Malvasia volcanica: el vino
canario a 4 voces

Malvasias canarias: dos uvas, dos
relatos, un mismo territorio

Hablar de Malvasia en Canarias es abrir dos libros distintos
con el mismo apellido en la portada. Uno narra epopeyas de
galeones y cortes europeas; el otro, la historia silenciosa de
una vid que aprendié a sobrevivir en ceniza volcanica.

Por un lado estd la Malvasia Aromatica, también conocida como
Malvasia de Sitges, una variedad de origen mediterraneo que
Llegéd al archipiélago en los primeros siglos del periodo
colonial. Con ella se elaboraba el legendario “Canary wine”,
aquel vino dulce y embriagador que 1llegdé a conquistar
paladares tan exigentes como los de la realeza inglesa, la
corte de los Habsburgo o el propio Shakespeare. Cultivada en
islas como La Palma, El Hierro y Tenerife, su expresién es
exuberante, floral, intensa. A dia de hoy, sigue siendo una
rareza exquisita y una pieza de coleccidén enoldgica.

Y por otro lado, mucho mds joven en términos histdricos pero
profundamente enraizada en la identidad moderna del vino
insular, encontramos la Malvasia Volcdnica. Seglin los estudios
genéticos liderados por Bodegas Vifnatigo, esta variedad nace
del cruce natural entre Malvasia Aromatica y Bermejuela
(Marmajuelo), una uva autéctona canaria.

Fue en Lanzarote, tras las brutales erupciones de Timanfaya en
el siglo XVIII, donde esta cepa encontré su razén de ser. Su
rusticidad, su capacidad de adaptacion al suelo de lapilli y
su resistencia a la sequia la convirtieron en una aliada
perfecta para los viticultores conejeros, que la cultivaron en
los hoyos emblematicos de La Geria, creando un paisaje que hoy
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es emblema mundial de viticultura heroica.

La Malvasia Volcanica es mas contenida en nariz, mas sobria,
pero profundamente mineral, salina y honesta. Es un vino que
no necesita levantar la voz para hacerse notar. En seco, en
semidulce, e incluso en espumoso, tiene una estructura que la
hace versatil y tremendamente gastrondmica.

Confundirlas —como se hace a menudo— no es solo un error
técnico. Es ignorar dos relatos que explican, desde angulos
distintos, la genialidad vinicola del archipiélago. Una es
historia; la otra, supervivencia. Ambas son Canarias.re
guienes la han cultivado, servido, defendido y amado. Cuatro
voces expertas —una por cada rincén del archipiélago— que nos
ayudan a entender por qué la Malvasia no es solo el vino del
verano. Es el vino de nuestras vidas.

Este contenido ha sido elaborado con base en la informacidn
técnica proporcionada por Bodegas Viiatigo, cuya labor en 1la
recuperacion, estudio genético y valorizaciéon de 1las
variedades canarias ha sido clave para entender el verdadero
patrimonio viticola del archipiélago. Desde Canariasgourmet.es
agradecemos profundamente su colaboracidén y su compromiso con
la memoria liquida de nuestras islas.



Lanzarote: La Geria y el alma del volcan

Fernando Nufez — Periodista enogastronémico

Canariasgourmet. — La Geria y la Malvasia
forman un binomio casi simbdlico. éComo
explicarias esa conexion entre paisaje,
técnica y vino a alguien que aun no ha
pisado Lanzarote?

Fernando Nufez. - La Geria y la malvasia en Lanzarote
representan una union unica entre el ingenio humano, la fuerza
de la naturaleza y la excelencia del vino. Para quien aun no
ha visitado la isla, imaginar este paisaje es como adentrarse
en un cuadro surrealista: un mar de ceniza volcanica negra
salpicado de pequeifos crateres (chabocos), perfectamente
dispuestos, en cuyo centro crece, casi milagrosamente, una vid
retorcida y resistente.



Esta técnica agricola tradicional, nacida de la necesidad tras
las erupciones del siglo XVIII, aprovecha la ceniza volcanica
—el “picon o rofe”— para conservar la humedad y proteger las
plantas del viento.

La malvasia, variedad reina en esta regién, se cultiva en
condiciones extremas, y el resultado es un vino blanco
aromatico, fresco y con una personalidad vibrante, como la
propia isla.

