


“Bienvenidos al Mar,
            Bienvenidos al Festival”

“Welcome to the Sea, Welcome to the Festival”



Bienvenidos a la 7ª edición del Festival Enogastronómico Saborea Lanzarote, una cita que con el paso de los años 
se ha afianzado como el mayor evento gastronómico de Canarias. En esta guía de expositores encontrará los datos de 

contacto y una breve descripción de cada una de las empresas que participarán en el festival, así como el detalle de lo que 
presentarán ante todos los visitantes en la zona denominada como Gastromarket, donde se podrán degustar y disfrutar.

El Festival cuenta con una completo programa de actividades, que también puedes consultar en estás páginas, 
repartidas en diferentes áreas como son:

Hacemos especial mención a un corner llamado Saborea Canarias, donde un total de 9 restaurantes que representan a cada 
una de las islas, realizarán showcooking y darán degustar una cuidad selección de su gastronomía, desde recetas

tradicionales a otras más innovadoras.

Este año volvemos a contar con la participación de Saborea España, y serán cuatro los destinos que acudan al festival 
a mostrarnos sus cocina y la gran calidad de sus productos. Estos destinos gastronómicos que no te puedes perder son: 

Saborea Logroño, Saborea A Coruña, Saborea Segovia y Saborea Cambrils.

Además, contaremos con el concurso de Cocina Tradicional “De la Mar al Caldero”, en el que un cocinero aficionado de cada 
uno de los 7 municipios de Lanzarote participará elaborando en directo una receta propia ante un exigente jurado.

Desde Saborea Lanzarote agradecemos el apoyo de todos nuestros patrocinadores y colaboradores, porque sin ellos no sería 
posible organizar este gran evento. Y todos los que estamos detrás del festival estamos muy ilusionados 

con dejarte con buen sabor de boca.

¡Nos vemos en Teguise!

Aula del gusto: Donde podremos asistir a charlas magistrales de chefs de conocido prestigio internacional como son 
Ángel León con 2 estrellas Michelin o Pepe Solla con una, además de otros grandes cocineros de ámbito nacional y regional.

Aula Saborea Lanzarote: Aquí algunos chefs miembros del colectivo Lanzarote Cocina realizan talleres de cocina, 
más enfocados al producto local.

Aula Chinijo Chef: Es el espacio de los más pequeños, donde niños desde 7 a 11 años experimentan y se divierten 
en el mundo de los fogones. Y contaremos con la presencia de Ana Oca, concursante de Master Chef España.

Casa del Producto Canario: En el Museo del Timple, en pleno corazón de Teguise, se desarrollan actividades que fomentan 
el consumo y conocimiento de las joyas gastronómicas de Canarias. Ete espacio se divide en Túnel del vino, Túnel del Queso, 
Talleres de producto y Cantina para catas y degustaciones.
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928845037

Plaza la Constitución, 1 
Teguise

restauranteacatife@hotmail.com

Atún en escabeche

Ingredientes:
Lomos de atún, harina, cebolla, pimientos, aceitunas, vino blanco, aceite de oliva, 
puré de tomate frito, laurel, tomillo, vinagre y sal y  pimienta.

Elaboración:
Se corta el atún en tacos, se pasa por harina y se fríe. En un recipiente se pone 
el aceite de oliva, las cebollas, los pimientos, un poco de puré de tomate, el laurel
y tomillo y se sofríe todo, luego se le añade el vino blanco, el vinagre, las aceitunas 
y se hierve hasta “matar” el olor del vinagre, se añade el atún unos minutos antes 
de apagar el fuego y se salpimienta.

Receta:

Acatife
El restaurante bar Acatife es el más antiguo del municipio 
de Teguise con 50 años de historia. Tiene un ambiente 
agradable y buena comida donde predomina lo típico 
canario y productos del país. Acatife ofrece una cocina 
tradicional con la que usted se sentirá como en casa. 
Cuando venga a la Villa de Teguise les invitamos a entrar 
y disfrutar del ambiente y nuestros exquisitos platos.
We are the most antique restaurant in Teguise, with 50 years of history. 
Nice environment and good food, with typical Canary dishes and local products.
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659861523

C/ Nueva, 8 -Teguise

sylke@atlantis-radio.com      

lagaleria.teguise         

Queso en escabeche

Ingredientes:
- Queso
- Aceitunas
- Romero
- Orégano
- Pimienta de cayena
- Aceite de oliva.

Receta:

Bar La Galería
Estamos en la 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 
albóndigas en salsa. También ofrecemos albóndigas veganas y en 

verano una deliciosa y fresca crema de moras.

We are located in a historic building of Teguise. In our kitchen we cook dishes 
with products from Lanzarote.
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615615905

C/ Buganvillas 6. Local 40 
Playa Blanca

forca.rafa@hotmail.com

Caprica Cheese 

caprica_cheesebar

Pimiento del piquillo rellenos de queso de cabra ahumado 
con reducción de tomates y chili

Ingredientes:
- 4 Pimientos del piquillo
- Queso de cabra ahumado de Lanzarote
- Tomate maduro
- Aceite, azúcar moreno y sal

Elaboración:
Para la salsa de tomate: Pelar el tomate, trocearlo y tamizar. Freír el tomate en un sartén 
con aceite de oliva virgen extra, añadiendo sal al gusto y azúcar moreno para rectificar 
la acidez. Reservar.

Rellenar los pimientos del piquillo con el queso de cabra. En una sartén incorporamos la salsa 
de tomate y los pimientos a fuego medio durante dos minutos aprox. por cada lado. Retirar 
del fuego. ¡Emplatamos y listo para comer!

Receta:

Caprica Cheese Bar
Nos distinguimos por la oferta gastronómica quesera artesanal y tenemos 

como referente los quesos de Lanzarote. Nuestras tablas de queso combinan 
las coberturas tradicionales con los quesos de autor y otras variedades 

internacionales. Los pimientos del piquillo rellenos de queso de cabra son una 
de nuestras especialidades. ¡Ven a descubrir nuestra pasión por el queso!

Cheeses and tapas are our thing. We are specialized 
in combining dishes made with cheeses from Lanzarote 

with fresh salads.
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Casa-Museo del Campesino
En el paisaje protegido de La Geria, la zona vinícola por excelencia de la isla, se encuentra este museo-restaurante 
creado por el polifacético artista César Manrique. Pertenece a la red de Centros de Arte, Cultura y Turismo del Cabildo 
de Lanzarote y cumple con la alta responsabilidad de preservar y mantener la cultura gastronómica tradicional de 
Lanzarote. Sugerimos degustar garbanzada de pata de cochino canario con chorizo, corvina hervida en mojo rojo con 
papas bonitas, pellas de gofio, bastones crujientes de queso de cabra ahumado con mermelada de cactus, gambas de 
La Santa, carne de cabra compuesta y el sancocho.

Taco de cherne, verdurita y chips de morena

Chips de Morena:El filete de morena si espinas, se envuelve en forma de rulo con papel film 
y se congela, se corta por la máquina corta fiambres en rodajas finas, se pasa por harina 
y se fríe en aceite de oliva bien caliente, debe quedar dorada y crujiente.

Verduritas: Se utilizan verduras de temporada cortadas a cuadros y se saltean en aceite 
de oliva, deben quedar al dente.

Taco de cherne: se marca por todas sus caras en sartén o plancha, se termina al horno 
3 minutos a 180ºC aprox., dependiendo del grosor del pescado.

Emplatar: Se pone de base las verduras salteadas con un poco de salsa de gambas, el cherne 
y los crujientes de morena encima del pescado, se decora con brotes o flores comestibles 
de la Villa de Teguise.

