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Michelin desvela los restaurantes malaguenos que llevaran el arte
andaluz a la Gala de la Guia MICHELIN Espaina 2026

e Nueve chefs malaguefios con Estrellas MICHELIN, coordinados por dos
grandes embajadores de la alta cocina andaluza —el restaurante Bardal (2
Estrellas MICHELIN), con su chef Benito Gomez, y el restaurante Skina (2
Estrellas MICHELIN), con el chef Mario Cachinero y Marcos Granda como
director— firmaran el menu de la cena de la Gala

e La sexta edicion del Debate de la Gala, bajo el titulo “Hablemos de Formacion”,
reunira a expertos del sector para reflexionar sobre los retos y oportunidades
de la formacién en gastronomia.

e El maestro de ceremonias sera el reconocido presentador Jesus Vazquez,
mientras que la alfombra roja estara conducida por la actriz y presentadora
malaguefa Masi Rodriguez.

En un acto celebrado hoy en el histérico Convento de Santo Domingo de Ronda, Michelin
ha desvelado el equipo de chefs que se encargard de cocinar en la Gala de la Guia
MICHELIN Espafia 2026, que tendra lugar el proximo 25 de noviembre en SOHRLIN
Andalucia, Malaga, un espacio innovador, impulsado por Antonio Banderas y Domingo
Merlin, que conjuga vanguardia, creacién artistica, investigacidon y formacion en las artes
escénicas y el entretenimiento cultural.

El Convento de Santo Domingo, mandado construir por los Reyes Catdlicos en 1485 vy
rehabilitado por el Ayuntamiento de Ronda en los afios 80, constituye un marco Unico para
este anuncio. Su iglesia mudéjar y el claustro renacentista evocan la riqueza cultural e
histdrica de la ciudad, que en esta ocasion se convierte en el epicentro del talento culinario
nacional.

El equipo gastronémico de la Gala

La cena de la Gala reunira a nueve destacados chefs de la provincia de Malaga, todos ellos
reconocidos en la Guia MICHELIN. Bajo la coordinacién del restaurante Bardal en Ronda (2
Estrellas MICHELIN), con su chef Benito Gomez, y del restaurante Skina en Marbella (2
Estrellas MICHELIN), capitaneado por el chef Mario Cachinero junto a Marcos Granda como
director, el equipo estara formado por:

Mario Cachinero - Restaurante SKINA, Marbella (2 Estrellas MICHELIN)

Benito GOmez - Restaurante Bardal, Ronda (2 Estrellas MICHELIN)

José Carlos Garcia - Restaurante José Carlos Garcia, Malaga (1 Estrella
MICHELIN)

Emiliano Schobert - Restaurante Blossom, Malaga (1 Estrella MICHELIN)

Dani Carnero - Restaurante Kaleja, Malaga (1 Estrella MICHELIN)
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o Diego Gallegos - Restaurante Sollo, Fuengirola (1 Estrella MICHELIN y 1 Estrella
Verde)
Mauricio Giovanini - Restaurante Messina, Marbella (1 Estrella MICHELIN)
Manuel de Bedoya - Restaurante Nintai, Marbella (1 Estrella MICHELIN)
David Olivas - Restaurante Back, Marbella (1 Estrella MICHELIN)

La propuesta culinaria de este grupo de chefs reflejara la riqueza y diversidad gastrondmica
de Malaga y Andalucia, poniendo en valor tanto la tradicién como la innovacién de la cocina
de la regién.

Una velada con arte andaluz

El maestro de ceremonias de la Gala sera JesUs Vazquez, reconocido presentador con
una sélida trayectoria en television que abarca mas de tres décadas. Su carisma, cercania
y capacidad para conectar con el publico lo han convertido en una figura emblematica del
entretenimiento en Espafa. A lo largo de su carrera, JesUs ha conducido con éxito
numerosos formatos, desde talent shows y programas musicales hasta grandes eventos
en directo, demostrando una versatilidad y profesionalidad que lo hacen ideal para liderar
esta celebracién.