Esta conexidn entre paisaje, técnica y vino no solo habla de
adaptacién, sino también de belleza, identidad vy
sostenibilidad. En La Geria, cada sorbo de malvasia es una
celebracion del esfuerzo, la creatividad y la armonia con el
entorno.

Canariasgourmet. -¢éHas percibido una
evolucion en los vinos de Malvasia
lanzarotenos hacia perfiles mas frescos,
mas secos O con mayor expresion de
terroir?

Fernando Nufez. - Efectivamente, en los Gltimos afos se
percibe un giro hacia elaboraciones mas frescas, con mayor
expresién del terroir volcanico. La malvasia, una variedad
histérica y noble, estd encontrando nuevas formas de
manifestarse gracias al trabajo de una nueva generacidn de
viticultores y endélogos que no solo conservan la tradicidn,
sino que la reinterpretan con valentia y creatividad.



La Geria. Lanzarote
La irrupcion de vinos organicos, biodindmicos, ancestrales,

parcelarios o naturales en La Geria no es una moda pasajera,
sino una muestra de madurez del sector, que busca calidad,
sostenibilidad y autenticidad. El hecho de que hoy existan 41
bodegas registradas en el Consejo Regulador —-una cifra
inédita— es un claro sintoma de vitalidad, dinamismo vy
compromiso con el futuro del vino lanzarotefo.

Un auténtico ejemplo de como una tierra extrema puede seguir
ofreciendo belleza, cultura y grandes vinos cuando hay pasiodn
y visidn de futuro.

Canariasgourmet. —-iQué bodegas consideras
fundamentales hoy en Lanzarote para
entender el presente (y futuro) de la
Malvasia?

Fernando Nunez. — Para comprender el presente vibrante y el
prometedor futuro del vino en Lanzarote, es imprescindible
mirar hacia atras y reconocer a quienes sentaron las bases de
esta identidad vitivinicola tan singular. La Bodega El Grifo
es un auténtico emblema. Fundada en 1775, no solo es la mas



antigua de Canarias, sino también una de las diez mas longevas
de toda Espafa.

Su legado no se limita a su antigledad, sino a su capacidad de
adaptarse, de innovar sin perder de vista la tradicidén, y de
seqguir siendo un referente de calidad. La familia Otamendi,
con Fermin y Juan José al frente, ha sabido mantener ese
equilibrio entre historia y modernidad, entre respeto al
terroir y apuesta por la excelencia.

Bodega Los Bermejo



Bodega Vega de Yuco

También es justo destacar a los pioneros del renacer
contemporaneo de la viticultura lanzarotefia, como Ignacio
Valdera y Rafael Espino, quienes en el ano 2000 dieron un paso
audaz y decidieron crear sus propias bodegas: Los Bermejos y
Vega de Yuco, respectivamente. Ellos no solo trajeron una
nueva visién, sino que también abrieron el camino para que
otras bodegas pequenas, personales y valientes se atrevieran a
sofar con vinos distintos, con caracter y arraigo.

Canariasgourmet. -iQué peso tiene el
relato sobre sostenibilidad, tradicion y
paisaje en la proyeccion exterior de 1los
vinos de la isla?

Fernando Nufhez. — El relato de sostenibilidad, tradicién vy
paisaje es clave en la proyeccidén exterior de los vinos de
Lanzarote. E1l paisaje volcanico Unico y 1la viticultura
artesanal transmiten autenticidad y singularidad. La



tradicién, con bodegas histéricas y técnicas ancestrales,
conecta con consumidores que valoran lo genuino. Y la apuesta
por practicas sostenibles refuerza la coherencia entre vino y
territorio, alineandose con las demandas del mercado global
actual. Este relato no solo distingue a 1los vinos
lanzarotefnos, sino que les da una identidad fuerte vy
competitiva.

Canariasgourmet. — Y como cierre, dé{qué
dos Malvasias de Lanzarote recomendarias
tu personalmente como vinos que emocionan
o que te han marcado?

