
una alternativa a la reposteria actual y nos invita a reeducar nuestros
paladares para disfrutar del placer y del beneficio del dulce natural,

devolviéndole el puesto que se merece en nuestra alimentacién. Dulces

sin remordimientos, dulces sanos, ricos y nutritivos.
Pasteleria Dulce Natural 3

iEL momento mas dulce es ahora!
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Kentia Gourmet Club
Princesa Yaiza
Seaside Los Jameos
Aqui'y ahora

Asador Bistro Real
Atlantico Lounge
Bar La Galeria

. Chiringuito Tropical

Cook in Lanzarote
Daniele Pizza al Taglio
El Camarote de Nao

El Cangrejo Rojo

El Cochino Cojo

Girasol - Casa Margucha
Gourmet Catering Ampate
Kokoxili Sushi

La Gamba Loca

La Lupe Cantina

Los Aljibes de Tahiche
Mirador el Roque
Mirador de las Salinas
Monumeto al Campesino
Taberna de Nino

La Ola Verde

The V Factor

Alguimia en tu plato
Pastelerfa Dulce Natural
El Faro

Finca de Uga

Flor de Luz

Montana de Harfa
Bodegas El Grifo
Bodegas Guiguan
Bodegas La Florida
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: el Beatriz Costa & Spa

Hotel Lava Beach - Rest. Aroma

Cantina Teguise - Tabla Arrecife

Cofradia de Pescadores La Tinosa
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positores:
62. Mermeladas Lala -Mojo Fefo
63. Pasteleria Atelier Ludovic Lamontagne
b4. Pescados La Tinosa
65. Primo Lanzarote Vermut
66. Rosado y Cia Aguardiente y Licores
67. Salinas de Janubio

. Bodegas La Geria

. Bodegas Los Bermejos
Bodegas La Mareta
Bodegas Malpais de Maguez - La Grieta
Bodegas Rubicén

Bodegas Stratvs

Bodegas Vega de Yuco

Bodega Vulcano de Lanzarote

Ave de Paraiso

Beach Bar

Bernardo's Mermeladas

Cactus Vital

Cervecera Malpeis

Cerveza Artesanal NAO

Cerveceria Los Aljibes de Tahiche

Di Casa 'EL GOLFO
Fresa de Valsequillo
Gambas La Santa
Heladeria Artesanal -
Lanzarote Helathlon
Heladeria Flor de Latte

Lava, Chocolate de Canarias

La Molina de Lanzarote

PUERTO CALERO

PLAYA BLANCA

PLAYA QUEMADA
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LA GRACIOSA

MANCHA BLANCA CALETA DE SEBO

LA SANTA
CALETA
DE FAMARA
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El Faro

La Queserfa EL Faro es un claro ejemplo del éxito de la mediana
empresa en Lanzarote. Fundada hace mas de 45 anos por Dona
Dolores Camacho Saavedra y Don Santiago Hernandez Machin,
desde 2017 gestionada por la familia Vina Melian quienes se

ha afanado en aprender el oficio de la maestra quesera a la par

de estudiary llevar a cabo las mejoras técnicas necesarias.
Aportando a la empresa nuevas directrices, ganado y maquinaria.
La nueva direccion de raices de cabreros de La Palmay Lanzarote
por parte de madre y padre, sumando a la Queseria El Faro, ademas
de su experiencia en la gestidn y direccién de negocios ganaderos

y agricolas, el aliciente de disponer de un veterinario propio y fijo en
la granja. Ademas de duplicado su produccion de leche y abrir
mercado fuera de la isla, manteniendo indiscutiblemente un caracter

familiar y artesanal.

928 521 408

C/ Teguise a Mozaga, Km.4,2
www.queseriaelfaro.es
infoldqueseriaelfaro.com

queseriaelfaro
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Finca de Uga

Tradicién y sostenibilidad, innovacién y ealidad, esfuerzo y superacién, son conceptos que definen a la perfeccidn
la realidad y filosofia de Finca de Uga, una explotacion ganadera fundada a finales de 2006 y situada en el mismo
pueblo de Uga, en la isla de Lanzarote. Equipados con instalaciones innovadoras que respetan las formas
tradicionales de elaboracidn, recibimos Unicamente la leche de nuestras 300 cabras majoreras, 300 ovejas
canarias y 30 vacas jersey, para la obtencién de un yogur y una amplia gama de quesos de gran calidad, que van
desde pastas prensadas de una sola clase de leche, hasta quesos de diferentes mezclas y coagulaciones de tipo
vegetal y lactica, alcanzando una produccién anual de tan sé6lo 24.000 kg.

