Gastronomia de LOS REALEJOS

TENERIFE - ISLAS CANARIAS



GASTRONOMIALOSREALEJOS

LOS REALEJQOS,
UN LUGAR PARA
SABOREAR

Los Realejos, ubicado enelnorte de Tenerife, es el lugar ideal para sa-
borear productos locales de gran calidad, fruto de una labor inconmen-
surable de entregay devocion por el trabajo bien hecho. Un verdadero
compromisa con la tierray el desarrollo sostenible de una actividad tan
arcaicayalaveztannovedosa, como es el arte de labrar los campos,
paraofrecer alvisitante un producto local Unico.

Gastronomiade Los Realejos es unamarca de distincion de los produc-
tos gastronomicos de calidad que se cultivan, elaboran, transforman
o producenen este municipio. Suimponente naturaleza, la arraigada
tradicionagricola, los conocimientos celosamente transmitidos entre-

generacionesy labondadde su clima, han permitido que hoy se pueda
presumir de la gran variedady calidad de unos productos exquisitos que
hacende nuestros productores un verdadero ejemplo de dedicaciony
constancia.

Conocidasyvaloradas son las papas bonitas, condenominacion de
origenen 29 de sus variedades, asi coma el cochinonegroy los vinos,
especialmente afamados los blancos, como resultado de una labor
artesanalUnicaen el mundo: el cordén multiple trenzado. Esta técnica
acompafia a los viticultores de lazona desde hace siglos y otorgaalos
vinosunasingularidad especial.

Englobados endiferentes categorias, en Gastronom(a de Los Realejos
puedes encontrar también otros productos, como quesos hechos con
leche crudade cabra, mieles, mojos, gofioy riquisimasrecetasde la
reposteriatradicional realejera, como los famosos pasteles de hojaldre
y dulce de guayabo.



SELLO GASTRONOMICO

Gastronomiade Los Realejos persigue, entre otras, los siguientes objetivos:

* Apoyareltrabajode losagricultores, viticultoresy productaores locales.

* Apayar lapuestaenmarchaymantenimiento de las explotaciones ecoldgicas.

* Fomentarelconocimientoyladifusion de lariqueza de nuestros productos
gastrondmicos tradicionales.

* Impulsarsuconsumoen los establecimientos de restauracion e incentivar su
ventaenlos comercios locales.

«  Facilitar al visitante su identificacion, adquisicion y degustacion.

* Generarempleoeimpulsar laeconomiaentodo el territorio municipal.

Déjate envolver por lagastronomia de un pueblo impregnado con el sabor de lo
auténtico. Dejate llevar por los sabores de Los Realejos y descubre los productos mas
emblematicos y que mas famahan dado al municipio.

GASTRONOMIALOSREALEJOS
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GASTRONOMIALOSREALEJOS

MIEL

Elarte de lamiel es unaactividad profundamente arraigada
enlasislas, yaque, desde los primeros afios tras la
conquista, se comienzan a encontrar referencias que hablan
de lanotable importancia economicay social que llegd a
tener este arte enlaepoca.

EnlLosRealejos tenemos a grandes apicultores conuna
vocacion innegable, que se traduce tanto en lagran calidad
del producto, como en su variedad.

Entre las especialidades que se encuentranen este
municipio destacan, lamiel de castafio, la miel de retama del
Teide, miel de monte, miel de costay miel de aguacate.




GASTRONOMIALOSREALEJOS

VITICULTURA

Los vifiedos incluidos en la Denominacion de Origen Valle de
LaOratava, enla que seintegraelmunicipio de Los Realejos,
cuentan conunsistemade conduccion tinico en el mundo,
que implica unagran labor manual en todas las etapas de la
vid, desde la poda ala vendimiay que hacen que el vino que
resultaseafrutodeunalabor puramente artesanal. Se trata
del CordénMultiple Trenzado, una técnica que acompafia a los
viticultores de la zona desde hace siglos y otorga a los vinos
unasingularidad especial.