La alfombra roja serd conducida por la actriz y presentadora malaguefia Masi
Rodriguez. Su pasion por la gastronomia y su arraigo a la tierra que la vio nacer la
convierten en la figura perfecta para dar la bienvenida en una noche dedicada al talento
culinario. Orgullosa embajadora de Malaga, Masi aportara frescura, cercania y un toque
local a la recepcién de los invitados, reforzando la conexidn entre la ciudad y la excelencia
gastronémica que celebra la Guia MICHELIN.

La experiencia gastrondmica de la Gala estard acompafada por una cuidada seleccién de
vinos andaluces, disefiada para realzar cada momento de la velada. La copa de bienvenida
se hara con el espumoso Vifa El Corregidor de Carrascal (Bodegas Luis Pérez, Jerez).
A continuacién, se servirdn blancos de gran caracter como Mountain Blanco (Malaga,
Telmo Rodriguez), Stardust (VT Cadiz, Forlong) y Navazos Niepoort (VT Cadiz,
Navazos), junto a dos joyas del sur como son la Manzanilla Pastora (Barbadillo, Jerez) y
el Amontillado Gran Barquero (Pérez Barquero, Montilla-Moriles). La propuesta tinta
llegara con referencias de fuerte personalidad como Sedella Tinto (Malaga) y Atlantida
Tintilla (VT Cadiz, Alberto Orte). Para cerrar la velada con un toque dulce, se servira el
emblematico Molino Real (Malaga, Telmo Rodriguez), uno de los grandes vinos de la regién.

El Debate de la Gala: “"Hablemos de Formacion”

La sexta edicion del Debate de la Gala se celebrara el 11 de noviembre de 2025 en el
Auditorio del Museo Picasso de Malaga. Bajo el titulo *"Hablemos de Formacion”, el
debate se centrara en los retos de la formacién en un sector dindmico, exigente y en plena
evolucion. Se pretende abordar el itinerario de formaciéon desde el inicio, en su parte
académica, pasando por la experiencia laboral y la evolucion profesional dentro de un
restaurante, hasta la vision de aquellos que, habiendo pasado por estas fases, representan
casos de éxito en el sector.

El periodista y presentador José Ribagorda sera el encargado de moderar este encuentro,
gue reunira a voces tan destacadas como Pablo Marquez, director de gastronomia de MCC



MICHELIN GUIA MICHELIN

Madrid Culinary Campus; Idoia Calleja, directora de Formacién Permanente de la Facultad
de Gastronomia del Basque Culinary Center; Mano Soler, director general de Les Roches-
Marbella; Cristina Guerrero, responsable académica de Escuelas de Hosteleria (Consejeria
de Empleo, Empresa y Trabajo Auténomo de la Junta de Andalucia); los chefs Juan Carlos
Garcia (Restaurante Vandelvira, Baeza, Jaén, 1 Estrella MICHELIN) y Cristina Canovas
(Restaurante Palodd, Malaga, Recomendado MICHELIN 2025); el empresario y sumiller
Marcos Granda (propietario de SKINA, Marbella, 2 Estrellas MICHELIN); y la periodista
gastrondmica Julia Pérez Lozano (Gastroactitud).

Campaia de comunicacién: “Malaga, estrellas con mucho arte”

En el marco de la Gala de la Guia MICHELIN Espafia 2026, presentamos la campafa
“Malaga, estrellas con mucho arte”, una iniciativa que invita a toda Espafia —y al mundo—
a mirar hacia Malaga como epicentro del arte andaluz.

Esta campanfa, que vivira principalmente en redes sociales, nace con el objetivo de rendir
homenaje al arte andaluz en todas sus disciplinas: desde la pintura, la musica y la
literatura, hasta la arquitectura, el flamenco y, por supuesto, la gastronomia. Malaga y
Andalucia son territorios donde el arte se respira en cada rincén, y queremos que esa
inspiracion traspase fronteras.

El lanzamiento de la campafia contara con la colaboracidn de chefs de restaurantes con
tres Estrellas MICHELIN, quienes actuardan como embajadores a través de videos en los
que compartirdn su vision sobre el arte andaluz en cualquier disciplina. Asi, la alta
gastronomia se une al resto de expresiones artisticas para celebrar la autenticidad, la
emocion y la hospitalidad que definen a esta tierra.