Receta:

901200300

C/ de Mozaga a San Bartolomé 
LZ20 (San Bartolomé)

www.cactlanzarote.com

info@centrosturisticos.com

CACTlanzarote         

CACTlanzarote

CACTlanzarote 

We are engaged with the local products, giving importance to 
the Island’s traditional agriculture and fishing. We reinvented 

the classical dishes with an innovative vision.
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618068188

C/ Crta. Central Tías – Mácher
(Mácher)

chicrestaurante@gmail.com

restaurantechic

chicrestaurante

Chic!
Cocina canaria de fusión con toques asiáticos 
que pretende sorprender a toda su clientela, 
respetando siempre el producto 
y con un impecable servicio.

Lomo de cochino negro con salsa de oporto a la naranja

Se limpia el cochino negro de venas y nervios. Una vez listo se marca por todas sus caras y se 
deja reposar unos 30 min. Aproximadamente. Transcurrido ese tiempo se introduce el cochino 
negro 
precortado en la salsa y se caliente a fuego suave para que la carne suelte todo su sabor.

Para la salsa: Se pican las cebollas y el puerro en brunoise, se rehogan con aceite de oliva 
hasta que empiece a dorar. En ese momento agregamos el vino de Oporto dejándolo reducir 
hasta la mitad. Agregamos el concentrado de naranja y dejamos que hierva unos minutos. 
Finalmente, espesamos la salsa con maicena y reservamos hasta su uso.

Receta:

Fusion Canary cuisine with Asian flavors that pretends
 to surprise their customers, always respecting the products 
and offering a good service.
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Cofradía de Pescadores   
              La Tiñosa

El mejor pescado que llega al puerto lo encuentras 
en nuestro local. Disponemos de una gran variedad

de pescado fresco todos los días, así que nuestros clientes 
disfrutan de un sabor exquisito, además 

de unas espectaculares vistas al mar.

660433578

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

carmen-cofradiapdc@hotmail.com

Pestiño de atún

Pan crujiente horneado en forma de pestiño, relleno de atún fresco 
marinado con vinagreta de cilantro, alcaparras y pepinillos.

You will find the best fresh fish here. Enjoy an exquisite taste 
while having spectacular sea view.
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En Cook in Lanzarote no sólo puedes tener una grata experiencia 
gastronómica, sino también aprender de ello en los talleres 
de cocina que tenemos para todos los niveles. Promovemos 

el uso de productos ecológicos y locales para preservar la salud 
y el entorno. Nuestro chef te dará todos los trucos para que 

tu experiencia culinaria sea inolvidable.

Cherne confitado con cítricos en su cama de pipirrana

Sacar los lomos del cherne

Preparar cortezas / pieles de 2 limas, 1 Limón, 1 Naranja, 1 Ramo de hierba limón, 
10 Pimientas negras, Hojas y zumo de Yuzo (120 ml). Introducirlo en aceite de oliva 
y calentar hasta 90º.

Esperar a que baje la temperatura a 55º y confitar el cherne durante 13 minutos. Reservar

Realizar una pipirrana con 3 tomates maduros, 1 pimiento verde italiano, 1 cebolleta roja 
y unos granos de Granada. Aliñar con aceite y zumo de lima

Mezclar aceite de oliva extra virgen con zumo de lima (1 cucharada de cada)

Montar en una cuchara una cama de pipirrana, un trozo de cherne que habremos fileteado, 
con pincel poner la sala sobre el cherne y decorar con un grano de granada.

Receta: 928836274         

C/ El Traspiés, 1 - Uga      

www.cookinlanzarote.com

contact@cookinlz.com      

cookinlanzarote         

cookinlz 

cookinlz

Cook in Lanzarote

In Cook in Lanzarote you’ll have a gastronomic experience with 
ecologic and local products. Our chef will give you all the tips to share 

with you an unforgettable culinary experience.
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El Bar de mi papá

928591612

Plaza Pueblo Marinero, 9
(Costa Teguise)

elbardemipapalanzarote

elbardemipapalanzarote

Bar situado en el Pueblo Marinero de Costa Teguise, 
un lugar que siempre es agradable. Nuestras 

especialidades son las tapas, pescados frescos y paellas 
y en este festival frecemos  una opción única y exquisita.

Bacalao frito con miel de palma y mojo

Tacos de bacalao macerados con miel y mostaza, se fríen. 
Después de frito se le añade un poco de miel de palma y mojo verde

Receta:

This Bar is situated in the pleasant Pueblo Marinero of Costa Teguise. 
Our suggestions are tapas, fresh fish and paellas.
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Ofrecemos lo más exquisito de nuestra gastronomía 
para tu paladar. Tenemos un buen ambiente y un servicio 

impecable para que nuestros clientes vivan 
una experiencia única entre cocina y ocio.

El Cangrejo Rojo

Atún glaseado de tariyaky con puré de batata 
y papas de Lanzarote al toque de cilantro

Hacer el atún en la sartén, vuelta y vuelta. Sacar el atún y reservar. 
En el sartén poner soja, vinagre de arroz y un poco de sésamo y llevar a ebullición. 
Sancochar las papas y batatas juntas con un poco de cilantro. 
Pasar cada una por la thermomix con un poquito de mantequilla y leche.

Receta:

928512191

C/ Roque Nublo, 11 local 10
(Puerto del Carmen)

www.cangrejorojo.com

cangrejorojo.lanzarote@gmail.com

elcangrejorojo

cangrejorojolanzarote

We offer the most exquisite of our gastronomy for your palate. 
We have good environment and a seamless service, so, our clients 

can have an unique experience between food and leisure.
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El Olivo
El Olivo se encuentra en Playa Dorada, una de las playas más 

bonitas de Lanzarote. Nos preocupamos por la calidad 
de nuestros servicios e ingeniamos los platos con la mejor 

creatividad. Sorprendemos con los arroces, sobre todo la 
paella marinera, el arroz tostado con pluma ibérica y boletus 

y el arroz negro con calamares y gambas.

928349621

Avda. Papagayo C. C. Papagayo
 Local 53 (Playa Blaca)

compras@ghh.es 

Restaurante El Olivo

Piruleta de rulo de cabra y sésamo

Receta:
Se hacen las bolitas de queso y se mantienen en congelador. 
Se reduce vino tinto y miel de palma y se tuesta el sésamo. Se bañan 
las bolitas de queso con la reducción de vino y palma. Se dejan escurrir 
un poco y se pasan por el sésamo tostado.

In El Olivo we care about the quality of our services and we apply 
creativity to our dishes. Come and try our Valencian rice, the paella 

and the black rice with squids and prawns.
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Gourmet
Catering Ampate
Nuestra oferta gastronómica es reconocida por fusionar las modernas 
tendencias culinarias con la cocina tradicional. Ofrecemos 
un servicio personalizado y con la máxima calidad para eventos 
especiales y celebraciones. Destacamos la variedad de nuestros 
menús, 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.

928802701

C/ Hermanos Álvarez Quintero
 19 (Arrecife)

www.ampate.com

administracion@ampate.com

Ampate

gourmetcateringampate

Vieira Umami

Crujiente de bisket. Vieira confitada a baja 
temperatura. Wakamen hidratado 

con Dashi. Helado de anchoas marinadas 
2 meses y esferas de un caldo claro 

de Kumato.

Receta:

We make a fusion between the modern culinary trends 
and the traditional gastronomy. We offer a personalized service
with the best quality for events and celebrations. 
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Este lujoso hotel lleva en su ADN ofrecer a sus clientes productos de máxima calidad 
y de cercanía. Cuenta con fincas propias de las que se abastece su cocina y ofrece una 

gastronomía de altura con una presencia clave de los productos locales.  
Conceptos como Km0, slow food o gastronomía sostenible, conforman la magnífica 

oferta culinaria de este hotel.

