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PALENCIA

Logran morcillas sin sangre
para los testigos de Jehová

◗ La sexta generación de morcilleros de
Villada (Palencia) saca al mercado lo que
han denominado Morcillas Ecuménicas,
elaboradas sin sangre y destinadas a los tes-
tigos de Jehová, que a partir de ahora pue-
den consumir este embutido. David Ramos
Truchero, ha dado con la fórmula para ela-
borar morcillas con el ingrediente secreto
que consigue el
mismo efecto
que la sangre, es
decir, ligar el
resto de produc-
tos: la cebolla, el
arroz, la manteca
y las especias.

SANTA CRUZ

Cata de vinos blancos
canarios y tapas en el Gom

◗ En el restaurante Gom se celebrará hoy
una cata de 7 vinos blancos canarios
acompañados de siete tapas  preparadas
para la ocasión  por el equipo de cocina
liderado por el chef Henry Polanco. El
menú es el siguiente: Tostón de plátano
verde con ensaladilla de pularda. Esféri-
cos crujientes y pan de gambas. Confit de
codillo de cerdo y papita negra. Rollitos
con agridulce de pimientos. Piruleta ibé-
rica de pollo y  puré de dátil. Sorpresa de
bacalao con pesto de hierbas frescas.
Arroz con leche marinado de papaya y
naranja caramelizada. El precio del menú
es de 25 euros. Gom, calle Doctor Guigou,
25, en Santa Cruz.  Tlf. 922 276 000.

GALICIA

Terras Gauda convoca a los
artistas gráficos de las Islas

◗ Bodegas Terras Gauda, de Galicia, con-
voca a más de 800 artistas gráficos, estu-
dios de diseño y universidades de las Islas
Canarias al VIII Concurso Internacional

de Cartelismo
P u b l i c i t a r i o
Francisco Man-
tecón, que repar-
tirá 14.000 euros
en metálico en
premios. En total
están llamados a
participar más
de 65.000 dise-
ñadores de 180
países

TEA

Andrea Rossi, en los menús
gastronómico especiales

◗ Dentro de las singulares jornadas de
menús gastronómicos, a 14 euros, que en
almuerzos están desarrollando destacados
cocineros de Tenerife en la cafetería-restau-
rante del TEA, los próximos martes y miér-
coles, días 21 y 22, intervendrá el  italiano
Andres Rossi, del Surinait, con esta pro-
puesta: de tapas, hummus de garbanzos,
ensalada caprese, encurtidos de verduras.
De platos, timbal de bonito en escabeche
ligero con escalibada de verduras, pesto de
rucola y de tomate seco, ravioli de espina-
cas con aceite de romero y almendras, y
chocos al vino blanco con quínoa  y aceite
de su tinta. De postre, mousse helado de
chocolate, gelatina de albaricoque y galleta.

Moët Gastro Tapas, un concepto
diferente de terraza de verano

Nuevo y divertido espacio en el Gran  Hotel Bahía del Duque, en el Sur tinerfeño

Diario de Avisos
Costa Adeje

El Gran Hotel Bahía del Duque, de
Costa Adeje,   ha inaugurado su
terraza Moët Gastro Tapas, la pri-
mera que la conocida marca de
champagnes abre en Canarias.

Moët Gastro Tapas reinterpreta el
concepto de terraza de verano y,
para ello, se ha rodeado de una
zona ajardinada con camas y sofás
para crear una atmósfera en la que
se mezclan la diversión y el
ambiente relajado. 

Uno de los atractivos que encie-
rra esta nueva terraza lleva la
firma de Stephane del Río, chef
del restaurante “Las Aguas”, ubi-
cado en la zona de Villas del Gran
Hotel bahía del Duque, que ha ela-
borado un amplio y sugerente sur-
tido de aperitivos, entre los que
destacan, las croquetas de cabra-
les y piñones, así como de calama-
res en su tinta; una selección de
sushi, una reinterpretación de las
papas con dos mojos o sus parti-
culares buñuelos de bacalao, que
se pueden degustar acompaña-

dos de Moët & Chandon, mojitos,
caipiriñas o lollipop, el  especial
cóctel sin alcohol. 

Por otro lado, el interior ha
sido decorado con muebles de
diseño actual, elaborados con
materiales como el acero o el
cuero, combinados con comple-
mentos de estilo más tradicional. 

El suelo es de tarima de
madera lavada que juega con
zonas de barro con taco de
madera en negro. El interiorismo
está firmado por Raúl de la Rosa,
director de Imagen del Hotel.

La terraza contará con sesiones
de música chill out, pinchadas por
una dj  profesional y música étnica
con bases de percusión.

Moët Gastro Tapas es el único
espacio de estas características
existente en Canarias y uno de
los más exclusivos de España,
junto con los ubicados en los
Hoteles ME de Madrid y Barce-
lona, en el restaurante Besaya de
Marbella, en el Hotel Ème Fusion
de Sevilla, en el Country Club
Santa Ponça de Mallorca o en “La
Plage” de Ibiza.

La terraza Moët Gastro Tapas se encuentra situada en una zona ajardinada, con una singular decoración y mobiliario de diseño. / ESTEBAN PÉREZ

Diario de Avisos
Santa Cruz

El restaurante Azafrán, de
Santa Cruz, ofrecerá hoy y
mañana un original menú de
desgustación especial denomi-
nado “Disfruta la Fruta”,  con
la colaboración del chef paste-
lero Franco Delli Zotti y los
vinos de las Bodegas Chivite.

El menú, que tiene un precio
de 39 euros,  será el siguiente:

Melón , menta y Martini.
Cebiche de salmón con su

caviar, salsa de ají amarillo
peruano y tostón de plátano
macho.

Ensalada cremosa de queso
de cabra, yogurt, mango y
vinagreta de fresas.

Foie gras braseado con san-
día, pistachos y balsámicos.

Arroz tipo arbóreo cremoso,
con langostinos y lima.

El vino para estas propues-
tas iniciales será el Baluarte
Verdejo. 

Continúa el menú con:
Taco de atún rojo con sopa

cítrica de chiles, ligeramente
agridulce con algas y reduc-
ción de soja.

El vino será Gran Feudo
Rosado Criado Sobre Lías.

Seguirá con:
Cordero asado en su jugo,

papa negra oro al mortero,
higos caramelizados y aromá-
ticas  hierbas frescas.

Vino Gran Feudo Viñas Vie-
jas

Como postres:
Piña Colada.
Melocotón-Melocotón
Oro parece plata no es.
El vino, Gran Feudo Mosca-

tel .
Azafrán. Calle Candelaria 1,

bajos del Edificio Olympo,
frente a Maya, en Santa
Cruz.Teléfono 922 282 956.

‘Disfruta la
fruta’, original
propuesta en
el Azafrán

◗ SANTA CRUZ
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