
Ronmiel  de  Canarias:  El
chupito  con  denominación
geográfica
En Canarias hay bebidas que refrescan, otras que alegran y
unas pocas que, al primer trago, te devuelven a casa. El
ronmiel de Canarias pertenece a este último grupo. Basta un
vaso pequeño, servido bien frío en la barra de un bar de
barrio  o  en  una  terraza  con  el  Atlántico  al  fondo,  para
comprender  que  no  se  trata  solo  de  un  licor  dulce.  En
realidad, es una pequeña crónica líquida del archipiélago.

Porque el ronmiel es, al mismo tiempo, producto agrícola,
tradición  popular  y  gesto  de  hospitalidad.  Se  ofrece  al
visitante como chupito de bienvenida, aparece inevitablemente
al final de una comida familiar y acompaña conversaciones que
siempre duran un poco más de lo previsto. En las islas existe
incluso  un  código  silencioso:  cuando  alguien  te  sirve  un
ronmiel, en realidad te está diciendo algo más sencillo y
profundo que cualquier discurso -“siéntate, aquí hay tiempo
para hablar”.
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La  historia  del  ronmiel  de  Canarias  empieza  donde  tantas
historias del archipiélago comienzan: en la caña de azúcar y
en la miel. Desde finales del siglo XV, la caña se convirtió
en uno de los motores económicos de las islas. Los ingenios
azucareros repartidos por Tenerife, Gran Canaria o La Palma
producían azúcar para exportar a Europa, mientras que los
subproductos de la molienda permitían destilar aguardientes de
caña.

Paralelamente, la apicultura llenaba los
mercados  locales  de  mieles  complejas,
resultado  de  un  paisaje  floral  único
donde  conviven  tajinastes,  retamas,
cardones o malpaíses volcánicos.
De ese encuentro casi inevitable entre el ron de la caña y la
dulzura de la miel surgieron las primeras mezclas caseras. No
había fórmulas escritas ni reglamentos. Cada casa tenía su
manera de hacerlo: un ron del país, una miel de confianza,



quizá  una  especia  -canela,  limón  o  clavo-  y  la  intuición
suficiente para encontrar el equilibrio. Durante décadas, el
ron con miel fue una bebida doméstica, ligada a la sobremesa
familiar,  a  las  ventas  de  carretera,  a  los  guachinches
escondidos  entre  viñedos  o  a  las  tascas  donde  el  tiempo
parecía detenerse.





Mucho antes de que existiera el término “ronmiel”, Canarias ya
conocía bien el alcohol de caña. En los siglos XVI y XVII los
aguardientes producidos en los ingenios azucareros viajaban en
barriles junto con el azúcar hacia la Península y el norte de
Europa. En ese paisaje de trapiches, conventos con alambiques
y comercio atlántico comenzaron a aparecer bebidas donde el
alcohol se mezclaba con miel, hierbas y especias. Eran tónicos
contra el frío, remedios digestivos o simplemente excusas para
compartir un trago.

Sin  embargo,  detrás  de  esas  mezclas
populares ya se encontraba la idea que
define  hoy  al  ronmiel:  suavizar  la
potencia del aguardiente con la caricia
de  la  miel,  transformar  un  destilado
fuerte  en  una  bebida  amable  y
hospitalaria.
El último cuarto del siglo XIX marca un punto de inflexión
para el ron en Canarias. Tras la crisis de la cochinilla, el
archipiélago vuelve a apostar por la caña de azúcar siguiendo
el modelo industrial que ya funcionaba en Cuba. En 1884 se
inaugura en Arucas la Fábrica de San Pedro, germen de la
actual  Destilerías  Arehucas,  que  combina  la  producción  de
azúcar con la destilación de aguardientes y ron. Poco después
varias fábricas vinculadas al ron comienzan a operar en Gran
Canaria y Tenerife. A partir de ese momento el ron deja de ser
un subproducto casi accidental y empieza a consolidarse como
bebida con identidad propia.

Se embotella, se comercializa y comienza
a formar parte habitual de la cultura de



bar en las islas.
Ese  ron,  todavía  áspero  y  sin  demasiados  apellidos
comerciales,  será  uno  de  los  protagonistas  del  siguiente
capítulo de la historia: su encuentro definitivo con la miel.
Entre  los  nombres  clave  de  esta  historia  aparece  Manuel
Quevedo Alemán. Nacido en Arucas, emigró primero a Cuba y más
tarde  a  República  Dominicana,  donde  trabajó  en  centrales
azucareros  y  destilerías.  Posteriormente  se  trasladó  a
Madeira, otra isla atlántica donde el ron agrícola -destilado
directamente  del  jugo  fresco  de  la  caña-  posee  una  larga
tradición.