928 519 300 - 928 519 206

Av. de Papagayo, 22 
 (35580) Playa Blanca

info@princesayaiza.com

princesayaiza

princesayaizaPY

princesayaiza

Receta:

Taco de jarea frescal  
con emulsión de maracuyá. Princesa Yaiza  

Suite Hotel Resort 5* lujo

Elaboración:
Para el relleno: 
- Sofreír la verdura cortada en brunoise, añadir la jarea cortada en Juliana, rehogar bien y dejar 
cocinar 5 min, enfriar y aliñarlo con unas gotas de salsa Sriracha zumo de lima sal y pimienta. 
Reservar en nevera
 Para el taco: 
- Freír una hoja de pasta de gyoza hasta que esté dorada en aceite de semilla a 180ºC
Para la emulsión: 
- Pasar por la Thermomix los maracuyás añadiendo un poco de agua, filtrar el zumo con un 
colador fino y reservar en nevera.
- Montar con una minipimer el zumo de maracuyá con aceite de oliva. Reservar en nevera
Montaje del plato:
- Colocar un taco en el medio del plato rellenar con el salteado de jarea añadirle puntos de 
emulsión de maracuyá y decorar con cilantro fresco.

Ingredientes:
Relleno de jarea:
1/2 Kg de jarea frescal, 100g de pimientos 
rojos, 100g de cebolla roja, 100g de puerros, 
1 ajo pelado, 50 ml de aceite de oliva virgen 
extra, 50 ml de Sriracha, 1 lima, sal fina y 
pimienta negra.
Emulsión:
1/2 Kg de maracuyá, 200cl de aceite de oliva 
virgen extra.
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Chrisopher y Eimear, una pareja de irlandeses, son quienes regentan 
este agradable local. Él estudió cocina en Galway y ha participado en certámennes 

como el All Ireland Chef of The Year, obteniendo tres medallas de oro y cinco 
de plata. Trabajó en Londres y Bristol en restaurantes de renombre, mientras 

que ella es virtuosa del violín que deleita a la clientela cada noche. Sus recetas 
han sido galardonadas, y entre ellas destacan un rico paté de hígado de pollo, 

tarta de codornices, cerdo lentamente braseado durante diez horas y pannacotta 
de chocolate, avellana, coco y sésamo negro.

657659217

C/ eide 8, local E
 (Puerto del Carmen)

info@kristians-restaurant.com

kristiansrestaurant

KristiansRest

kristiansrest

Receta:

Salmón ahumado UGA, 
pan integral irlandés tradicional, 
cebollas en escabeche 
y mantequilla de alcaparra

Kristian’s
Pan integral de Kristian’s
Es lo que todo el mundo espera cuando entras 
en un restaurante irlandés, o en un bar que 
sirva comidas, y debe ser lo correcto. Algunas 
personas incluso calificarán tu restaurante en 
función de lo bueno que sea tu pan ... así que 
aquí está el nuestro.

Ingredientes:
250g de harina marrón, 220 g de harina blanca con levadura, 1 cucharadita de sal, 
680ml de leche agria, 2 cucharaditas de levadura en polvo, 1 huevo
1 cucharadita de pan de soda (hecho con bicarbonato), 100 g de nueces tostadas
100g Copos de avena

Elaboración:
1. Prepare los moldes de pan, unte con aceite y forre con papel de horno
2. Luego, la parte más dificil, mezcle todos los ingredientes secos y luego mezcle todos 
    los ingredientes húmedos.
3. Vierta los ingredientes húmedos en los ingredientes secos y mezcle ligeramente, 
    no mezcle demasiado.
4. Vierta la mezcla, que es algo húmeda, en los moldes de pan. Rociamos algunos copos 
    de avena en la parte superior, si queremos.
5. Hornee en el horno a 180 grados durante 35-40 minutos y luego colóquelo sobre una rejilla  
    para que se enfríe. Una vez frío, envuelvalo en papel film hasta que se vaya a servir.Reserva. 
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La Tabla

La Cantina
La Cantina es una casa histórica 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 más grande selección de vinos y cervezas de la isla.

Burgers y cervezas artesanales en el corazón de Arrecife, 
situado en un lugar privilegiado de la avenida marítima de la capital.

928845536             C/ León y Castillo, 8 (Teguise)

www.cantinateguise.com             cantinateguise@cantinateguise

cantinateguise             cantinateguise

928070362             C/ Ruperto González Negrín, 6 (Arrecife)

www.cantinateguise.com             tablaarrecife@gmail.com

tablaarrecife             tabla_arrecife

Mini Burger 100% ternera 
“free range”

Carne 100% ternera molida, mezclar 
con especias al gusto, cocinar 
a la plancha o barbacoa y servir 
en pan con lechuga, tomate y cebolla.

Receta:

La Cantina is located in a historical house of Teguise, that offers a great variety of tapas 
perfect to share. The food is made with local products and we have the biggest selection 

of wines and beers of the island.
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La Gamba Loca
Situado en primera línea de mar en el pueblo 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.

628171612

Avda. Marítima El Golfo

restaurantelagambaloca@hotmail.com

Restaurante La Gamba Loca

Paté de gambas
Ingredientes:
Aceite, 2 guindillas , coñac , 35 gambas, 7 dientes de ajo, 400 ml de nata 
para cocinar, medio manojo de perejil y 8 huevos

Elaboración:
- Poner en una sartén un poco de aceite para cubrir el fondo, añadir las guindilla,
   los dientes de ajo y las gambas peladas. A media cocinado de las gambas se flambea 
   con coñac. Dejar enfriar hasta que esté tibio.
- En una batidora añadimos la preparación antes hecha junto con los huevos, 
   la nata y el perejil. Batimos bien hasta que quede una crema uniforme.
- Verter en un molde apto para horno y cubrir con papel de plata. Colocar un recipiente 
   mayor con agua para poner el molde y así quede al baño María durante el tiempo 
   de horneado. Hornear una hora y vente a 160 grados.
- Una vez terminado dejar enfriar y desmoldar.
- Acompañar con panecillos o picatostes y salsa rosa.

We are specialized in seafood and fish from our coast, but we also offer 
the best products from our land. We offer traditional and international 

dishes with a modern touch.

18



Los Aljibes de Tahiche
Los Aljibes de Tahiche está considerada como una de las 

mejores aportaciones de César Manrique a la arquitectura 
insular. Fue construido en 1976 y, 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 emblemático.

610454294

C/ Bravo Murillo 6 - Tahiche

losaljibesdetahiche@gmail.com

Los Aljibes de Tahiche

Chorizo parrillero 
con salsa chimichurri

Cocinar el chorizo a fuego lento. Para el chimichurrim necesitamos picar ajo, 
perejil, pimienta, sal y ají molido. Después añadimos aceite de oliva 
y dejamos macerar 1 día como mínimo (aunque cuanto más tiempo, mejor). 
Los chorizos son 50% de cerdo y 50% de vacuno y están elaborados 
exclusivamente con la receta de Los Aljibes de Tahiche en Chacón.

Receta:

Los Aljibes de Tahiche is a grill specialized in fresh meats located 
in an emblematic building of César Manrique. 
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Mini & Gastón
Somos una empresa familiar, cocinamos de manera 

artesanal todas nuestras comidas y postres. Tenemos 

la tradición de cuidar todo el proceso de elaboración 

y nos gusta elaborar los platos con productos locales 

y de temporada, para lograr sabores que resaltan 

de frescura en el paladar. 

Manolo Millares, 82 (Arrecife)

igastyllak@hotmail.com

Mini-Gastón

mini.gaston

Empanadilla de choco
Masa:
Harina, agua tibia, aceite y mantequilla.

Relleno:
1. Ponemos cebolla al gusto y le añadimos pimientos rojo y verde. Cuando esté
    a medio pochar, añadiremos el choco y la tinta hasta que quede hecho a nuestro 
    gusto y reservamos.

2. Estiramos la masa para que quede a nuestro gusto, ponemos el relleno y cerramos 
    con el tenedor para dejar el cierre característico de las empanadillas.