928 836 841/ 619 859 129
Nuestro sistema de produccién persigue la sostenibilidad con el objetivo C/ Arrecife a Yaiza Km 21
principal de garantizar el maximo confort y bienestar de los animales, llevar

. . ., o www.fincadeuga.com
un riguroso control de la alimentacion y mantener una correcta higiene, para

consequir asi, una materia prima de maxima calidad.El esfuerzo, dedicacién pedidos(@fincadeuga.com
y mimo con el que obtenemos y transformamos nuestra leche, ha conseguido FINCADEUGA
que logremos quesos con una personalidad y calidad Unicos, avalados por

premios de relevancia a nivel nacional e internacional. Finca_de_Uga

finca_de_uga



Flor de Luz

Nuestros quesos recuerdan a los de antes. Somos una empresa
familiar con apenas tres afios de existencia pero con mas

de quince afios dedicados a la produccion de leche.

Cada integrante tiene un papel imprescindible en este proyecto,
desde el cuidado del ganado hasta la comercializacion del producto.
Buscamos siempre la mejor calidad para nuestros clientes, respetando

lo tradicional e innovando con colores y sabores.

Algunos de nuestros premios son: Medalla de oro en queso semicurado
con leche cruda en FEAGA 2016 y primer premio en queso fresco con
leche cruda en Uga 2016y 2019.

Mencion honorifica por el Gobierno de Canarias a la Mujer Rural de
Canarias. Finalista entre los 6 mejores quesos de Espana en semi

curado con orégano en 2017.

681 643 544

Camino Barranco (San Bartolomé)
queseriaflordeluz@hotmail.com
queseriaflordeluz

Queseria Flor De Luz



Montana de Haria

Montana de Haria nace con la ilusién de una familia que pretende
superar la dura situacion que atraviesa el pais, explotando mas
unidos que nunca el sector primario e intentando sorprender al
publico con unos productos que gracias al clima y otros factores

que rodean nuestra situacion, lo hacen Unico.

690274182

Diseminados de Haria, 21
rglezvieral@gmail.com
Queseria-Artesanal-Montana-de-Haria

queseria_montdeharia



Fundada en 1775, es la bodega mas antigua de Canarias

y una de las mas antiguas de Espafia. Durante su larga historia
ha sido merecedora de importantes premios, dandole a sus vinos
un prestigio nacional e internacional. La bodega cuenta entre
sus instalaciones con un magnifico museo dedicado enteramente
al mundo delvinoy en el que se pueden encontrar piezas Unicas,

siendo una visita obligada en Lanzarote.

928 524 036 @

Lugar de El Grifo @
(San Bartolomé)

www.elgrifo.com @
malvasia(@elgrifo.com @
bodegaselgrifo @
BodegasElGrifo @

bodegaselgrifo



Bodegas Gui‘gLJ'an alin conserva en sus vinos la tradicién de las pequefas
bodegas familiares:-Nuestro modo de vida viene dado por el conocimiento
de la vifa y un sistema tradicional de elaboracién de vinos que unido, a

la renovacidn de nuestros vifedos en el sistema tradicional de cultivo y la
inversion en conocimiento y tecnologia, nos permite obtener el maximo
potencial de la uva y producir vinos de calidad, potenciando el sector

y aumentando la competitividad.

Los vinos Guiguan, son un testimonio vivo heredado de padres a hijos, con el

Unico fin de agradar el paladar de todos.

928 840 715 @

Avda.de los Volcanes, 116 @
(Tinajo)

www.bodegasguiguan.com @
infoldbodegasguiguan.com @
Bodegas-Guiguan @
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Bodega La Florida funde equilibrio y armonia entre el paisaje y el fruto de
nuestras parras, cuidadas con esmero, para sacar el mejor vino con aromas
de esta tierra, sabor a volcan, movidas por los alisios, recogiendo a la
perfeccion esa mezcla de uvas de gran calidad, con sabor inconfundible y el

olor de nuestras tradiciones mas arraigadas.

Nuestros vinos, blanco, semidulce, rosado, tinto y moscatel, estdn hechos

con gran tradicidn en su elaboracién y mucho trabajo artesanal de fondo.