Ese aprendizaje marcaría su futuro. En 1936 fundó en La Aldea
de San Nicolás la fábrica conocida como Ron de la Aldea,
apostando por un ron de estilo agrícola destilado a partir de
guarapo fresco. Con el tiempo, ese ron comenzaría a mezclarse
con miel de abeja siguiendo recetas locales, dando lugar a
algunos  de  los  primeros  ronmiel  comercializados  fuera  del
ámbito doméstico.



En 1969 la destilería se trasladaría a
San Andrés y Sauces, en La Palma, donde
continúa hoy la tradición de uno de los
rones agrícolas más singulares de España.
La casa Ron Aldea acabaría convirtiéndose
en  uno  de  los  grandes  referentes
históricos del ron de caña en el país.
Mientras tanto, en Gran Canaria, la antigua Fábrica de San
Pedro evolucionaba hasta convertirse en lo que hoy conocemos
como  Destilerías  Arehucas.  Nacida  en  1884,  la  destilería
consolidó con el tiempo su papel como una de las grandes casas
roneras de España. Sus rones dorados y añejos forman parte del
paisaje líquido de varias generaciones de canarios, mientras
que  su  histórica  bodega  de  envejecimiento  -con  miles  de
barricas  firmadas  por  músicos,  escritores  y  personajes
públicos- se ha convertido en una de las más singulares de
Europa.





Cuando Arehucas lanzó su propio ronmiel
lo  hizo  con  más  de  un  siglo  de
experiencia destiladora a la espalda. El
resultado  fue  un  licor  dulce  pero  con
estructura, capaz de mantener el carácter
del ron bajo la suavidad de la miel.
La auténtica mayoría de edad del ronmiel llega en el siglo
XXI. En 2005 el Gobierno de Canarias crea la Denominación
Geográfica Ronmiel de Canarias y aprueba un reglamento que
fija por primera vez sus características. Un año después el
Ministerio de Agricultura ratifica la figura y la publica en
el Boletín Oficial del Estado.

A partir de ese momento el ronmiel deja de ser simplemente una
mezcla popular para convertirse en un producto protegido. El
reglamento establece que debe elaborarse en Canarias, tener
una graduación entre 20 y 30 grados de alcohol, contener al
menos un 2 % de miel de abeja natural y mostrar un perfil
sensorial donde se reconozca claramente el diálogo entre la
miel y el ron.

Ese reconocimiento supone un pequeño gran
giro: el chupito que durante décadas se
sirvió  “de  la  casa”,  sin  etiqueta  ni
apellidos,  entra  en  el  mapa  de  las
figuras de calidad alimentaria españolas.
A  partir  de  los  años  setenta,  con  el  auge  del  turismo
internacional en las islas, el ronmiel encontró un aliado
inesperado.  Bares  y  restaurantes  comenzaron  a  ofrecer
pequeños chupitos helados al final de las comidas.



El gesto tenía algo de cortesía local y algo de estrategia
comercial: el dulzor de la miel hacía el trago más amable
para quien no estaba acostumbrado a los destilados fuertes,
mientras  que  el  formato  pequeño  invitaba  a  probarlo  sin
demasiadas reservas. Poco a poco, el “ronmiel”chupito” pasó
de ser una mezcla doméstica a convertirse en una de las
bebidas más reconocibles del paisaje gastronómico canario.

Aquella costumbre acabó fijando un ritual que todavía hoy
define al ronmiel: servirse muy frío, casi helado, en vaso
pequeño.  Lo  que  empezó  como  una  manera  de  agradar  al
visitante terminó consolidándose como tradición local. En
muchas barras de Canarias el chupito funciona todavía como un
gesto de hospitalidad, una forma de cerrar la sobremesa o de
prolongar la conversación unos minutos más.

A pesar de ese salto jurídico, esta mezcla espirituosa no ha
perdido su carácter cercano. En el imaginario local sigue
siendo, sobre todo, el chupito de la sobremesa. El “venga, uno



y nos vamos” que termina retrasando la despedida. Se bebe muy
frío, casi helado, en vaso pequeño. Los refrescos rara vez
entran en la ecuación, porque tienden a matar aquello que hace
especial al licor: el equilibrio entre la miel y el ron.

En muchas cocinas canarias también aparece como ingrediente en
los  postres.  Sirve  para  aromatizar  bizcochos,  enriquecer
mousses o aportar profundidad a algunas tartas de queso. En
coctelería,  cuando  se  le  deja  ser  protagonista,  se  lleva
especialmente bien con cítricos frescos, café o ginger ale
seco.