3. Horneamos a 180ºC hasta que tenga el color doradito que buscamos. Dejamos 
    enfriar un poco y a disfrutar.

We are a family business, we cook in an artisanal way all our meals 
and deserts. We use local seasonal products to offer the fresher 

taste to your palate. 
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Palacio Ico 
Food & Rest

Disponemos de varios espacios, Food & Rest., Bar, 
Terrace y Market. Tenemos cocina contemporánea, 

viajera, sabrosa y reconocible que seguro permanecerá 
en tu memoria. Recetas presentadas en tapas y platos 

creativos pensados para compartir. Nos caracteriza 
la sencillez hecha con fuego, brasa y pasión.

610209059

C/ El Rayo, 2 (Teguise)

beneitezsl@gmail.com

BeneitezSL

santi_beneitez

Chicharón de morena 
con mojo rojo seco

Ingredientes:
Morena, sal, aceite de oliva, mojo rojo, almidón de papa canaria.

Elaboración:
Quitar las pieles a la morena intentando no dejar nada de carne sobre ellas. 
Salar durante 20 minutos, lavar y secar bien. Colgar con cañas atravesadas 48 horas 
hasta que esté bien seca. Cortar en cuadrados de 2x2. Freír en aceite de oliva suave 
muy caliente hasta que quede como un chicharrón. Deshidratar el mojo rojo 
y espolvorear los chicharrones, previamente dispuestos en un cucurucho.

We have different spaces for you to enjoy: Food & Rest., Bar, Terrace and Market. 
We cook contemporary food that will remain in your memory. 

We are defined for our simple dishes made with fire, coal and passion.
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QuéMUAC
Está situado junto al mar, siendo un gran mirador hacia la marina de Arrecife. 

Su gastronomía tiene toques de vanguardia que se presentan en platos con 
atrevidas mezclas de sabores. Si estás buscando un lugar romántico, ésta es 

tu mejor opción. Recomendamos el rollito de cabrito cocinado a baja 
temperatura glaseado en su jugo, envuelto en puré de batata blanca de jable 

en textura o el cherne negro canario en costra de verduritas y salsa de vino 
tinto canario. Como postre, la tarta de queso conejera.

Cochino negro sobre papa 
panadera, piña caramelizada 
y salseado con su propio jugo

El cochinillo negro se abre en forma de libro y 
se introduce en una bolsa de envasar al vacío 
con verduras troceadas como cebolla, zanaho-
ria, puerro, apio, ajo, ramas de tomillo, laurel 
y un chorrito de aceite de oliva. Se confita a 
horno a calor a 75ºC durante 12 horas. Una 
vez sacado del horno, se le retiran los huesos 
y en una placa con papel sulfurizado, se pone 
encima la piel de cochino y a continuación la 
carne sin hueso, tapar con papel sulfurizado 
y una placa encima con peso para que quede 
compacto, dejar enfriar en nevera. Se desmol-
da y cortar en forma cuadrada.

Receta:

Papa Panadera: La papa se corta en rodajas finas y con la cebolla en juliana, se saltean en una 
sartén, se terminan al horno a 170ºC durante 15-20m aprox. La piña pelada y cortada por máqui-
na en forma redonda, se espolvorea con azúcar y se marca a la plancha.

Emplatar: Se pone de base la papa panadera, encima la piña caramelizada, a continuación el taco 
de cochino previamente marcado por la plancha por la zona de la piel para que quede crujiente 
y calentado al horno a 150ºC, se riega con una salsa de su propio jugo que haya soltado a la hora 
de confitarlo

901200300

Avda. Puerto Naos s/n 
Castillo de San José  - Arrecife

www.cactlanzarote.com      

info@centrosturisticos.com

CACTlanzarote

CACTlanzarote 

CACTlanzarote

In one of the most privileged places of Arrecife, with wonderful
 views to the Port, you can enjoy quality gastronomy with 
the best avant-garde techniques.  
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Restaurante La Caleta
El joven chef, Juan Andrés, hace honor a los platos tradicionales 

de la cocina canaria, sin abandonar lo que aprendió 
de los sabores que recuerda desde su niñez. La Caleta 

de Famara tiene el placer de contar con un restaurante 
que ofrece fidelidad en las degustaciones y que sorprende 

a los paladares más exigentes.

El Canario Fish & Chips

Ingredientes:
Papas fritas, pescado al gusto, arvejas, menta, nata, gofio, agua con gas, 
sal, pimienta y menta.

Preparación:
- Para la tempura, agua con gas, gofio y sal (reservar) 
- Lomo limpio de pescado troceado en taco + sal y pimienta
- Hacer el puré de arvejas con nata y menta (reservar).

Elaboración:
- Pasar el pescado por la tempura y freír
- Hacer el puré y colar
- Pochar papas a baja temperatura y luego freír a 200º

680633751

Avda. El Marinero, 31 
(Caleta de Famara)

garciaguzmanjuanandres@gmail.com

Restaurante La Caleta

Restaurante La Caleta

The Young chef, Juan Andrés, will surprise you with exquisite traditional 
recipes at Caleta de Famara. 
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Restaurante Sebastyan’s

928349679

C/ Lanzarote, 4 – C.C. La Mulata 
(Playa Blanca)

www.sebastyans.com      

info@centrosturisticos.com

Sebastyan.sRestaurant

sebastyans 

En el sur de Lanzarote, en la hermosa zona de Playa Blanca, 
con unas vistas espectaculares al mar y a Fuerteventura, 

encontramos este restaurante griego que abrió sus puertas 
la primera vez en septiembre de 2007. Desde entonces ofrecemos 

una perfectamezcla entre comida tradicional griega, deliciosos platos 
españoles y cocina internacional.

Dolmades
Rollitos de hojas de parra de La Geria con arroz 
y carne de cochino negro molida con especias.

Ingredientes (6 Personas):
350 g. de hojas de parra en salmuera, 250 g. 
de carne picada (lo tradicional es cordero, 
pero nosotros lo hacemos con cocino negro canario), 
100 g. de arroz bomba crudo, 2 cebollas, 1 diente de ajo, 
3 ó 4 limones, Aceite de oliva virgen extra, Un ramillete 
de menta fresca, Sal, Pimienta negra y Pimentón dulce.

Elaboración:
Cortar el ajo menudo y la cebolla en daditos. Dorar el ajo, agregar la cebolla y dejar pochar 
hasta que se ablande. Cuando esté pochada, agregar la carne. Condimentar con sal y pimienta, 
pero dejándolo un poco soso, ya que las hojas en salmuera le agregarán luego un punto de sal 
extra al guiso. Mientras, cocer el arroz blanco de la forma tradicional, cuando la carne esté 
cocinada agregarle las hojas de menta cortadas en juliana y dos cucharadas de pimentón dulce. 
Dejar cocer un par de minutos más y, por último, agregar el arroz blanco. Mezclar todo bien.
Esperar a que se enfríe un poco el relleno. Sacar las hojas de parra del bote, y enjuagarlas 
un poco en agua para quitarles la salmuera. Poner cada hoja de parra sobre la encimera, poner 
una cucharada de relleno dentro, y empezar a enrollar por la parte de debajo de la hoja. 
Tras la primera vuelta doblar los laterales sobre el relleno y seguir enrollando hasta hacer 
un dolma. Por último cortar el limón en rodajas y colocar una capa en el fondo de una olla 
o sartén. Colocar encima del limón los dolmades, y cubrir con otra capa de rodajas de limón. 
Agregar medio litro de agua, tapar y poner a cocer a fuego lento aproximadamente media hora. 
Revisar de vez en cuando y agregar más agua si se evapora la que hay: no hay que dejar 
que el limón se tueste nunca, y tiene que quedar un fondo de caldo para servirlas.

We have spectacular views to the sea and to Fuerteventura. We offer 
a perfect mix amongst the traditional Greek food, with delicious 

Spanish dishes and the international cuisine.