Nuestra bodega cuenta con el drago mas longevo de la isla, con casi tres
centenarios, custodia la finca y da paso al jameo volcanico que recoge parte

de los parrales de moscatel en alto.

928593 001/ 637 491 747 @

La Florida, 89, san Bartolomé

www.bodegaslaflorida.com @
infol@dbodegaslaflorida.com @

BodegalaFlorida 3

bodegas_laflorida




Nuestra bodega se encuentra situada en pleno corazon

de la principal zona vitivinicola de Lanzarote conocida como La Geria.

Fue construida a finales del siglo XIX'y considerada como una de las més
antiguas de la isla. Desde siempre, se han mantenido las tradiciones
vitivinicolas, aunque apostando por la mas avanzada tecnologia para la
elaboracion de los excelentes vinos que comercializamos bajo nuestras

marcas La Geria y Manto.

Todo esto en conjunto, nos ha llevado a ser una de las bodegas mas visitadas

de toda Espana.

Ctra. La Geria, 1
(Yaiza) @

www.lageria.com @
bodegaldlageria.com @
bodega.lageria @



- -— -
Durante varios siglos, esta emblematica bodega, pertenecid

a una de las familias mas importante de Lanzarote.Ya casi

sin actividad en el afo 2001, se le dio un nuevo impulso, ocupando

en pocos afnos la cabeza enolégica de la isla. Desde Bodegas Los Bermejos
estamos totalmente convencidos de que la calidad

de nuestros vinos depende de la calidad de las uvas. Siempre

buscamos lo mejor, para poder ofrecerle lo mejor.

928 522 463/ 627 963 654 @

Camino a Los Bermejos, 7 @
(La Florida, San Bartolomé)

www.losbermejos.com @
bodegaldlosbermejos.com @
bodegabermejo 3
BodegaBermejos @

bodegabermejo



La Mareta es una boéega familiar que surgg,como consecuencia del amor
por el campo y la vifia que, generacion a generacion, se ha ido transmitiendo

y consolidando. Con el paso del tiempo ese afan de superacion para elaborar
mejores vinos trajo consigo el asentamiento de la bodega. En La Mareta prima
la calidad de los vinos, cuidando personalmente de sus vides y cosechas.

El seguimiento productivo empieza con el cuidado de las plantas, desde la

poda hasta la postcosecha. Las parcelas de cultivo destinadas a los vinos de

La Mareta Bodega se encuentran ubicadas en las zonas de Tiagua, Guatiza 'y
Mé&guez, siendo la situacidn de estas condicionante para las fechas de vendimia
y procesos de elaboracion. La bodega se encuentra ubicada en Guatiza frente al
Jardin de Cactus, desde las instalaciones se puede apreciar el molino del jardin.
El compromiso de La Mareta como bodega es elaborar un buen vino, cuidando
y respetando la vina, el paisaje y el ecosistema que engloba el mismo, para que

en cada copa de vino sientas el corazén de Lanzarote.

626 228 999 / 649 908 253 @

Calle Belladama n°38 Guatiza,

cerca del Jardin de Cactus

bodegalamaretal@gmail.com @

Bodega LaMareta @

bodega_la_mareta
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@ 928 848 110/ 616 908 484

@ C/ Aulaga, 14
(Punta Mujeres - Haria)

@ bodegamalpais(dgmail.com
a bodega.malpaisdemaguez

Tras muchos anos de tra.dicién agricola y en especial de
tradicion al vifedo, fue en 2007 cua‘ndo presentamos por
primera vez el vino “"La Grieta”. Nuestros vifiedos son de
pie franco, constituidos por cepas centenarias, con bajos
rendimientos y maduraciones suaves y largas, lo que contribuye

al aumento de la calidad de los vinos que producimos.
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La bodega, con mas de tres siglos de antigliedad, mantiene intacto

su espiritu tradicional. La historia moderna de Bodegas Rubicon
comienza en 1979 cuando D. German Lépez Figueras, gran amante
del vino, compra el Cortijo de La Geria, por aquel entonces
perteneciente a la familia Fajardo. El nuevo propietario adquiere

la bodega, para dedicarse a su gran pasion: la elaboracion de vinos.