En un lineal lleno de botellas es fácil
perderse,  pero  hay  tres  etiquetas  que
ayudan a entender de qué hablamos cuando
hablamos de ronmiel de Canarias.

Ron Miel Guajiro
@ronguajiro

https://www.instagram.com/ronguajiro/?hl=es




Elaborado por Destilerías San Bartolomé de Tejina en Tenerife,
es  uno  de  los  más  reconocidos  del  archipiélago.  En  copa
presenta un color ámbar brillante y aromas donde se mezclan
miel, hierbas suaves y fruta madura. En boca resulta goloso
pero equilibrado, lo que explica su enorme presencia en bares,
restaurantes y tascas de las islas.

Ron Miel Aldea
@RonAldeaLaPalma

De  la  histórica  casa  Ron  Aldea  en  La  Palma,  nace  de  la
tradición del ron agrícola canario. La base de ron de caña
destilado  a  partir  de  guarapo  fresco  aporta  un  carácter
ligeramente  más  vegetal  y  directo,  sobre  el  que  la  miel
construye un perfil dulce pero elegante. Es un ronmiel con
identidad atlántica muy marcada.

https://www.instagram.com/ronaldea_lapalma/?hl=es


Ron Miel Guanche de Arehucas
@ArehucasRon

El  tercer  gran  nombre  es  Ron  Miel  Guanche  de  Arehucas,
elaborado en Gran Canaria. Construido sobre la base del ron
Arehucas, ofrece una capa aromática donde aparecen vainilla,
caramelo  y  ligeros  toques  tostados  procedentes  del
envejecimiento. El resultado es una bebida sedosa, de entrada
suave y final largo donde reaparecen la caña y la miel.

Con el tiempo, el ronmiel de Canarias ha conseguido algo que

https://www.instagram.com/arehucasron/?hl=es


no siempre logran otros destilados: ser a la vez puerta de
entrada y refugio. Para el visitante curioso es la forma más
amable de acercarse al mundo del ron canario. Para el canario
que  vive  fuera  sigue  siendo  el  chupito  que,  durante  unos
segundos, detiene el reloj y despliega en la boca un mapa
entero de recuerdos.

Lo que empezó como una mezcla casera en vasos sin marca hoy
viaja  por  el  mundo  con  denominación  geográfica  y
reconocimiento oficial. Sin embargo, su función sigue siendo
la misma que hace siglos: bajar revoluciones, prolongar la
conversación  y  recordar  que,  en  estas  islas  atlánticas,
incluso el ron aprendió a decir “quédate un rato más”.

Terrae  2026:  Gran  Canaria
convierte su campo en capital
de la cocina rural
@TerraeRural

Del 15 al 17 de marzo, cocineros rurales de España, Portugal,
Italia y Canarias se dan cita en Gran Canaria para cocinar a
pie de finca y abrir al público una gran jornada popular en
Santa  Brígida,  con  raciones,  quesos  y  vinos  de  la  isla
pensados para ir a comer, aprender y pasar el día en familia.

Gran Canaria se prepara para tres días en los que el kilómetro
cero deja de ser una etiqueta y se vive en primera persona:
cocineros,  productores  y  vecinos  compartiendo  recetas,
historias y producto en pleno paisaje rural. Terrae 2026, IV
Encuentro Internacional de Cocina Rural, aterriza del 15 al 17
de marzo con más de medio centenar de profesionales entre
chefs, agricultores, ganaderos y recolectores, y una jornada
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dominical abierta al público que convierte Santa Brígida en
una auténtica aldea gastronómica.





Una “aldea gastronómica” en Santa Brígida
El gran día para el público será el domingo 15 de marzo en el
Parque Municipal de Santa Brígida, donde se concentrará el



corazón popular de Terrae. Una decena de cocineros rurales
elaborarán raciones a precios asequibles, acompañadas por una
carpa de quesos de Gran Canaria y otra de vinos de la isla,
pensadas  para  ir  picando  y  montarse  un  pequeño  “túnel  de
sabores” sin moverse del parque.

El  formato  invita  a  llegar  con  calma,
probar diferentes propuestas y conversar
con quienes están detrás de cada plato.
No se trata solo de comer: cada ración es una excusa para
hablar de variedades locales, métodos de cultivo o formas de
conservar el paisaje rural a través de la gastronomía.

