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Jesús Iván Anaya, del restaurante Mirador de la Mancha de Ciudad Real, ganador del concurso “Delicias Maestras con Flor de Esgueva”
  
Alberto Montes (Restaurante Atrio, Cáceres, tres estrellas Michelin) obtiene el segundo puesto e Ignacio Gordo (Aromas de Rioja by Zenit, Calahorra) completa el podio con el tercer premio

Madrid, 28 de enero de 2026.– Lactalis Foodservice ha anunciado el resultado de la final del concurso “Delicias maestras con Flor de Esgueva”, celebrado en el espacio de Hostelería de España en Madrid Fusión Alimentos de España 2026. El jurado ha concedido el primer premio a Jesús Iván Anaya, jefe de cocina del Restaurante Mirador de la Mancha (Ciudad Real), con su delicia Pequeño Gran Reserva, cuya propuesta destacó por su ejecución técnica y su interpretación contemporánea del queso Flor de Esgueva. Anaya ya había recibido el tercer premio en la edición del certamen de 2025.
El segundo premio ha sido para Alberto Montes, I+D Chef en Restaurante Atrio (Cáceres), 3 estrellas Michelin, con su bocado Más allá del valle, mientras que el tercer puesto ha recaído en José Ignacio Gordo Martínez, jefe de cocina del Restaurante Aromas de Rioja by Zenit (Calahorra), con el bocado Trashumante.
El primer premio fue entregado por Julio Morillo, director de la fábrica de Flor de Esgueva en Peñafiel (Valladolid), en representación de Lactalis, y por José Almeida, presidente de Hostelería de España, en cuyo stand se celebró el concurso.
El jurado estaba integrado por figuras destacadas y reconocidas del panorama gastronómico nacional, como Iván Cerdeño, chef del restaurante “El Cigarral del Ángel” (Toledo), con 2 estrellas Michelin, Jorge Landa (jefe de cocina del restaurante Don Tomás, Menorca), ganador de la edición del concurso de 2025, Lara Roguez, chef del restaurante “Abarike” (Gijón), con varias recomendaciones en la Guía Michelin y Marina de la Hoz y Luis de Miguel, chef y jefe de sala, respectivamente, del restaurante “Curioso” (Peñafiel), con un Sol Repsol.
Un certamen consolidado en el calendario gastronómico
El concurso cumple una nueva edición reafirmándose como un punto de encuentro entre profesionales consolidados y talento emergente. Todas las creaciones presentadas tuvieron como ingrediente protagonista al queso Flor de Esgueva, un producto emblemático de Lactalis, que se elabora siguiendo el método tradicional en Peñafiel (Valladolid) a partir de leche cruda de oveja.
Para Pedro Medina, director de Marketing de Lactalis Foodservice, la unidad de negocio de Lactalis España que da servicio al canal HORECA, este concurso - que ha alcanzado su 16ª edición -, “reafirma la voluntad de la compañía de apoyar el talento culinario y de fortalecer la relación con los profesionales de la restauración”. El concurso, que desde su inicio ha reunido tanto a chefs consolidados como a promesas de la cocina, demuestra la versatilidad de Flor de Esgueva y su capacidad para inspirar propuestas gastronómicas innovadoras sin perder el vínculo con la tradición quesera.  
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Sobre LACTALIS FOORSERVICE
Lactalis Foodservice es la unidad de negocio especializada de Lactalis España orientada al canal profesional, con soluciones lácteas adaptadas a las necesidades de bares, cafeterías, restaurantes, hoteles, colectividades y distribuidores. A través de un porfolio amplio de marcas de referencia —como Puleva, Président Profesional, Galbani Professionale, Flor de Esgueva, El Castillo, Lauki o El Ventero—, desarrolla propuestas innovadoras, versátiles y de alta calidad pensadas para aportar valor añadido en la cocina y en sala.

Forma parte de grupo Lactalis, líder mundial en productos lácteos, presente en 150 países, con más de 85.500 empleados y 266 centros de producción. En España, donde opera desde 1983, la compañía cuenta con 8 plantas industriales —seis de ellas en municipios de menos de 25.000 habitantes— y un equipo de más de 2.600 profesionales. Su compromiso con el territorio se refleja en la colaboración con más de 1.400 ganaderos, con quienes recoge anualmente cerca de 1.000 millones de litros de leche, el 97,7% bajo certificación de Bienestar Animal Welfair®.

Lactalis Food Service impulsa activamente el desarrollo del canal HORECA a través de acciones de proximidad, programas de formación, desarrollo conjunto con clientes y campañas que ponen en valor el trabajo de los profesionales de la hostelería. Todo ello con una firme vocación de innovación, compromiso con la calidad y la sostenibilidad en cada etapa de la cadena de valor.

Más información en: www.lactalis.es / www.lactalisfoodservice.com
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