En mi opinidn, hay dos vinos de Malvasia de Lanzarote que
destacan por su relevancia, calidad y capacidad de emocionar
al abrir la botella son:

Fernando Nufez. - Los Bermejos Malvasia Seco Ecolégico.
Probablemente uno de 1los vinos mas representativos vy
exportados de la isla. Fermentado en acero inoxidable con
minima intervencién, destaca por su expresividad, frescura y
mineralidad volcanica. Es limpio, vibrante, con una acidez que
lo hace muy gastrondmico.

Canari. Bodega El Grifo. Este vino es una verdadera joya
enoldgica. Se elabora a partir de viejas soleras de malvasia
volcanica, que, siglos atras, se exportaban por toda Europa y



eran muy valorados por cortes reales y escritores como
Shakespeare. Canari es un vino dulce oxidativo, complejo,
profundo y con una carga histdrica y sensorial impresionante.

Ambos vinos ofrecen una experiencia sensorial Unica y son
magnificos embajadores de la Malvasia volcdnica y del alma
vitivinicola de Lanzarote.



Aromatica y volcanica

Manuel Rodriguez — Endélogo DO Abona

Canariasgourmet. — ¢Qué aporta el cultivo
en altura —-tan caracteristico de Abona-
al perfil sensorial de la Malvasia? éQué
notas destacarias al catarla?

Manuel Rodriguez. — Precisamente la malvasia no es la variedad
mas cultivada en altura, no es su habitat natural, por 1o
menos en lo que conociamos, pero en Abona se ha venido
ensayando desde hace mas de 15 afios el cultivo de este
varietal en zonas altas en sus dos versiones: la aromatica y
la volcanica con resultados 6ptimos, sobre todo con 1la
aromatica.



El cultivo en altura le aporta 1las
necesarias horas frio para que la planta
tenga una adecuada parada invernal y una
brotacion éptima en primavera, ademas
conserva una acidez alta lo que permite
unos vinos mas frescos y con mas
longevidad.

. : 3 A e o RREA A ke ois
En cuestidn de perfil sensorial, acentla los citricos, los
mielados y las flores blancas, si bien es verdad que
normalmente no alcanza la graduacidén necesaria para vinos de
mayor contenido en azlcares, pero si, y con creces, la
graduacidén alcohdélica suficiente para vinos secos tranquilos.



Canariasgourmet. - ¢En qué direcciodn
estan evolucionando las elaboraciones en
la zona? ¢éSe esta apostando mas por
blancos secos, sobre 1lias, minima
intervencién?

Manuel Rodriguez. - En los comienzos, las elaboraciones de
malvasia se orientaban a los dulces naturales, naturalmente
dulces e incluso de vinos de licor, precisamente porque este
tipo de elaboraciones proporcionaban al bodeguero un mayor
valor anadido.

La evolucidén de los mercados y, sobretodo, los gustos del
consumidor, han 1llevado a primar elaboraciones mas
tradicionales, mas ancestrales, eso si, bien elaborados, sin
defectos, resaltando sus caracteristicas varietales propias y
alejandose de 1o tecnoldgico.

Uva Malvasia



Prueba de ello es que con las malvasias se estan elaborando
vinos de guarda, en madera, sobre sus lias y, gracias a su
perfil aromdtico y a su alta acidez, sirven de excelentes
mejorantes para otras variedades muy personales, pero que, en
determinadas ocasiones, carecen de potencia en nariz o en
boca.

Canariasgourmet. — {Qué bodegas de 1la DO
Abona destacarias actualmente por su
labor continua con esta variedad?

Manuel Rodriguez. — La primera bodega que aposté firmemente
por la malvasia fue Cumbres de Abona responsable de la mayor
reestructuracion del vifiedo en Canarias, ha buscado y ha
sabido elaborar nuevos vinos a partir de esta noble variedad.
Después han seguido su estela otras bodegas que estan
convencidas de la bondad de 1la malvasia: Reverdén, Contiempo,
Altos de Trevejos.

Canariasgourmet. - éQué desafios
especificos enfrenta Abona para ganar
visibilidad como origen de Malvasias de
calidad frente a otras comarcas?

Manuel Rodriguez. — Principalmente su clima, ese clima que
puede ser tanto una bendicidén como una maldicién, si los
viticultores y bodegueros buscan recursos para adaptar el
cultivo a los nuevos cambios que se avecinan mantendran un
verdadero tesoro viticola y enolégico.