Durante décadas se ha dedicado a la elaboracidn artesanal usando

las instalaciones de la antigua instalacion: las prensas tradicionales de
madera, el lagar de piedray los tanques de cemento para

el almacenamiento del vino. Hoy cuenta con modernas instalaciones

y sus vinos son de gran calidad, como demuestran los premios

conseguidos en los Ultimos afos.

928 173708 @

Ctra. La Geria, 2
(Yaiza) @

www.bodegasrubicon.com @
bodegasrubicondgmail.com @
bodega.rubicon @

bodegasrubicon



Bodega STRATVS ubicada en La Geria, zona vitivinicola de la isla de

Lanzarote, nace en el ano 2008 con el deseo de preservary potenciar

nuestra tradicién. Se encuentra en un entorno espectacular y Unico en
el mundo, con un disefo arquitecténico muy cuidado y respetuoso,
no solo por el paisaje que le rodea, sino también por la arquitectura 928 809 977 @

caracteristica de la isla. Todo ello, sienta las bases para la elaboracion
Ctra. La Geria, km 18

de unos vinos blancos, rosados, tintos y dulces Unicos y reconocidos a (Yaizal @
nivel nacional.
bodegaldstratvs.com @
En STRATVS apostamos por un sistema de elaboracién en el que Bodega-Stratvs 3
conviven tradicidn e innovacién, empleando tecnologia punta que nos
. . : .. bodegas_stratvs
permite extraer las mejores cualidades de la uva y elaborar asf, vinos

con personalidad propia. bodegastratvs
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La Bodega Vega de Yuco se erige en mitad del Lomo de
Tese, integrada en un valle de vinedos, ceniza volcénica

y algunas casas blancas de arquitectura tradicional

que salpican el idilico paisaje viticola del entorno

de Masdache. La bodega, flanqueada ademas por el
Parque Natural de Los Volcanes, nos ofrece unos vinos
impregnados por el caracter y respeto al esfuerzo del
viticultor. Con la fuerza y la identidad de Lanzarote, sus
vinos son fiel reflejo también del rico patrimonio varietal
de la isla, con la Malvasia Volcanica y la uva Listdn Negro
como variedades predominantes en sus elaboraciones.

92852 4316/ 609 217 014 @

Camino del Cabezo S/N @
(Masdache)

www.vegadeyuco.es @
bodegaldvegadeyuco.es @
Bodegas Vega de Yuco @

vegadeyuco
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La Bodega Vulcano de Lanzarote, surge en 2009 con la pasién

y dedicacion absoluta al cultivo y creacién de vinos jovenes.

Hacemos todo con exclusividad y exquisita calidad, resultado

de la seleccion y procesamiento cuidadoso de las parras.

En nuestros vinos prima la calidad y exclusividad, de ahi nuestra
inspiracion como “Bodega Boutique”, pequefas producciones de

vinos con gran personalidad.

C/ Victor Fernandez, 5 @
35572 (Tias)

www.bodegavulcano.es @
infoldbodegavulcano.es @

BodegaVulcanodelanzarote 3

Bodegavulcano @

Bodegavulcano






Antiguavbodega*‘/amiliar, reconvertida en una microdestileria
donde se ha creado un gin estrella, con medallas de platay bronce
a nivel mundial. El prestigio de la organizacién que ha otorgado
los premios, la organizacién londinense IWSC y su seriedad en la

realizacion de este concurso, sitlan a nuestro gin conejero en la . o
C/ Las Seguidillas, S/N Yaizain @

cupula de las ginebras premium.
www.avedelparaisocanarias.com @

infodavedelparaisocanarias.com @

ave del paraiso dry gin 3

avedelparaisodrygin
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BeaCb bar Albahaca BIO filtrada en ginebra

canaria y un toque de limon.

La empresa Beach Bar quiere destagar por su elaboracién a base de Malvasia Vulcanico de la tierra

productos frescos locales y sin adictivos azucagados industriales y con reforzada con el vodka mas puro.

colorantes artificiales.

Papaya, Pitaya, Fresasy hierba huerto del
En nuestra participacion al Festival Saborea Lanzarote queremos campo, un clasico con un dulzor frutal.

ofrecer un tallery degustacion de 3 cocteles y sus respectivos maridajes.