Las variedades de uva que podemos encontrar enLos
Realejos, sihablamos de uvablanca, sonlas siguientes: listan
blanco, albillo criollo, malvasia aromatica, vijariego, moscatel
de Alejandria, verdelloy marmajuelo. Mientras, si hablamos
deuvatinta: listannegro, negramoll rosada, tintilla, vijariego
negro, castellana, babosonegroynegramoll negra.



GASTRONOMIALOSREALEJOS

MOJOS

La palabramojo, probablemente de arigen portugues, es
laque se usaen Canarias para llamar a las salsas t{picas. A
pesar de que comunmente van asociados a nuestras papas,
los mojos resultanun acompafiamiento que no puede faltar
enungrannumero de platos de lagastronom{a canaria.

Los mojos canarios se dividen en dos grandes grupos, el
mojo verde y elmojorojo. El verde, ideal parael pescadoyy
vegetales, suele hacerse abase de perejil o de cilantro. El
rojo, que es mas utilizado con la carne y los adobos, suele

estar hecho a base de pimienta o pimenton.
Conunpescado fresco, conunacarne de latierraocon
alglin queso local, los mojos son los mejores y mas sabrosos

acompafantes.
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GASTRONOMIALOSREALEJOS

PAPAS

Entre los muchos productos locales que ofrece Los Realejos,
ocupaun lugar privilegiado su papabonita, variedad andina
cultivadaamas de 750 metros de altitud, con Denominacion
de Origen Protegida como Papa Antigua de Canarias, desde
2010, en 29 de sus variedades.

Como bienapuntabaD. Jose de Vieray Clavijo, el ilustre
poligraforealejero, ensu celebre obra“Historiade Canarias’,
"..las primeras papas las trajo del Perd don Juan Bautista

de Castroporel afio 1622. Las hizo sembrar en sus tierras de
Icod el Alto desde donde tan felizmente se han difundido por
todas las Canarias”.

Enlcodel Alto, Palo Blancoy Las Llanadas, cinco siglos
despues de laentrada de lapapay gracias a la labor de sus
agricultores, alin podemos disfrutar del magnifica sabor de
este valioso producto.



GASTRONOMIALOSREALEJOS

PRODU(,ZCIC')N
ECOLOGICA

Estesistemade gestion agricola, que combina las mejores
practicas ambientales, la preservacion derecursosylos
usos de sustancias y procesas naturales, esta ganando
terreno alo que se conoce como agricultura tradicional.
Los productos obtenidos de estaforma, cada vez mas
demandados, gozan de gran calidad y son los elegidos por
los mejares cocineros para la elabaracion de sus platos.
EnlLosRealejos se puede adquirir unagran variedad de
productos ecologicos como verduras y hortalizas, huevos,
hierbas aromaticas o medicinales y numerasas frutas como
platanos, fresas, naranjas, guayabos, moras, aguacates,
mangos, parchitasy papayas.
Cabe destacar también la produccion ecoldgica de cerveza
artesanal cada vez mas importante en el municipio.




GASTRONOMIALOSREALEJOS

GOFIO

Hablar de gofio en Los Realejos, es hablar de Icod el Altoy de
sus molinos. Elmagnifico aroma de las tostadoras de este
cereal, invade sutilmente nuestros sentidos, tras rebasar las
fronterasdeElLance, al comienzo de este populoso nticleo
poblacional.

Elgofio esunalimentoancestral, basadoenel tuestey
molido de cereales, que ha sido heredado de los antiguos
pobladoresy transmitido de generacion engeneracion. En
momentos de hambruna, el gofio se convirtio enel primer
sustentopara familias sinrecursos. Posee excelentes
propiedades nutritivas, avaladas por expertos en dietética

y nutricion. Suproduccion esta amparada por lalndicacion
Geografica Protegida Gofio Canario, en cuya composicion se
usael trigoymalzy, aveces, lacebada.
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QUESO

Laimportanciadel queso enlamesa canariaprevalece
desde el siglo XV, cuando fue introducido enel archipielagoy
alcanzad tanto valor, que incluso fue empleado como moneda

de cambio. Hoy en dfa se puede afirmar que el queso esuno de
los productos islefios mejor valorados.