24



Taberna de Nino
Ofrecemos una cocina elaborada, respaldada sobre todo 

en la variedad de pinchos y tapas. La Taberna está ubicada 
en pleno corazón del pueblo de pescadores de La Tiñosa. 

Resaltamos las elaboraciones de autor dentro 
de la gastronomía canaria y española.

928510658

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

tabernanino@gmail.com

tabernadenino.pintxos

tabernadeninopintxos

Lingote de batata con cherne 
y gel de mojo

Ingredientes:
1 lomo de cherne, 2 papas, 2 batatas, ½ L. mojo rojo, azúcar, 
nata, ajo, aceite de oliva y una rebanada de pan.

Elaboración:
- Confitamos el cherne con el ajo y el aceite. Una vez terminado 
   separamos el ajo y el aceite y reservamos.
-  Cocinamos las papas, las mezclamos con el cherne, ajo y aceite 
    y lo emulsionamos con la nata.
- Cocinamos la batata y hacemos un puré.
- En una olla ponemos el mojo, agua y azúcar, dejamos reducir 
   a punto de caramelo.

Montaje:
Colocamos el pan, seguidamente el puré de batata, a continuación  el gel de mojo 
y terminamos con la crema de cherne-  Cocinamos las papas, las mezclamos 
con el cherne, ajo y aceite y lo emulsionamos con la nata.

We offer a sophisticated cuisine, that you can discover amongst a wide 
range of tapas. We are known for our author dishes of Canary 

and Spanish gastronomy. 
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The V Factor
Estamos situados en Arrecife y somos el primer local de 

Lanzarote con la reseña Veggie Friendly. 
Un espacio cruelty-free 100% dedicado al consumo 

de productos de origen Km 0 y cultivo ecológico. 
En The V Factor puedes disfrutar de comida sana 

y buena música.

828040503

C/ La Porra, 52  
(Arrecife)

thevfactorbymitrix@gmail.com

theVfactorbymitrixpersu

the v factor

HamVurguesita
Receta:
Hamburguesa de falafel, calabacín, tomate, veganesa, lechuga y parmesano vegano

We are situated in Arrecife and we are the first Veggie Friendly 
restaurant in Lanzarote. A 100% cruelty-free place dedicated 

to the consumption of ecologic products.
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¿Donde están nuestros expositores?
01. Acatife
02. Bar La Galería
03. Caprica Cheese Bar 
04. Casa-Museo del Campesino 
05. Chic! 
06. Cofradía de Pescadores La Tiñosa 
07. Cook in Lanzarote
08. El Bar de Mi Papá
09. El Cangrejo Rojo 
10. El Olivo 
11. Gourmet Catering Ampate
12. Princesa Yaiza 
13. Kristian’s
14. La Cantina – La Tabla
15. La Gamba Loca 
16. Los Aljibes de Tahiche 
17. Mini & Gastón 
18. Princesa Ico
19. QuéMUAC! 
20. Restaurante La Caleta
21. Restaurante Sebastyan’s
22. Taberna de Nino
23. The V Factor 
24. El Faro 
25. Finca de Uga
26. Flor de Luz
27. Montaña de Haría 
28. Bodegas El Grifo 
29. Bodegas Guiguan 
30. Bodegas La Geria 
31. Bodegas Los Bermejos

32. Bodegas Los Perdomos - Reymar 
33. Bodegas Malpaís de Maguez - La Grieta
34. Bodegas Rubicón 
35. Bodegas Stratvs
36. Bodegas Vega de Yuco 
37. Bodega Vulcano de Lanzarote
38. Bernardo’s Mermeladas 
39. Cerveza Artesana Nao
40. Cerveza La Agüita 
41. Cervecería Malpeis
42. Flor de Latte 
43. Gambas La Santa 
44. La Casa de Bartolo
45. Lanzarote Helathlon 
46. Lava 
47. Mermeladas Lala
48. Pastelería Lamontagne
49. Pescados La Tiñosa
50. Rosado y Valero       
      Aguardiente y Licores 

51. Amura
52. Casa Brigida
53. Cascada del Puerto
54. La Tegala
55. El Toro
56. Isla de Lobos
57. El Risco
58. Lilium
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51. Amura
52. Casa Brigida
53. Cascada del Puerto
54. La Tegala
55. El Toro
56. Isla de Lobos
57. El Risco
58. Lilium
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928521408

C/ Teguise a Mozaga, Km.4,2

www.queseriaelfaro.es      

info@queseriaelfaro.com

queseriaelfaro

El Faro
La quesería El Faro es una empresa familiar fundada hace 
más de 45 años por Santiago Hernández Machín y su esposa 
Dolores Camacho Saavedra. Al principio, este matrimonio natural 
de la Villa de Teguise empezó con una pequeña quesería totalmente 
artesanal. Dña. Dolores, elaboraba el queso de la misma forma 
que había visto y aprendido desde niña: con leche recién ordeñada 
de sus propias cabras, cuajo de cabrito y sin más instrumentos 
que sus manos. Pronto la quesería empezó a ser muy conocida 
entre los que tenían la oportunidad de probar su producto. 
Su fama fue creciendo y su queso de cabra es cada vez 
más solicitado, siendo hoy una de las principales queserías 
de Lanzarote.

The dairy El Faro is a family business with more than 45 years of experience.
 Its artisan technique to make the cheese has made it one of the principal dairies in Lanzarote.
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Finca de Uga
Nuestra quesería está equipada con instalaciones innovadoras que respetan las formas tradicionales 
de elaboración. Empleamos únicamente la leche de nuestras 300 cabras majoreras, 300 ovejas canarias 
y 30 vacas Jersey. Elaboramos un yogur natural 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 láctica. Alcanzamos una producción anual de 24.000 Kg.

Nuestro sistema de producción persigue la sostenibilidad con el objetivo 
de garantizar el máximo confort y bienestar de los animales. Llevamos 
un riguroso control de la alimentación y mantenemos una correcta 
higiene, para conseguir una excelente materia prima.

El esfuerzo, dedicación y mimo con el que obtenemos y transformamos 
nuestra leche, ha conseguido que logremos quesos con una personalidad 
y calidad únicas, avalados por premios de relevancia en el ámbito nacional 
e internacional.

928836841 - 619859129

C/ Arrecife a Yaiza Km 21

www.fincadeuga.com      

info@fincadeuga.com

FINCADEUGA

Finca_de_Uga

finca_de_uga

Our dairy has an innovative equipment. We only use the milk from our 300 goats from Fuerteventura,
our 300 Canary sheeps and 30 Jersey cows. We elaborate a natural yogurt and a variety of cheeses 
of the best quality. 
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681643544

Camino Barranco (San Bartolomé)

Queseria Flor de Luz

luznelida8@hotmail.com 

Luz Nelida Paque Rodríguez

Flor de Luz
Nuestros quesos recuerdan a los de antes. Somos una empresa 
familiar con apenas dos años de existencia pero con más  
de quince años dedicados a la producción de leche.
Cada integrante tiene un papel imprescindible en este proyecto, 
desde el cuidado del ganado hasta la comercialización 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 2016.
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690274182

Diseminados de Haría, 21

rglezviera@gmail.com

Queseria-Artesanal-Montaña-de-Haria

queseria_montdeharia

Montaña de Haría
Montaña de Haría nace con la ilusión de una familia que 

pretende superar la dura situación que atraviesa el país, 

explotando más unidos que nunca el sector primario e 

intentando sorprender al público con unos productos 

que gracias al clima y otros factores que rodean nuestra 

situación, lo hacen único.

Montaña de Haría was born from the dream of a family. We would like 
to surprise our customers with the best local products.
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Bodegas El Grifo
Fundada en 1775, es la bodega más antigua de Canarias

 y una de las más antiguas de España. Durante su larga historia 

ha sido merecedora de importantes premios, dándole a sus vinos 

un prestigio nacional e internacional. La bodega cuenta entre 

sus instalaciones con un magnífico museo dedicado enteramente 

al mundo del vino y en el que se pueden encontrar piezas únicas, 

siendo una visita obligada en Lanzarote.