639 328 321
Arenas Blancas, 11A. Costa Teguise

beachbarlanzarote

beach.bar.luca



Bernardos

Mermeladas

Fundada ep*abril de 1995 por Don Bernardo, es una empresa familiar
que trabaja con ingredientes naturales. La idea inicial de nuestro
fundador en 1993 de producir unos cuantos tarros de confitura de
cactus, se convirtié rapidamente en un negocio exitoso, sobre todo 998 833 441
por la innovacion de la venta de productos con tuno indio, llegando a

. _ _ _ C/ Varenga, 32, Playa Honda.
ofrecer una amplia gama de confituras, licores y mojos.

info@bernardos.org
BernardosMermeladas
bernardosmermeladas

bernardosmermeladas




Es una agroindustr.ia artesanalubicada e el pueblo de San Bartolomé,
especializada en la elaboracién de productos saludables y aptos para
veganos utilizando para ello la hoja tierna de la tunera, hoja que en
México se viene consumiendo desde la época prehispanica. Estudios
recientes avalan los multiples beneficios que tiene incluir este
superalimento en nuestra dieta: ayuda a la reduccion del peso corporal,
disminuye las concentraciones de glucosa en sangre, alto contenido en

calcio y mejora de la salud cardiaca, entre otros.

Es por elloy por su abundancia en Lanzarote, que desde nuestra
cooperativa hemos decidido fomentar su conocimiento y consumo.
Ofrecemos la hoja de tunera fresca, en salmuera o encurtida; y
elaborada en formato hamburguesas, salchichas, o pinchitos.
Ademas disponemos de menus degustacion para eventos y coffee break.

928 520 978 / 676 833 563 @

Av. Alcalde Antonio Cabrera, 48

https://cactusvital.blogspot.com @

paleteria.infoldgmail.com @
cactusvital 3
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Cervecera
Malpeis

Malpeis es una fabrica independiente donde elaboramos

de manera artesanal, embotellamos y distribuimos nuestra propia
cerveza. Actualmente tenemos en el mercado tres variedades: Jable,
cerveza rubia tipo Blond Ale de 5,3%v, Bermeja, cerveza roja tipo Red
IPA de 6,7%v y la Rofe, cerveza negra tipo Bock de 7%v. Ademas, en
nuestra nueva cerveceria situada en el pueblo de Tinajo, en la Plaza de 676 535 092 / 687 462 297
San Roque, se pueden disfrutar actualmente dos variedades maés: una
American Pale Ale de 4'9%v y una Sweet Sout de 3 45%uv.

C/ Malaguena S/N (Tinajo)

www.malpeis.com
cerveceramalpeisdgmail.com
cervezasmalpeis

cervezasmalpeis



Cerveza

Artesana NAO

Cervecera artesanal independiente, orgullosamente libre

y orientada a elaborar cervezas especiales. Nuestras cervezas
han sido elaboradas artesanalmente y traidas hasta este lugar
desde el barrio marinero de Puerto Naos en Arrecife. Disfrute

de estas cervezas mientras nosotros pensamos en la siguiente.

En nuestra fabrica disponemos de una zona de degustacién donde
maridar nuestras cervezas con alimentos del mary de la tierra,
a la que llamamos “El Camarote de Cervezas NAO"

iNo deje de visitarnos!

656 676 397

C/ Foque, 5 (Arrecife]
www.naobeer.com
holal@naobeer.com

cervezanao

cervezanao
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Hernan Fondado

Cerveceria

Fos Aljibes de Tahiche

En Los Aljibes de Tahiche, ademas delrestaurante se encuentra
la primera fabrica de cerveza artesana de Lanzarote, y Agtita
es su marca. Producimos 3 variedades: una pilsen rubia

y refrescante, una pale ale tostada y una marsen. “Cero
conservantes, cero pasteurizacién”, el Unico CO2

es el de la fermentacion.

610 454 294
C/ Bravo Murillo 6 - Tahiche
losaljibesdetahiche@gmail.com

Los Aljibes de Tahiche



DI CASA Lanzarote, es una empresa familia de fabricacién de pasta
fresca,pany pasteleria todos sin gluten con opciones sin alérgenos,

ubicada en Arrecife,en la isla de Lanzarote.

Novedades de esto afio son las tartas que se puede elegir también
sin huevo, sin leche y sin frutos seco...ya la intolerancias no son un

problemas....todos tenemos derecho a ser feliz.

En el obrador de Arrecife cada dia vamos preparando platos listo para

comer....vegano...vegetariano y por supuesto de tradicién italiana.

