
Atlántico  

del diario El País (julio 2017).  
Con un solárium 365 días al año, 

servicio de jacuzzi, servicio de 
snack al mediodía y por la noche 
una selecta carta de restaurante 
“en la que elegimos más el produc-
to local”, Davi recalca lo más esen-
cial: la cocina y sus propuestas. 

Precisamente, una soleada jor-
nada de un día más en este encla-

ve paradisíaco recibió al equipo 
de trabajo del Atlas gastro-

nómico de la pesca en Ca-
narias, para que con-

virtiera alguna de 
sus creaciones cu-

linarias en pro-
puestas para 

dicho Atlas.  
Fue así co-

mo  elaboró 
una sama 
roquera con 
t e m p u r a  
(una técni-
ca culinaria 
japonesa, di-

cho sea de 
paso), verdu-

ras y un caldito 
de algas cana-

rias. Una pro-
puesta, dice, que 

“resume la cocina con 
la que me identifico”.  

Tal es así que su segunda 
propuesta de receta para el 

Atlas se la encargó a Carlos Esco-
bar, cocinero peruano y sushiman 
que trabaja en el restaurante asiá-
tico Khun (también en Anfi del 
Mar y muy cerca del Maroa), al 
frente de cuya cocina está también 
el propio Davidoff, que cuenta a 
“pie de fogones” con la labor de 
otro gran profesional como jefe de 
cocina, Francisco Medina.  

En la barra de sushi Escobar tra-
baja “con los clásicos –explica–, 
que son el atún, el salmón y el pes-
cado del día: cherne, sama, medre-
gal”. Para el Atlas elaboró un llama-
tivo plato con la popular y sabrosa 
caballa. “En este caso la limpio, la-
fileteo y va a la plancha solamen-
te con sal gorda. La salsa es una re-
ducción que lleva soja, sake, mi-
rim, azúcar y jengibre, y encima, 
puerro enharinado con gofio”. 

 
Más información, en la edi-
ción digital (en pellagofio.es) 

El mayor ‘beach club’ de Canarias, en sus tres mil metros cuadrados de isla artificial 
en Anfi del Mar (Mogán), es mucho más que hamacas y jacuzzi. Lo explica aquí su 
jefe de cocina, Davidoff Lugo, un apasionado de la mezcla de distintas cocinas.  

YURI MILLARES  

El producto canario es la estrella de 
los ingredientes en la culinaria que 
practica Davidoff Lugo, Davi, “pero 
siempre me ha gustado la mezcla de 
distintas cocinas y me decanto so-
bre todo por la asiática”. Así que lo 
que hace bien podría definirse co-
mo una cocina canaria de fusión 
donde destacan técnicas y produc-
tos de cocinas como la japonesa 
que aportan y realzan sabores, tex-
turas, incluso colores.  

Ese gusto por la gastronomía de 
otros lugares del mundo la comen-
zó a descubrir desde muy niño. “Mis 
padres trabajaban y me cuidaba 
una señora suiza que hacía cocina 
italiana, francesa, alemana…”. Un 

Maroa, cocina asiática de 
fusión con producto canario  

día le pidió que 
la ayudara a hacer 

una lasaña y fue “tan bonito que 
decidí hacerme cocinero”. Con tan 
temprana vocación, los estudios 
los encaminó a ese fin. Eso sí, cuan-
do se puso a trabajar “empecé por 
lo que creo que deberían empezar 
todos los cocineros: fregando pla-
tos”. Después vendrían otras tareas 
y viajes para mejorar su formación. 

En el Maroa Club de Mar entró 
en 2014 cuando el jefe de cocina 
de entonces lo quiso tener a su la-
do. Ahora él es el jefe de cocina de 
este beach club, el más grande de 
Canarias a día de hoy y el tercero 
de los seis mejores “superchirin-
guitos” en España, según el suple-
mento especializado “El Viajero” 

Las caballas con 
salsa oriental e 

hilos de puerro con 
gofio del cocinero y 
‘sushiman’ Carlos 

Escobar. | TATO 
GONÇALVES  

Davidoff Lugo con 
una sama roquera. 

Debajo, en com-
pañía de Francisco 

Medina y Carlos 
Escobar. | GONÇALVES 
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