La tradicion queseraen Los Realejos destaca por
la elaboracionde un queso fresco, abase de leche cruda
de cabral00 9% vy no pasteurizada. Ademas, se utilizaun

cuajo naturaly sal, sin affadir ningun tipo de conservante
ni colorante artificial, convirtiendolo as{ enuna verdadera
exquisitez parael paladar.




GASTRONOMIALOSREALEJOS

REPOSTERIA

Laproduccion pasteleraesunade las labores artesanales
mas destacadasy que masrenombre da aLos Realejos.
Estadulce tradicion se extiende por todo el municipioy
encuentraasus principales valedores en los descendientes
de lafamiliadelMontijo, enlaCarrera, enlas pasteler{as de
Paulay de la abuelaMercedes, asi como en los dulcerosy
panaderos de LaCruz Santay ElJardin.

Sibientodalareposteriaque se elaboraen el municipio
destacapor sucalidad y exquisitez, pasteles, rosquetes,
bizcochosy crocantes sonlos que presumen de una mayor
famay aceptacidnentre todos los publicos.

Cuando se acercan las fiestas Navidefias, son pocos
los hogares tinerfefios donde no entran los pasteles
elaborados por nuestros dulceros.
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PLATANO

Elplatanoesel cultivomas importante de las Islas
Canariasy durante décadas, su industria fue protagonista
delcrecimiento ecandmico del archipiélago. Suintenso
dulzar, fruto del alto contenido en azlicares y bajo cantenido
de almidon, ademas de la suave texturay las manchas
oscuras caracter(sticas de supiel, hacen Unico al platanode
Canarias.

Sucultivoestatanarraigado anuestro paisaje que al
turistaleresultasorprendente observar grandes extensiones
de plataneras desde cualquier rincén o mirador de laisla.
También en Los Realejos podra encantrar gran cantidad de
terrenos dedicados al cultivo del platano, que danuntoque
homogeneo de color anuestro paisaje y a nuestras vistas.




GASTRONOMIALOSREALEJOS

COCHINO NEGRO

Elganado porcino ha estado presente enlasislas Canarias
desde épocas prehispanicas. Sin embargo, el cochinonegro
canario actual, harecibido influencias derazas porcinas
europeas, principalmente derazas de la Peninsula Ibéricae
inglesas.

Este animal haestado vinculado al medioruraly erafrecuente
sucriayelcebadodeunoovarios de estas cochinos en las
casas parael autoconsumo. De estaforma se convertia en
elreciclador natural de lafamilia, aprovechando todos los
restosorganicos.

Enlos ultimos afios, Los Realejos se ha convertido enun
lugar dereferenciapara lacrla del cochinonegra, gracias
alesfuerzode ungrupo de ganaderos que han continuado
apostando por estos suidos.
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CARNE DE
CONEJO

El conejo es un animal que esta presente en la dieta desde la
antigliedady es uno de los manjares mas demandados y mas
tipicos de la cocina canaria.

Setratadeunanimal de carne magra, rica en prate(nas

de altovalor biologicoy conbajo contenido en grasas, por

lo que esunagranopcion paralos menus bajos en calorias.
Ademas, por su composicion nutritiva destaca por subajo
nivel de colesteroly de sodio, as{ como por ser una fuente
importante de minerales.

La presentacion mas tradicional es el conejo en salmorejo,
aunque también se puede preparar de multitud de formas
diferentes.Enlamayor{a de los restaurantes de Los Realejos
podras degustarloy disfrutar de suinconfundible sabor.
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CARNE DE
CABRA

Lacarne de cabraes unproducto muy consumidoy
demandado en las Islas Canarias que ya eramuy apreciado
enlaépocaaborigen.

Esunacarne de sabor algo fuerte, pero que bien cocinada
resultatodaunaexquisitez.

Este platosigue siendo hoy endlauno de los mas solicitados
por los canariosy no suele faltar en ningun guachinche o
restaurante tradicional.

