
El Aguacate de Canarias: El
Sello IGP que Revoluciona la
Calidad  y  el  Sabor  en  el
Mercado Global
Cuando el sol acaricia los bancales de La Orotava y el alisio
refresca los valles de Tenerife, el aguacate madura lento,
absorbiendo la esencia volcánica de la tierra canaria. Hoy,
ese  tesoro  verde  ha  conquistado  un  hito  histórico:  el
reconocimiento como Indicación Geográfica Protegida (IGP) por
la Unión Europea. Pero, ¿qué significa realmente este sello
para el sector, el paladar y la proyección internacional del
aguacate  canario?  Descúbrelo  en  este  recorrido  ameno  y
riguroso por la nueva joya de la despensa isleña.

El  Camino  hacia  la  IGP:  Un  Sello  de
Identidad y Calidad
La inscripción del “Aguacate de Canarias” en el registro de
IGP de la UE es mucho más que un trámite administrativo. Tras
meses  de  revisión  y  sin  oposición  internacional,  la
publicación en el Diario Oficial de la Unión Europea marca el
inicio de una nueva era para el sector agrícola canario. Solo
los aguacates cultivados y certificados en las islas, bajo
estrictos  controles  del  Instituto  Canario  de  Calidad
Agroalimentaria  (ICCA),  podrán  lucir  este  sello  en  su
etiqueta, protegiendo así el nombre y la reputación de un
producto singular.
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El Aguacate de Canarias
Las variedades amparadas —Hass, Fuerte, Orotava, Pinkerton,
Reed y Carmen— deben cumplir exigentes parámetros de peso,
forma, color y sabor. El resultado: una pulpa cremosa, de
color suave, y un perfil aromático con notas herbáceas y a
frutos  secos,  reflejo  de  la  maduración  lenta  en  tierras
volcánicas y el clima subtropical de Canarias.

IGP:  Un  Pasaporte  de  Excelencia  en  el
Mercado Internacional
El  distintivo  IGP  no  solo  protege  el  nombre,  sino  que
posiciona al aguacate canario como un producto premium en el
competitivo mercado global. Frente a gigantes como México,
Perú  o  Marruecos,  el  sello  europeo  aporta  un  argumento
diferenciador:  autenticidad,  trazabilidad  y  calidad
certificada. Así, los productores canarios podrán acceder a
nichos de consumidores que valoran la procedencia y están
dispuestos a pagar más por productos con historia y garantía
de origen.



En un contexto de sobreoferta y presión a la baja de precios,
la IGP blinda el valor añadido, facilitando la entrada en
mercados exigentes —especialmente el europeo— y protegiendo



frente a imitaciones. El respaldo legal y la promoción del
sello  permitirán  negociar  mejor  con  distribuidores  y
posicionar el aguacate canario como referente de excelencia,
más allá de la batalla por el volumen.

Estrategias  de  los  Productores:  Del
Terruño al Mundo
Los agricultores canarios, agrupados en ASGUACAN, ya tienen
clara la hoja de ruta para aprovechar el impulso de la IGP:

Diferenciación  y  protección  de  la  marca:  Solo  el
aguacate certificado podrá llevar el nombre “Aguacate de
Canarias”,  blindando  la  autenticidad  frente  a  la
competencia  desleal.
Promoción  internacional:  Campañas  centradas  en  la
calidad  diferenciada,  sostenibilidad  y  el  carácter
europeo del producto, destacando el sello IGP en el
etiquetado y la comunicación.
Acceso a nuevos mercados: Aprovechar la protección legal
y el prestigio europeo para abrir puertas en mercados
gourmet y de alta demanda de productos certificados.
Compromiso con la calidad y sostenibilidad: Cumplir con
los  exigentes  estándares  de  la  IGP,  reforzando  la
trazabilidad y las prácticas sostenibles, cada vez más
valoradas por el consumidor internacional.
Gestión colectiva: La coordinación sectorial permitirá
maximizar el impacto del sello y replicar el éxito de
otros productos insulares como el Plátano de Canarias.

Calidad  y  Sabor:  El  Aguacate
Canario, Unico en el Mundo
¿Qué distingue realmente al aguacate IGP de Canarias frente a
otros orígenes? La respuesta está en el paladar y la textura.



La pulpa, untuosa y cremosa, se deshace en la boca, mientras
el  sabor  despliega  matices  herbáceos  y  a  frutos  secos,
imposibles de replicar fuera del archipiélago. La combinación
de variedades selectas, clima subtropical y suelos volcánicos
imprime un carácter único, que convierte cada bocado en una
experiencia gourmet.

Característica
Aguacate IGP

Canarias
Otros aguacates (sin

IGP)

Sello de calidad
IGP europeo, único

mundialmente

Sin IGP o con
certificaciones

locales

Sabor
Cremoso, notas a

frutos secos, toque
herbáceo

Variable según origen

Textura Muy untuosa y suave
Menor cremosidad en

general

Origen
Exclusivo de

Canarias, tierras
volcánicas

Diversos países y
condiciones de cultivo

Control y
certificación

Estrictos, ICCA
supervisa

Depende del país y
certificaciones

locales

El Futuro: Un Producto Gourmet con
Sello de Origen
El reconocimiento IGP llega en un momento de expansión para el
cultivo del aguacate en Canarias, con un crecimiento anual del
8% y una producción que ya supera las 14.000 toneladas. El
futuro se presenta prometedor: el sello europeo permitirá a
los agricultores canarios competir no solo por volumen, sino
—y sobre todo— por calidad, autenticidad y sabor.

El  aguacate  de  Canarias,  con  su  recien  obtenida  IGP,  se
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consolida  como  embajador  de  la  excelencia  agroalimentaria
isleña. Un producto que, desde hoy, no solo sabe a volcán y
alisio, sino también a orgullo, tradición y futuro.