=

AARAAAE DuAE sy

928 84 43 057 620465928 @
C/ Juan Negrin, 17 (Arrecifelwww.

pastasingluten.com @
dicasalanzarote(dgmail.com @
dicasa @

dicasa @



Ha tomado una gran importancia en los Gltimos U.empos por lo

que significa para la economia local y de Canarias en particular
por la cantidad de puestos de trabajo, directos e indirectos, que
conlleva su cultivo. Su reconocida calidad, ha permitido que
sea demandada por la mayoria de los supermercados, hoteles
y restaurantes para ser servida a sus clientes. La fresa es una
fruta que se adapta muy bien a muchos tipos de climas, siendo
muy favorable el clima de Valsequillo para el cultivo de éstas

(temperatura dptima, 10-13°C nocturna y 18-22°C diurna).

928 705 170

Avda Los Almendros 35. Valsequillo @
www.fresasvalsequillo.com
fresas(dfresasvalsequillo

FresasValsequillo

Q0006



En Lanzarote se conoce como Gamba de La.Sqnta y en el resto
del mundo como Camardn Soldado (Plesionika edwardsii), es un
crustadceo muy abundante en los fondos canarios que habita a
escasos metros del suelo, a profundidades que oscilan entre los
50y 650 metros, pero existen poblaciones mayores entre 120 y
350 metros. Su sabor y textura son exquisitos y se han convertido
en un auténtico manjar que ofrecen nuestros mares. Sin duda,

una de las estrellas de la gastronomia conejera.
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En nuestra heladeria encontraran una gran variedad de sabores
soprendentes elaborados con productos de nuestra tierra. Unos
de nuestros productos estrella son los gofres de gofio, asi que no

duden en venir a probarlos.

699 192 957 / 650 820 339 @

Avenida Central, 29(Tias - 35572 )
flordelattepedidos(dgmail.com @

@flor_de_latte
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Disfruta del'mejor‘ﬁelado artesanal con el sabor de la tipica fruta
de Lanzarote. Site gustan los buenos helados y valoras el sabor de

aqui, no te los puedes perder, no te defraudaremos.

Avda. Las Palmas S/N
(Puerto del Carmen) @

pedromontelongoperezé4dgmail.com @

Lanzarote-Helathlon ﬁ



Lava Lava Lava Lava Lava

Canary Islands Canary Islands Canary Islands Canary Islands Canary Islands

Canary Islands

Lava®, el chocolate de C_a.n'arias y Lava Canary Islands® iniciaron
su recorrido hace ya mas de dos decadas tomando como fuente de

inspiracion la tierra volcanica que las vio Nacer.

Desde nuestra fabrica en Tenerife, nuestro maestro chocolatero

crea recetas Unicas y originales en torno a un ingrediente magico: el

chocolate. De su experiencia y creatividad surgen como de un volcan las

especialidades Lava, elaboradas con productos de la mayor calidad y de 822 011 847 @

manera 100% artesanal.
C/ Zebenzuy, 10 @

(La Laguna) Tenerife
Seleccionamos las mejores materias primas, y les imprimimos el

caractery la fuerza de esta tierra, creando pequefas obras de arte que www.chocolatedecanarias.es @
son un regalo para el paladar de nuestros clientes. Ellos nos confirman infoldchocolatedecanarias.es @
cada dia que Lava es mucho mas que chocolate: es una experiencia _

L . elchocolatedecanarias ﬁ
sensorial Unicay, afortunadamente, repetible.



Al llegaré I; mﬁfﬁé éruesas paredes nos acogen con ternura. Los
granos agua’rdan su turno en la tolva hasta que se aligerany se
apresuran a entrar silbando con fuerza. Del ritmo trepidante de las
piedras del molino responsables. De la magia trituradora. De ese
instante. La metamorfosis es inminente. Y como nieve tostada, va
cayendo en tibia textura, ese sustento. Perfumando todo intensamente.
Y el sabroso gofio sin detenerse, corre por nuestros postres artesanales,

Acunando en nuestros paladares, lebrillos de recuerdo.

C/ Tenderete niimero 20.
San Bartolomé

lamolinadelanzarote(dgmail.com @

La Molina Jose Maria Gil S.L ﬁ

lamolinadelanzarote

©



Mermeladas Lala
Majos Fefo.——

Empresa familiar de productos artesanales elaborados con
frutas de la isla y de temporada,de reducida produccion pero con
gran calidad, las Mermeladas de Brevas,Batata Mojo,Malvasia
Volcanica,Higo Indio y Mojos Rojo Hervido, Mojo de Cilantro,son

algunos de los productos que elaboran estos artesanos.