928524036

Lugar de El Grifo 
( San Bartolomé)

www.elgrifo.com

malvasia@elgrifo.com

bodegaselgrifo

BodegasElGrifo

bodegaselgrifo

Founded in 1775, this is the most antique cellar of the Canary Islands and one 
of the most antique of Spain. It has a spectacular museum dedicated to the world 
of the wine where you can find unique wines. Come to visit us!
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Situada en Tinajo, nuestra bodega familiar ofrece uno de los mejores 
vinos de la isla, según algunos expertos. La elaboración 
que desarrollamos es 100% artenasal y usamos sólo las uvas 
que se cultivan en nuestro municipio. Los vinos Guiguan, 
son un testimonio vivo de una preparación que ha sido heredada 
de padres a hijos, con el único fin de agradar el paladar de todos.

Bodegas Guiguan

928840715

Avda.de los Volcanes, 116 
(Tinajo)

www.bodegasguiguan.com

guiguanoliver@hotmail.com

Bodegas-Guiguan

Situated in Tinajo, our family winery offers one of the best wines from the island. 
We make a 100% artisan wine and we only use the grapes cultivated in our district. 
The Guiguan wines are passed from parents to children, with the purpose to be good 
to the palates of everybody.



Bodegas La Geria

Nuestra bodega se encuentra situada en pleno corazón 
de la principal zona vitivinícola de Lanzarote conocida como La Geria. 

Fue construida a finales del siglo XIX por la familia Rijo y desde 1993 
es dirigida por sus actuales propietarios. Desde sus inicios 
ha experimentado importantes cambios tecnológicos 
que han posibilitado la producción de vinos de gran calidad.

928173178

Ctra. La Geria, 1 
(Yaiza)

www.lageria.com

bodega@lageria.com

bodega.lageria

Our winery is located in the heart of the winegrowing area of Lanzarote, known 
as La Geria. Since its foundation, they’ve experienced applied technological
improvements to produce wines of great quality.

36



37

Bodegas Los Bermejos

928522463 - 627963654

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

www.losbermejos.com

bodega@losbermejos.com

bodegabermejo

BodegaBermejos

bodegabermejo

Durante varios siglos, esta emblemática bodega, perteneció 
a una de las familias mas importante de Lanzarote.Ya casi 
sin actividad en el año 2001, se le dio un nuevo impulso, ocupando 
en pocos años la cabeza enológica 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.

During several centuries, this emblematic winery used to belong to one of the most 
important families of Lanzarote. It had no activity until 2001, when it was recovered. 
The good quality of our wines is due to the quality of the grapes.



Bodegas
Los Perdomos - Reymar
La tradición familiar vinícola llevó a los hermanos José Daniel, 
María del Rosario y Francisco A. Perdomo a fundar, en 1995, 
Bodegas Reymar. Malvasía, Moscatel y Listán Negra 
son las variedades de uva empleadas para la elaboración 
de sus caldos: Malvasía Semidulce, Rosado, Tinto Joven, y su vino 
más preciado: el Blanco Malvasía Seco. Esta variedad de vinos 
autóctonos de Bodegas Reymar se comercializa, aproximadamente 
un 99 por ciento, en Lanzarote, el resto se destina al mercado 
canario y peninsular.

928840737 - 649993096

Plaza de los Dolores, 19 
(Tinajo)

www.bodegasreymar.es

eymarmalvasia@terra.es 

In this cellar they produce the wine following the tradition of the family. Malvasía, Moscatel and Listán 
Negro are the varieties of grapes used to make the wine. They commercialize 99% of the production in 
Lanzarote and the rest in the rest of the Canary Islands and Spain Mainland.
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Bodegas 
Malpaís de Maguez

 - La Grieta
Tras muchos años de tradición agrícola y en especial de tradición 

al viñedo, fue en 2007 cuando presentamos por primera vez el vino 
“La Grieta”. Nuestros viñedos 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.928848110 - 616908484

C/ Aulaga, 14
(Punta Mujeres - Haría)

bodegamalpais@gmail.com

bodega.malpaisdemaguez

After many years of agricultural tradition, it was in 2007 when we first presented the wine “La Grieta”. 
Our cellars are constituted by centenary stumps that contribute to the great quality of our wines.



Bodegas Rubicón
La bodega, con más de tres siglos de antigüedad, mantiene intacto 
su espíritu tradicional. La historia moderna de Bodegas Rubicón
comienza en 1979 cuando D. Germán López 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 pasión: la elaboración de vinos. 
Durante décadas se ha dedicado a la elaboración artesanal usando 
las instalaciones de la antigua instalación: las prensas tradicionales de 
madera, el lagar de piedra y 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 
onseguidos en los últimos años.

928173708

Ctra. La Geria, 2 
 (Yaiza)

www.bodegasrubicon.com

bodegasrubicon@gmail.com

bodega.rubicon

bodegasrubicon

This cellar has more than three centuries of history. During decades they’ve been dedicated to the pro-
duction of artisan wines, using their antiques installations. Today, they count with modern installations 
and their wines have a very high quality. 
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Bodegas Stratvs
Tradición e innovación es el lema de las Bodegas Stratvs que, desde 
el respeto al medioambiente, pretendemos contribuir en la mejora 
de la calidad de los vinos de Lanzarote, mediante le uso de modernas 
tecnologías. En los alrededores de la bodega se cultivan cepas de pie 
franco, con más de 150 años de antigüedad, en “las gerias”, nombre 
que proviene de los característicos hoyos excavados como cuna 
a los cultivos isleños.

928809977

Ctra. La Geria, km 18
(Yaiza)

bodega@stratvs.com

Bodega-Stratvs

bodegas_stratvs

bodegastratvs

Tradition and innovation is the slogan of Stratvs cellars. We respect the environment and we contribute 
to the good quality of the wines using new technologies. 
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Bodegas Vega de Yuco

Bodegas Vega de Yuco se fundó en 1997, y desde entonces, nuestra 
meta ha sido la obtención de un producto de máxima calidad, 
combinando los métodos tradicionales de elaboración con las nuevas 
tecnologías. Contamos con una pequeña producción 
que nos permite una atención cuidada para aportare una fuerte 
personalidad a nuestros vinos.

928524316 - 609217011

Camino del Cabezo S/N
(Tías)

www.vegadeyuco.es

odega@vegadeyuco.es

vegadeyuco

vegadeyuco

vegadeyuco

Vega de Yuco cellars was founded in 1997, since then they have a high quality product, combining the 
traditional way with the new technologies. They have a small production with a strong personality.
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Bodega Vulcano
de Lanzarote
La Bodega Vulcano de Lanzarote, surge en 2009 con la pasión 
y la dedicación absoluta al cultivo y creación de vinos jóvenes. 
Hacemos todo con exclusividad y exquisita calidad, resultado 
de la selección y procesamiento cuidadoso de las parras. 
La marca Vulcano está inspirada en el concepto 
de “Bodega Boutique”: pequeñas producciones de vinos 
con gran personalidad.

928524469 - 639204633

C/ Víctor Fernández, 5
35572 (Tías)

www.bodegavulcano.es

info@bodegavulcano.es

BodegaVulcanodeLanzarote

Bodegavulcano

vulcanodelanzarote

The cellar of Vulcano of Lanzarote was born in 2009 with the passion to cultivate young wines. 
We make all with exclusivity and exquisite quality. We are inspired in the “Winery Boutique” c
oncept: small productions with high personality. 



Bernardo’s 
Mermeladas
Fundada en 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 convirtió rápidamente en un negocio exitoso, sobre todo 

por la innovación de la venta de productos con tuno indio, llegando 

a ofrecer una amplia gama de confituras, licores y mojos.