Y por supuesto, no estamos exentos de los peligros y amenazas
gue se ciernen sobre el vinedo canario: agua, falta de relevo
generacional, aumento de las temperaturas por el cambio
climdtico, degradacién y abandono de zonas viticolas, etc.



Canariasgourmet. — Y por supuesto, équé
dos Malvasias de Abona recomendarias este
verano para conocer bien lo que la zona
puede ofrecer?

Por ser los pioneros en la comarca y en la isla, TESTAMENTO de
Cumbres de Abona, es un fiel reflejo de lo que se puede hacer
con la malvasia y MAVI de Reverdn, esta premiada y prestigiosa
bodega poco a poco se ha ido haciendo un nombre respetado en
el panorama vinicola de la isla.



Etiqueta nos da ese punto de tranquilidad

Antonio Armas — CEO de El Gusto por el Vino (Tenerife)

Canariasgourmet. — Desde tu experiencia
como distribuidor y prescriptor, écomo ha
cambiado la relacidén del consumidor
tinerfeno con la Malvasia en la udltima



década? ¢(Ha dejado de verse como vino
“antiguo”?

Antonio Armas. — Creo que la relacidén esta en su mejor
momento, partimos de la base que hay una mejor interpretacidn
de la variedad en cada uno de sus diferentes “terroir” tanto
en la isla de Lanzarote con su Malvasia Volcdnica o en islas
occidentales con la Malvasia Aromatica y por consiguiente una
mejor elaboracidon en bodega haciendo vinos mas sostenibles,
limpios y francos, por ello son vinos que no faltan en ninguna
carta de restaurantes u otros establecimientos que ofrezcan
vinos de calidad ya que el consumidor final tiene claro lo que
va a tomar independientemente del productor, estableciendo una
relacién positiva. En cuanto a vino antiguo depende mucho del
tipo de elaboracioén, por ejemplo, las malvasias dulces cuanto
mas antiguas ganan matices muy especiales.

Canariasgourmet. — iQué impacto tienen el
origen, el método de elaboracioéon y 1la
etiqueta en 1la decisidén de compra?
¢Importa mas la historia o la técnica?

Antonio Armas. — Tanto el origen como la elaboracién es
importante para sacar la maxima expresividad de una variedad y
por lo tanto reflejarlo en la botella, la etiqueta también nos
da ese punto de tranquilidad en cuanto a su eleccidén por el
impacto de marca en el mercado.



TS ¥ G

l0S de acero '”ﬂlidahle m"'
1eja 1erminar {

ucares residuales _.
mnnt Cos Gt Iz Listén poq
rado y persistente eq tm

J

‘j
' ¥
y Canarias ;
{ }}5}1‘22 acion de Origen Protegida ] II

L0AD Dk LAG IGLAS CANARAY S8

Contiene Sulfis:

I




| |

VALLADO iy

RIBERA DEL I

Historia y técnica van de la mano, una bodega que pueda contar
su historia es un sentimiento de origen, autenticidad vy
valores culturales entorno a la viticultura, la técnica por su




parte hace resaltar todo lo anterior de una manera mas optima.

Canariasgourmet. — Desde tu oJptica de
empresario que ha probado casi todo, ¢la
Malvasia es hoy un vino de verano o un
vino con discurso para todo el afo?

Antonio Armas. — Es una variedad muy versdtil y con capacidad
de guarda, la cual podemos disfrutarla durante todo el afo
tanto como vino joven o crianzas sobre sus lias asi como otro
tipo de elaboraciones, aunque ya no depende en si de este
apartado para poder tomarla si no de su produccioéon limitada.

Canariasgourmet. — Si tuvieras que poner
una botella de Malvasia en una mesa
frente a alguien que no conoce Canarias,



icual pondrias y qué le dirias antes de
que la pruebe?

Antonio Armas. — Pues creo que una botella se queda corta para
descubrir cada uno de los matices que nos ofrecen estas
variedades asi que mejor te propongo un top tres (Lanzarote -
Bermejo Malvasia Volcanica), (Tenerife — Ferrera Momentos
Malvasia Aromatica y Linaje del Pago Malvasia Aromatica).

Canariasgourmet. — Genial! y gracias..