Para conseguir que el arte malaguefio esté en boca de todos, invitaremos al gran publico
a compartir sus comentarios en redes sociales sobre quiénes o qué representan mejor el
arte de Andalucia y Malaga. Todos aquellos que participen participaran en un sorteo de una
invitacion doble para vivir en directo el mayor evento gastronémico del afo.

“Malaga, estrellas con mucho arte” es mucho mas que una campanfa: es una invitacion a
descubrir, sentir y celebrar el arte en todas sus formas, con Malaga como escenario, la alta
cocina como lenguaje universal y la celebracion de la Gala de la Guia MICHELIN en Malaga
como colofén.

En el marco de esta campafia disefaremos con la Real Federacién Motociclista Espafiola
(RFME) una ruta que formara parte de la Rueda Dorada, para invitar a los motoristas a
descubrir la provincia de Malaga desde una doble perspectiva: la del territorio y la de su
riqueza gastrondmica. El itinerario, homologado por la RFME, atravesara enclaves como
Ronda, Pizarra y Antequera, con paradas seleccionadas en la Guia MICHELIN que
permitiran disfrutar de la cocina local. De este modo, Michelin une la pasion por la carretera
y el motor con el turismo y la gastronomia, en una experiencia que volvera a garantizar la
maxima seguridad en carretera y que contara con la participacién especial del periodista y
piloto Sergio Romero.

La Gala de la Guia MICHELIN Espafia 2026 se presenta como una cita inolvidable en la que
se rendirda homenaje a la alta gastronomia, al talento y a la creatividad, con Malaga como
anfitriona de lujo de este gran acontecimiento.



MICHELIN GUIA MICHELIN

MICHELIN agradece a la Junta de Andalucia, al Ayuntamiento de Malaga y a la Diputacion
de Malaga su apoyo y compromiso con la gastronomia, asi como a los partners privados
que apoyan y colaboran en esta edicién de la Gala: ALIMENTOS DE ESPANA,
AQUANARIA, BALFEGO, BLANCPAIN, CAIXABANK, BARQUERO, JAEN SELECCION,
LAFONT, MAKRO, ROYAL BLISS, SAN MIGUEL, SOLAN DE CABRAS, THEFORK Y
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Sobre la Guia MICHELIN

La Guia MICHELIN selecciona los mejores restaurantes y hoteles de los mas de 40 destinos en los que esta
presente. Escaparate de la gastronomia mundial, descubre el dinamismo culinario de un pais, asi como las nuevas
tendencias y los futuros talentos. Creador de valor para los restaurantes gracias a las distinciones que atribuye
cada afio, la Guia MICHELIN contribuye al prestigio de la gastronomia local y al atractivo turistico de los territorios.
Gracias a su riguroso sistema de seleccion y a su amplio conocimiento histdrico del sector de la hosteleria y la
restauracion, la Guia MICHELIN aporta a sus clientes una experiencia Unica y un servicio de calidad.

Las diferentes selecciones estan disponibles tanto en versidon impresa como digital. Son accesibles tanto por
Internet como para todos los dispositivos méviles que proporcionen una navegacion adaptada al uso individual,
ademas de contar con un servicio de reserva online.

Con la Guia MICHELIN, el Grupo continla acompafiando a millones de viajeros en sus desplazamientos, lo que
les permite vivir una experiencia Unica de movilidad.

Acerca de Michelin

Michelin estad construyendo un lider mundial en composites y experiencias que cambian vidas. Pionera en la
ciencia de los materiales desde hace mas de 130 afos, Michelin aprovecha su experiencia Unica para contribuir
significativamente al progreso humano y a un mundo mas sostenible. Gracias a su incomparable dominio de los
compuestos poliméricos, Michelin innova constantemente para fabricar neumaticos de alta calidad y componentes
criticos para sectores tan exigentes como la movilidad, la construccién, la aerondutica, la energia baja en carbono
y la sanidad. El cuidado que pone en sus productos y el profundo conocimiento del cliente inspiran a Michelin a
ofrecer las mejores experiencias. Estas comprenden desde soluciones basadas en datos e inteligencia artificial
para flotas profesionales hasta el descubrimiento de excelentes restaurantes y hoteles recomendados por la Guia
MICHELIN. Con sede en Clermont-Ferrand, Francia, Michelin esta presente en 175 paises y cuenta con 129.800
empleados. (www.michelin.com).
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