Ademas, la carne de cabrito, demoninado aqui baifo, es muy
demandada en ocasiones especiales como la Navidad.
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JUDIAS

Lasjudias sonun cultivo tipico de las median(as de Tenerife,
bastante extendido enlLosRealejos, que se asocia al millo, ya
que este les sirve de tutor donde enredarse.

Existe unaenorme diversidad de variedades de
judias, muchas de las cuales son cada vez mas apreciadas
por los consumidores. Tal es el caso de las judias llamadas

de manteca o de huevo, de color amarillo-verdoso, muy
consumidas por sutexturamantecosaunavez guisadas.

Otravariedad que destaca es la conocida como manto de
lavirgen, también [lamada pinta o de huevitoy que destaca
por su bellacombinacion de colores, purpurapunteado
sobre blanco.
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I
INDICE DE BODEGA LA HAYA
P R O D U C T O R E S - LaHaya. Blanco Afrutado, Blanco Seco, Blanco Barrica, Orange y Dulce.

7Y 647957425 / 629051 413
VINOS £ lahayabodegas@gmail.com / victoriafebles@gmail.com
@ C/Calzadilla, 88, El Cercado. La Cruz Santa
BODEGA JUAN DIOS

- Bencheque. Rosado Espumoso, Tinto-Tintilla.

- Despunte. Blanco Seco, Bloanco Afrutado, Rosado y Tinto BODEGA SECADERO
Tradicional. - Cuprum. Blanco Seco, Blanco Afrutado, Tinto Tradicional y Tinto Barrica.

- Tismin. Blanco Afrutado de Uva Tinta.
@ 665807966 @ pabloestevez@hotmail.com

@ 626 725 461 @ bodegadespunte@gmail.com @ San Benito. Los Realejos
@ C/Natero, 9, La Cruz Santa, Los Realejos
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VOLCAN DE CARAMUIJO

- Volcan de Caramujo. Blanco Seco, Blanco Afrutadoy Tinto Barrica.

@ 677448757 @ volcandecaramujo@gmail.com
@ C/ElMar, 5

BODEGA ILLADA

- ElReboso.Blanco Seco, Blanco Afrutado, Tinto, Rosado Seco y Rosado
Afrutado.

@ 627229735 @ bodegaillada@gmail.com

@ CarreteraNueva, 31.La Cruz Santa. Los Realejos

BODEGA 300 LIOS VOLCANIC GRAPES

-300 Li{os. Blanco Barrica sobre l{as - Albillo Criollo, Rosado Barrica
sobre l{as - Listan Negro. Blanco Barrica sobre lias - Listan Blanco,
Vijariego Blanco y Albillo.

7 616511951 [J 300lioswines@gmail.com

v
@ Carretera Gral. subida a Palo Blanco Kmt. 1, Los Realejos

BODEGA LA SUERTITA

- La Suertita. Blanco Seco, Blanco Afrutado, Blanco Barrica, Albillo,
Vijariego y Tinto Tradicional.
-maSuerte. Vermu.

@ 669 408 701 @ bodegalasuertita@yahoo.es
@ (/RealdeLaCruz Santa, 35 A, Los Realejos



BODEGA LAS GALANAS

- Enralado. Listan Blanco, Listan Negro.
- ElMedianero. Blanco, Albillo y Tinto.
-La Tentacion del Fraile. Albillo Criollo Espumoso.
7S 655272498 / 638252805
[ hola@bodegalasgalanas.es
@ Calle Granadillos, 3. La Cruz Santa. Los Realejos

COCHINO NEGRO

CARNICAS MOSEGUE ELADIO PEREZ MOSEGUE
- Cochino negro.

78 645407352 /] eladioromera2008@gmail.com
@ Calle El Puente, 6. Los Realejos

GASTRONOMIALOSREALEJOS

MOJOS
PRODUCTOS EL CRUSANTERO

- El Crusantero. Frutos secos

- Oro del Atlantico. Mojos, platanos y almendras garrapifiadas con mojo y gofio,
Turron de gofio.