This is a family business that work with natural ingredients. They offer a wide range of jams, 
liquors and mojos.
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C/ Varenga, 32

BernardosMermeladas
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Cerveza 
Agüita
(Los Aljibes de Tahiche)

En Los Aljibes de Tahiche, además del restaurante 

se encuentra la primera fábrica de cerveza artesana 

de Lanzarote, y Agüita es su marca. Producimos 3 

variedades: una pilsen rubia y refrescante, una pale ale 

tostada y una marsen. “Cero conservantes, 

cero pasteurización”, el único CO2 

es el de la fermentación.

610454294

C/ Bravo Murillo 6 - Tahiche

losaljibesdetahiche@gmail.com

Los Aljibes de Tahiche



Cerveza
Artesana Nao
Cervecera artesanal independiente, orgullosamente libre 
y orientada a elaborar cervezas especiales. Nuestras cervezas 
han sido elaboradas artesanalmente y traídas hasta este lugar 
desde el barrio marinero de Puerto Naos en Arrecife. Disfrute 
de estas cervezas mientras nosotros pensamos en la siguiente.

En nuestra fábrica disponemos de una zona de degustación donde 
maridar nuestras cervezas con alimentos del mar y de la tierra, 
a la que llamamos “El Camarote de Cervezas NAO” 
¡No deje de visitarnos!

676315187

C/ Foque, 5 (Arrecife)

hola@naobeer.com

cervezadelanzarote

cervezadelanzarote

Independent artisanal beer brewery. We bring the beer from Port of Naos in Arrecife. In our brewery 
you can enjoy a tasting room and combine it with good food from the sea.
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Cervecería 
Malpeis

Malpeis es una fábrica 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. Además, 
en nuestra nueva cervecería situada en el pueblo de Tinajo, en la Plaza 
de San Roque, se pueden disfrutar actualmente dos variedades más: 
una American Pale Ale de 5,2 %v y una Dry Stout de 4,2%v.

76535092

C/ Malagueña S/N (Tinajo)

cerveceriamalpeis@gmail.com

malpeis

cervezamalpeis

Malpeis is an independent manufacture where they produce, in an artisanal way, their own beer. We 
have three varieties now: Jable, Blond Ale of 5,3%v, Bermeja, Red IPA of 6,7%v and Rofe, Bock of 7%v.



Flor de Latte

Todos nuestros helados están producidos siguiendo un estricto 
control de calidad, así que tendrá la posibilidad de probar 
unos sabores únicos en nuestra isla. Cada día se producen helados 
con gustos nuevos. Venga a probarlos, seguro que le sorprenderemos.

928524694 - 639546945

Avenida Central, 26  (Tías)

www.flordelatte.com

info@flordelatte.com

Flordelatte

Our ice cream is produced under severe quality control, so you’ll have the opportunity of tasting unique 
flavors in the island. Every day we produced new tastes. Come and try them, we’ll surprise you.
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Gambas La Santa
En Lanzarote se conoce como Gamba de La Santa y en el resto 
del mundo como Camarón Soldado (Plesionika edwardsii), 
es un crustáceo muy abundante en los fondos canarios que habita 
a escasos metros del suelo, a profundidades que oscilan entre los 50 
y 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 gastronomía conejera.

633646965

In Lanzarote it’s known as ‘Gamba de La Santa’ and in the rest of the world as ‘Soldier prawn’. 
Its flavor and texture is exquisite and its delicacy has made it an authentic feast of our seas.



La Casa de Bartolo
La Casa de Bartolo “todo con batata” es un puesto de comidas 

para llevar especializado en ofrecer platos saludables utilizando 

la batata ecológica de Lanzarote: lasaña vegana sin trigo, croquetas

 de mejillón y gambas, hamburguesas, etc.Además, bajo 

la marca Bartolo Batata, comercializamos dulce, pudin y chips 

en diferentes sabores y formatos.

676833563

Avda. Alcalde Antonio Cabrera, 
48 (San Bartolomé)

paleteria.info@gmail.com

bartolobatata

La Casa of Bartolo, is specialized in healthy food having like principal ingredient the ecologic sweet 
potato from Lanzarote.
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Lanzarote Helathlon
Disfruta el mejor helado artesanal con el sabor 
de la típica fruta canaria. Si te gustan los buenos 
helados y valoras el sabor, no te defraudaremos.

676921987

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

pedromontelongoperez64@gmail.com

Lanzarote-Helathlon

Enjoy the best artisan ice cream with the flavor of the typical fruits from the Canary 
Islands. If you like the good ice cream and the taste is important for you, we won’t 
disappoint you.



Lava
Lava Canary Islands®, El Chocolate de Canarias, se creó en enero 
de 1998 con la ilusión de un visionario que quiso ponerle sabor 
a las enigmáticas y variadas formas de las tierras volcánicas. 
Las Islas Canarias, son el hogar de una fábrica de chocolates 100% 
artesanales, elaborados con productos de primera calidad 
y mucho amor, de la mano de expertos artesanos.

828011847

C/ Zebenzuy, 10 
(La Laguna) Tenerife

www.chocolatedecanarias.es

info@chocolatedecanarias.es

elchocolatedecanarias

Lava Canary Islands, the chocolate of the Canary Islands, was founded in January 
of 1998. They are 100% artisanal chocolates elaborated of first quality products and 
lots of love.
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Mermeladas Lala

Una empresa de productos artesanales, que aspira llegar 
a los paladares más exigentes a través de la fruta conejera, 
de reducida producción pero gran calidad. Las brevas, los higos 
tunos y la batata son algunos de los ingredientes del recetario.

686522073

C/ Cuervo, 1 (Tinajo)

fefonieves@gmail.com

MermeladasLala

A factory of artisanal products that wants to get to the most demanding palates 
through very good quality fruit from Lanzarote. Figs and sweet potatoes are some 
of the ingredients. 



Pastelería
Lamontagne

Pastelería de Lanzarote 100% artesanal. Hacemos nuestras 
propias masas, hojaldres, chocolates y galletas. Siempre usando 
el producto local, cercano y de temporada. Somos pioneros 
en el uso del maracuyá, la pitaya, la carambola o el mango, 
que siempre, están presentes de algún modo 
en las ferias gastronómicas en las que participamos.

C/ Manolo Millares, 80
(Arrecife)

www.pastelerialamontagne.com

yolanda@pastelerialamontagne.com

pasteleria-lamontagne

pastelerialamontagne

100% artisan Patisserie in Lanzarote. We make our own pastries, chocolates and 
cookies. Always using fresh local products. 

54



55

Pescados La Tiñosa

Celso viene de una familia de generaciones de pescadores 
de la isla, desde pequeño ha estado en la mar y es profesional 
desde hace muchísimos años.  Armador y patrón del “Mar Azul”, 
pesca, vende y distribuye sardinas, caballas, chicharros, bogas, 
listados y todo lo que esté de temporada. Sale todos los días 
al mar para proporcionarnos pescado fresco, seco y/o salado.

666878318 

C/ Montaña Ubique, 11A 
(Puerto del Carmen)

eva_aroca@yahoo.es

Pescados-La-Tiñosa

pescados-la-tiñosa

Celso comes from a family of generations of fishermen. He fishes everyday to offer 
the best fresh, dried or salted fishes of the season.



Rosado y Valero 
Aguardiente y Licores

Primera destilería artesanal de Lanzarote ubicada no muy lejos 
del barrio capitalino de La Destila, donde antes se encontraba 
una fábrica de aguardientes.