De Norte a Sur y de Este a Oeste..Malvasia

David Ghosn Sumiller — Escuela de Hosteleria de Las Palmas
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Canariasgourmet!. — . Como sumiller en
Gran Canaria, donde conviven cocinas de
hoteleria de alto nivel con propuestas
locales, équé papel le das a la Malvasia
cuando qulieres elevar la experiencia sin
caer en el vino previsible?

David Ghons. — La Malvasia canaria (subvariedades tales como
la Rosada, Aromatica y Volcanica) es una protagonista



aromatica y de caracter, capaz de ofrecer una experiencia
singular sin caer en lo obvio. Con su expresividad floral y
frutal, y una acidez vibrante en tipologias secas, se aleja de
los clichés del blanco comercial.

Su origen volcdnico aporta una mineralidad dnica; su
diversidad de estilos, de secos elegantes a dulces complejos
que permiten jugar con registros inesperados, y su marcada
identidad atlantica le da frescura y tensidén. En definitiva,
es un vino con alma, perfecto para quien busca autenticidad,
emocidén y una historia que contar en cada copa.

Canariasgourmet!. — ¢Qué tipo de Malvasia
funciona mejor en sala durante el verano:
la afilada, la golosa, la mineral, la que
pasé por lias? ¢(Hay un perfil que te
emocione especialmente servir?

David Ghons. — En verano, la Malvasia que mejor se disfruta en
sala es la versién “afilada” (por su acidez fresca) y mineral,
con buen equilibrio y un perfil aromatico contenido. Este
estilo fresco, salino y elegante resulta perfecto para servir
por copas, Yya sea al inicio de una comida o en terraza, Yy
destaca por su capacidad de refrescar sin ser cansino.



Ademds, su origen volcdnico y su caracter
atlantico despiertan curiosidad vy
conversacion en sala, mientras que su
versatilidad gastrondmica la hace ideal
para maridar con ciertos escabechados,
ceviches, pescados grasos, quesosS
semicurados o cocina nikkei.

Otras versiones, como la golosa o la que ha pasado por lias,
pueden funcionar en momentos concretos, aunque requieren mas
contexto o equilibrio. La Malvasia mas mineral y austera, por
su parte, puede emocionar a paladares entrenados, pero es
menos adaptable.

La que realmente emociona servir es una Malvasia volcdanica
seca, con paso por lias finas y salinidad marcada: un vino que
no se impone, pero que crece en copa, conversa con el plato y



expresa el paisaje mas que la técnica. Idealmente, una buena
botella de Lanzarote, La Palma o Gran Canaria, donde en las
Gltimas afadas han surgido monovarietales que no solo expresan
la uva, sino también el pulso volcanico de cada isla. Vinos
qgue hablan con acento propio, capaces de llevarte copa a copa
a un paisaje que no se parece a ningun otro.

-

Canariasgourmet!. - ¢(Ha cambiado el
discurso del sumiller respecto a este



vino? éDejo de ser “el dulce tradicional”
para ganar prestigio entre los blancos
gastronomicos?

David Ghons. — El discurso del sumiller sobre la Malvasia
canaria ha evolucionado profundamente en los Ultimos afos. De
ser vista casi exclusivamente como un vino dulce tradicional,
ligado a la historia y el romanticismo cultural del
Archipiélago, ha pasado a ocupar un lugar destacado como
blanco gastrondomico. Durante mucho tiempo, la Malvasia se
asociaba a vinos licorosos o de postre, servidos en pequeiios
sorbos y mas pensados para la contemplacidén que para el
maridaje gastrondémico.

Hoy, sin embargo, 1la Malvasia ha entrado con fuerza en el
mundo de la gastronomia contempordnea. Productores y endlogos
apuestan por versiones secas, con crianzas sobre lias, minima
intervencién y una lectura precisa del terroir volcanico. Esto
ha permitido a los sumilleres salirse de los blancos mas
previsibles y encontrar en la Malvasia un vino con identidad,
frescura y versatilidad, ideal como inicio de menu, en catas o
como alternativa a otras variedades atléanticas como el
Albarifio o el Godello.