686 522 073

C/ Cuervo, 1 (Tinajo)
fefonieves@gmail.com

MermeladaslLala



Con mas de 30 afos de experiencia en la alta pasteleria, Ludovic

Lamontagne, maestro del chocolate, que estudié su carrera en
la Escuela de Pasteleria de Lorraine y Alsacia (Francia) de donde
salid gente tan ilustre como Pierre Hermé. Nos deleita, cada

dia, con sus creaciones en su pasteleria de Arrecife. Creador de
chocolates que fusionan Oriente y Occidente y pionero en usar
maracuya en la pasteleria diaria también disponemos de un gran
surtido de pastas de té y chocolates. Ademas son especialistas

en bodas y eventos de todo tipo.

C/ Manolo Millares, 80
(Arrecife)

www.pastelerialamontagne.com @

yolanda(dpastelerialamontagne.com @

pasteleria-lamontagne 3
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Celso viene de una familia de generaciones de pescadores
de la isla, desde pequeno ha estado en la mary es profesional

desde hace muchisimos anos. Armadory patrén del “Mar Azul”,

666 878 318

pesca, vende y distribuye sardinas, caballas, chicharros, bogas,

listados y todo lo que esté de temporada. Sale todos los dias C/ Montana Ubique, 11A
(Puerto del Carmen)

al mar para proporcionarnos pescado fresco, seco y/o salado.
eva_arocaldyahoo.es

Pescados-La-Tinosa

pescados-la-tifosa



Primo de Lanzarote es urt] proy‘ecto creado por Davide Musci, Luca
Fissolo y Alberto Sanino, ita‘l‘i'anos de Piamonte afincados desde hace
anos en Lanzarote. Se inicia, oficialmente, en 2017 aunque su origen

se remonta hace seis anos.Juntos han creado una receta original

para el primery Unico vermut de Canarias. Re-elaborando recetas,
experimentando, macerando hierbas y plantas autéctonas y, sobre todo,
utilizando las variedades principales de la isla de Lanzarote: Malvasia

Volcanica y Diego.

En poco tiempo, Primo de Lanzarote recibi6é un gran interés por parte del
publico y profesionales del sector de spirits & beverage a nivel nacional.
Actualmente estd afincado a nivel de Canarias, Peninsula y Europa

gracias a diversos distribuidores teniendo una produccién limitada.

‘mv

g %
2 3
vunui ERMUT

928 944 966 / 660 300 545

Avda. Central 99, Tias. Lanzarote
www.primodelanzarote.com
vermut(@primodelanzarote.com

primodelanzarote
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Primera destileria artesanal de Lanzarote ubicada no muy lejos
del barrio capitalino de La Destila, donde antes se encontraba

una fabrica de aguardientes.

Su produccién no es muy elevada ya que se han propuesto
concentrar sus esfuerzos en la calidad de estos productos

al realizar la destilacién muy lentamente y, de una forma
tradicional, tal y como lo hacian sus antecesores en antiguos

alambiques de cobre.

C/ Ficus, 9 (Costa Teguise) @

franciscorosado(dtelefonica.net @



. . N DESDE 1895
Salinas de Janubio, es una empresa familiar centenaria, ligada
a multiples valores, entre ellos, gastrondmicos, paisajisticos,

turisticos, etc.

La Sal Marina Janubio, se comercializa en diversos formatos,
como la excelente Flor de Saly los Sabores de Janubio, producida
de forma artesanal, por métodos tradicionales y el cuidado de

nuestros salineros.

Su calidad gastronémica la ha convertido en un articulo de regalo.

Carretera los Hervideros s/n

www.salinasdejanubio.com @

salmarina(@salinasdejanubio.com @

Salinas de Janubio 3
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ENOGASTRONOMICO

TASTING LANZAROTE FOOD&WINE FESTIVAL

‘6ISFRUTA

LOS SABORES DEL ATLANTICO MEDIO
EN EL MAYOR EVENTO
GASTRONOMICO DE CANARIA?,

@ saborealanzarote @ saborealzt @ saborealzt @ festivalsaborealanzarote.com  #FestivalSaborealZT
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