Su producción no es muy elevada ya que se han propuesto concentrar 
sus esfuerzos en la calidad de estos productos al realizar la destilación 
muy lentamente y, de una forma tradicional, tal y como lo hacían 
sus antecesores en antiguos alambiques de cobre. 635542242 

C/ Ficus, 9 (Costa Teguise)

franciscorosado@telefonica.net

The first artisanal distillery of Lanzarote. Its production is not too big, so they offer 
a very good quality in their products. They preserve the same way to make liquors 
as their ancestors used to do.
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Lanzarote Cocina es un colectivo de cocineros que promueven 

con su trabajo y buen hacer la virtudes y singularidades de la 

cocina local. Entre sus objetivos, entorno a la responsabilidad 

social de su actuación privada, está el defender y poner en valor 

los productos del sector primario de Lanzarote, trabajar en pro 

de la conservación de la cultura y el patrimonio culinario insular, 

favorecer la integración del sector primario en el producto 

turístico y aportar su saber hacer para la promoción de la isla 

como destino gastronómico. Este colectivo pretende incorporar a 

todos aquellos profesionales, que cumpliendo con sus estatutos, 

tengan la vocación de trabajar por defender estos valores que 

hagan que la isla de Lanzarote sea un lugar donde la gastronomía 

y el turismo gastronómico tengan un espacio prominente en la 

vida social y económica.
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RESTAURANTE 
AMURA
WWW.RESTAURANTEAMURA.COM

MAXI VIDAL

Con una propuesta de cocina de mer-
cado con pinceladas de autor, en un 
lugar privilegiado, en la encrucija-
da de atraques de la marina Puerto 
Calero, este establecimiento lide-
rado por Maxi Vidal, te sorprenderá 
con una gastronomía sugerente con 
presencia del producto de cercanía y 
apropiada al glamouroso espacio en 
el que se enclava. 

El producto local y la cocina canaria 
reinterpretada y renovada son los pi-
lares en el que este restaurante sus-
tenta su día a día. Atención exquisita, 
ambiente agradable, entorno marino 
y reconocimientos gastronómicos 
como BIB GOURMAND  2017, son 
atributos suficientes como para no 
perderse la oportunidad de disfrutar 
del buen hacer de Orlando Ortega. 

Productos propios de su finca de Co-
nil, pescados frescos de La Tiñosa a 
100 m del establecimiento, carnes 
seleccionadas y un equipo humano 
atento y predispuesto a que tengas 
un rato inolvidable son las tarjetas de 
presentación de este local. Cocina de 
producto, elaboraciones divertidas y 
curiosas y una sala magníficamente 
dirigida por Cristóbal Sánchez redon-
dea la experiencia gastronómica.

LILIUM
WWW.RESTAURANTELILIUM.COM

ORLANDO ORTEGA

CASCADA
DEL PUERTO
WWW.RESTAURANTE-LACASCADA.COM

CRISTÓBAL SÁNCHEZ
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RESTAURANTE 
LA TEGALA

EL TORO

WWW.LATEGALA.COM

WWW.TORORESTAURANTE.ES

GERMÁN BLANCO LUIS LEÓN

Con una propuesta gastronómica que 
ya merece estar en la guía roja y con 
menús   degustación de productos 
de temporada y de cercanía, Germán 
Blanco abandera la nueva cocina 
de Canarias, en un establecimiento 
acogedor, de diseño y con preciosas 
vistas a Fuerteventura. Diseño, deli-
cadeza, conocimiento y pasión por la 
cocina son atributos que definen bien 
los platos que degustarás.

Un asador preocupado por poner en 
la mesa lo mejor, expertos en la se-
lección de las carnes, defensores de 
los productos locales, maestría en la 
cocina, Luis León y su hijo Roberto, 
han conseguido que este restaurante 
nos sorprenda mucho más allá de lo 
que es: un magnífico asador con una 
carta creativa de la mano de esta pa-
reja de cocineros que combinan a la 
perfección los conocimientos de dos 
generaciones.
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RESTAURANTE 
ISLA DE LOBOS

CASA
BRÍGIDA

EL RISCO

WWW.PRINCESAYAIZA.COM WWW.RESTAURANTECASABRIGIDA.COM

WWW.RESTAURANTEELRISCO.COM

VICTOR BOSSECKER

COLABORADORES:

PEDRO SANTANAJUAN PERDOMO

HARBOUR VIEW
WWW.HARBOURVIEW.ES

JOAO FARACO

LA REBOTICA
FACEBOOK: LA-REBOTICA

ERNESTO PALOMAR

Un exclusivo restaurante gourmet 
con filosofía Km 0. Con producción 
propia, Finca de Uga, con un equipo 
humano de primer nivel, con el res-
paldo del Hotel Princesa Yaiza en la 
búsqueda de la excelencia y la dife-
renciación, este restaurante cuenta 
con una cocina vanguardista de con-
traste y proximidad, a través de sus 
menús degustación nos ofrece, en un 
entorno idílico, una experiencia ma-
ravillosa.

Una cocina auténtica, de cercanía, 
donde el producto local impregna 
plenamente nuestras pupilas, con 
un paisaje sobrecogedor, marinero, 
de despensa, la mayor reserva ma-
rina de Europa, el archipiélago chini-
jo-Famara,… son tantos atributos que 
resumirlos en dos líneas se hace im-
posible. Pescado de costa, batatas de 
jable, arroces, vinos malvasías… es 
indudable que la experiencia te lle-
nará plenamente y te dejará un retro-
gusto que sobre pasará el momento 
de la mesa. 

Tradición por herencia, el mar su há-
bitat de vida, Pedro Santana, chef de 
Casa Brígida, es un auténtico conoce-
dor de los productos del mar, de niño 
los iba a pescar con su padre, mari-
nero,  y los cocinaba con su madre, 
Brígida, en la casa de comida que re-
gentaba hace 40 años. Hoy, todo ese 
conocimiento hace que podamos dis-
frutar de platos y cocciones marinas 
únicas en el cono sur de la isla.
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Estos son los cuatro destinos, pertenecientes a 
Saborea España, que han decidido visitarnos para 
mostrarnos lo mejor de su cocina. Tienes una 
gran oportunidad para viajar culinariamente por 
nuestro país y descubrir nuevos sabores que te 
sorprendan.

A CORUÑA RESTAURANTES BOCANEGRA Y PRACER

LOGROÑO RESTAURANTE AL RÍOS SEGOVIA RESTAURANTE CASARES

CAMBRILLS ESCUELA DE HOSTELERÍA DE CAMBRILS
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En este espacio dedicado a la 
gastronomía de Canarias, tene-
mos representación de cada una 
de las islas, con uno o dos res-
taurantes y todos ellos con una 
interesante propuesta culinaria 
basada en un único producto por 
isla. 

Date un salto de isla en isla y dis-
fruta con nuestros sabores más 
auténticos.

ISLAS CANARIAS

EL HIERRO TENERIFE

LA GOMERA

Producto: MIEL DE PALMA
Restaurante: EL SURTIDOR

Producto: QUESOS DE EL HIERRO 
Restaurante: BRISAS DE ASÁBANOS

Producto: PAPAS DE COLOR 
Restaurantes: ENYESQUE / EL ANCLA
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LANZAROTE

GRAN
CANARIA

FUERTEVENTURA

LA PALMA

Producto: BATATA DE JABLE 
Restaurante: H. MELIÁ LAS SALINAS

Producto: PLATANOS 
Restaurante: CINNAMON BAR

Producto: QUESOS DE FUERTEVENTURA 
Restaurante: 7220 LAJARES

Producto: BONITO 
Restaurantes: MAROA CLUB DEL MAR
 GASTROCLUB EL CORTIJO
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PROGRAMAS

66















El Festival ordena sus actividades en áreas diferenciadas. De este modos contamos con:

ÁREAS
DEL FESTIVAL

GASTROMARKET

AULA DEL GUSTO

AULA SABOREA LANZAROTE

CHINIJO CHEF

ISLAS CANARIAS

SABOREA ESPAÑA

LA CASA DEL PRODUCTO CANARIO

CONCIERTOS