En este nuevo contexto, la Malvasia se presenta como una
declaracién de intenciones: un vino con técnica, tensidn vy
territorio, que emociona tanto por su expresividad como por su
autenticidad. Ha dejado de ser solo “el dulce de las islas”
para convertirse en un blanco de referencia, con sitio en los
grandes menls y un relato que ya no se apoya solo en la
nostalgia, sino en argumentos sélidos y contemporaneos.

Canariasgourmet!. — Desde tu experiencia
con todo tipo de clientes, écual ha sido



el maridaje mas memorable o 1inesperado
que lograste con una Malvasia canaria?

David Ghons. - Uno de los maridajes mds memorables con
Malvasia canaria fue con una caballa curada en ponzu y
ajoblanco de coco, acompafiado de una Malvasia volcdnica seca
de Lanzarote, fermentada en acero y con crianza sobre lias
finas. La acidez vibrante y la mineralidad del vino limpiaban
el graso del pescado, mientras que sus notas citricas vy
florales armonizaban con el ponzu y el coco, creando una
experiencia aromdtica y elegante. Fue un maridaje que no solo
funciondé en boca, sino que cambid la percepcidén del vino para
el cliente, que incluso pidid repetir el plato para sequir
disfrutandolo con la misma copa.

Este tipo de combinaciones emociona porque rompen con el
discurso tradicional que encasilla a la Malvasia como vino
dulce o de postre, y la colocan en el centro de una propuesta
salada, fresca y contempordnea. Permiten al sumiller ofrecer
algo inesperado, con identidad, y al mismo tiempo abrir un
dialogo nuevo con el comensal. Son estos momentos los que
convierten a la Malvasia en una herramienta poderosa para
sorprender en sala y revalorizarla desde lo gastrondmico.

Canariasgourmet!. Si tuvieras que disenar
un momento perfecto para abrir una
Malvasia este verano, sin ficha de cata,
solo atmdosfera: éidonde y cual botella
abririas sin dudar?

David Ghons. — Una tarde de julio en Agaete, donde el valle
huele a cafetales y buganvillas, y la brisa del norte baja
desde Tamadaba hasta el mar. La mesa, bajo la sombra de una
parra vieja, se llena de voces suaves, pausas cOmplices vy

sabores de la tierra: queso flor de Guia, pan de lenfa,
aceitunas alinadas y vieja marinada en citricos.






El momento pide una botella de Tameran Malvasia Volcanica Seco
(La primera afada, 2020 se elaboro en Agaete), de Gran
Canaria. Un vino elegante, salino y con nervio, que no busca
protagonismo, pero lo conquista. No hace falta decir mucho: se



sirve, se comparte y se queda contigo como lo hacen 1los
lugares donde todo respira autenticidad.

Nota del Autor:

La Malvasia deberia ser para Canarias lo
que la paella es para Espana.

Un simbolo reconocible, deseado y defendido. Una bandera
enolégica que no solo hable de sabor, sino de identidad, de
territorio y de orgullo. Mientras otros paises construyen
iconos con storytelling milimétrico y presupuestos
millonarios, aqui tenemos una joya cultivada en ceniza
volcanica, banfada por los alisios y acariciada por siglos de
historia.. y la dejamos pasar como si fuera solo “un vino mas”.

Es dificil llegar a estas tierras, probar la Malvasia y no
rendirse al hechizo. Para mi, es uno de los grandes vinos del
mundo, con un caracter tan singular que resulta casi imposible
de igualar.

La paella no es solo arroz: es Valencia, es domingo, es
encuentro. Pues la Malvasia tampoco es solo vino. Es paisaje,
es herencia, es memoria liquida. En cada botella hay una
historia de resistencia, de ingenio, de viticultura extrema. Y
sin embargo, seguimos tratandola como un secreto entre pocos,
cuando deberia estar en cada carta, en cada brindis y en cada
escaparate que hable de Canarias al mundo.

Desde Canariasgourmet.es lo decimos alto y claro: es hora de
hacer de la Malvasia nuestro emblema. No por moda. No por
mercadeo. Por justicia y lo he dicho durante muchos anos.

Porque cuando lo mejor que tienes se esconde, estas fallando
como territorio. Y Canarias tiene en la Malvasia no solo un
vino, sino un relato que merece contarse.. y descorcharse.