- Como decta mi Madre, productos canarios.
75 922341513 / 630044333
l$| ventas@elcrusantero.com / administracion@elcrusantero.com

@ C/Mencey Anaterve, N° 9. LLa Cruz Santa - Los Realejos.
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PRODUCCION ECOLOGICA

FINCA LA SABINITA

- Huevos, verduras y frutas.

@ 61680 28 61 @ cbaumgartnertoO@hotmail.com
@ C/Elardin, 50. Los Realejos

FINCA EL QUINTO

- Miel, platanos, verduras y frutas.

7 922345002 [ info@elquinto.co.uk
@ CaserfoLos Quintos, 37. Los Realejos
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FINCA EL PATIO BIO

- Papas, miel, huevos, verduras y frutas.

7N 616591122
ﬁ administracion@fincaelpatio.com / info@fincaelpatio.com

@ C/ElJardin, 13. Los Realejos

FINCA ECOLOGICA BIOHOSTEL

7 677290618 £ canarybiohostel@gmail.com
@ C/San Benito, 23. Los Realejos



CERVEZAS GUABERZE

- Tierra de Perros: Cerveza artesanal ecologica, rubia, tostada, negray de autor.

78 922353950 / 630294336
5] juanfernandosf@gmail.com / itierradeperros@tierradeperros.es

@ Camino Lomo La Zamora, 28. Los Realejos

GOFIO

MOLINO GOFIO MESA

- Gofio de millo, gofio de trigo, gofio de 5 cereales, gofio de
mezcla, turron de gofio y almendras de gofio.

78 922359184 [ atramn8g@gmail.com
@ Carretera Gral. lcod El Alto, 127

GASTRONOMIALOSREALEJOS

PRODUCTOS EL CRUSANTERO

- Almendras de gofio, turrén de gofio, turrén de gofio de
almendra, piedras de gofio, gofio amasado con platano, pasta de
higo con gofio, gofio en polvo y platano con gofio.

=0

705 922341513 @ ventas@elcrusantero.com

@ C/Mencey Anaterve, N° 9.L.a Cruz Santa - Los Realejos

QUESO

QUESERIA LAS LLANADAS

- Queso de cabra, requesdn y almogrote.

TN 659071 217 /] bisbitass@hotmail.com
@ Camino ElVifatico, 25. Las Llanadas. Los Realejos

21



GASTRONOMIALOSREALEJOS

REPOSTERIA

PASTELERIA PAULA

- Pasteles, bizcochos y rosquetes.

@ 922342904 @ dulceriapaula@gmail.com
@ (/lLaPaz 3 LosRealejos

PEDRO RODRIGUEZ POSTRES

-Reposteria creativa, postres elaborados con gofio, queso,
miel, platano, vino, produccion ecoldgica.

@ 659 684 746 @ pedrorodriguezpostres@hotmail.com
@ C/Lalonguera, 84. Los Realejos
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PANADERIA BOLLERIA GONZALO

- Rosquetes, pasteles, mantecados y reposteria tradicional.

@ 922341114 m panaderiagonzalosl@gmail.com
@ C/Realde La Cruz Santa, 48. Los Realejos

BOUTIQUE RELIEVE

- Rosquetes, pasteles, mantecados, postres elaborados
con gofio, queso, miel, platano, vino, produccion ecologica,
chocolate Bean to Bar.

(o5 922363023 @ info@boutiquerelieve.com

@ C/ElToscal, 10. Los Realejos



DULCERIA ORAMAS

- Rosquetes, pasteles, mantecados y reposteria tradicional.

@ 922 341191 m dulceriaoramas@gmail.com
@ (/RealdelaCruz Santa, 107. Los Realejos

PAPA BONITA

ASOCIACION LA PAPA BONITA

@ 007432379 @ papabonita@gmail.com
@ CtraalaCorong, 54.Icod El Alta. Los Realejos

GASTRONOMIALOSREALEJOS
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www.losrealejos.travel

B

Excmo. Ayuntamiento de
LOS REALEJOS
Concejalia de Turismo

LOS REALEJOS

CON LOS CINCO SENTIDOS