Cocineros, fincas y producto en directo
Más allá de la jornada popular, Terrae despliega durante tres
días un programa de showcookings, mesas redondas y visitas a
fincas de municipios como Valsequillo o Vega de San Mateo.
Cocineros y productores trabajarán juntos para enseñar cómo



nace un plato desde el terreno: de la fresa que se corta en la
finca a la miel de medianías o los quesos de pastoreo.



Entre los momentos señalados figura un showcooking centrado en
la miel de Valsequillo, a cargo del chef Rafel Muria, y la
entrega  del  Premio  Terrae  2026  al  cocinero  vasco  Hilario
Arbelaitz, en reconocimiento a una trayectoria que siempre ha
mirado al territorio. Son hitos que refuerzan el mensaje del
encuentro:  la  cocina  rural  es  presente  y  futuro,  no  solo
memoria.

El  peso  de  los  cocineros  canarios  en
Terrae…Profetas en su tierra













Terrae  no  solo  trae  nombres  de  la  Península,  Portugal  o
Italia:  el  corazón  del  encuentro  también  late  con  acento
canario.  Entre  los  participantes  figuran  Borja  Marrero
(Muxgo*, Las Palmas de Gran Canaria), referencia en cocina de
paisaje  insular;  Diego  Schattenhofer  (Taste  1973*,  Arona,



Tenerife), uno de los chefs que más ha investigado el producto
canario desde la alta cocina; y un nutrido grupo de cocineros
de  Gran  Canaria  como  Aridani  Alonso  (Casa
Romántica),  Carmelo  Mújica  (La  Trastienda  de
Chago),  Paco  Budia  (Revés  Bistró),  Ruymán  González  (Los
Guayres), Carlos Padilla (Dorotea), Airam Vega (Restaurante
Vega),  Kilian  Nordelo  (Catedral  Bistró),  Alejandro  Mederos
(Anteo Bar) o Dana Joher (Pastelería AVE), entre otros.







Su presencia garantiza que el relato de la cocina rural se
cuente también desde aquí, con producto, memoria y talento
local como verdaderos protagonistas del programa.

Para los lectores de canariasgourmet.es, esto significa que
buena parte de los proyectos que ya conocen -o que, quizá, aún



les  queda  por  descubrir-  estarán  cocinando  juntos  y  a  la
vista, compartiendo un mismo escenario. En la práctica, se
convierte en una manera muy directa de ponerse al día sobre
quién está marcando hoy el paso en la cocina de territorio en
las islas. Al mismo tiempo, permite descubrir nuevas casas de
comida, bares y proyectos dulces que empiezan a abrirse camino
y a los que conviene seguir la pista durante el resto del año.

Canarias  arrasa  en  los
grandes concursos del vino
Hoy los vinos de Canarias ya no sorprenden por su presencia en
los  podios  de  los  grandes  concursos  internacionales:  han
llegado  para  quedarse.  Las  medallas  obtenidas  en  los
certámenes más importantes del sector no responden a un golpe
de suerte, sino a un proceso sostenido de reconocimiento de
una viticultura atlántica y volcánica que ha convertido un
paisaje extremo en identidad dentro del mapa del vino europeo.

Tras  años  de  trabajo  en  el  viñedo  y  en  la  bodega,  el
archipiélago puede afirmar con fundamento que sus vinos se
cuentan entre los más valorados del mundo, especialmente en
categorías asociadas a la llamada viticultura heroica. Desde
el Mondial des Vins Extrêmes del CERVIM hasta competiciones
como CINVE o VINESPAÑA, las bodegas insulares han reunido en
las  últimas  campañas  más  de  un  centenar  de  premios  que
refrendan la solidez de este proyecto colectivo.

Este  contexto  coincide  con  una  creciente  curiosidad  del
mercado  por  los  vinos  de  origen,  capaces  de  expresar  un
paisaje  y  una  cultura  agrícola  irrepetibles.  En  el  caso
canario,  ese  relato  se  construye  sobre  suelos  volcánicos,
viñas viejas, pie franco y pequeños proyectos que han sabido
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traducir la dificultad en carácter.

CERVIM  y  el  escaparate  mundial  de  la
viticultura heroica
@Cervim

Si  hay  un  concurso  que  explica  bien  el  lugar  que  ocupa
Canarias en el mapa vitivinícola actual es el Mondial des Vins
Extrêmes, organizado por el CERVIM, la entidad internacional
dedicada a la defensa de la viticultura heroica. Bajo este
concepto  se  agrupan  viñedos  en  pendientes  pronunciadas,
altitudes elevadas o condiciones geográficas difíciles, una
descripción  que  encaja  con  precisión  con  muchas  de  las
parcelas del archipiélago.

https://www.instagram.com/cervim_vinsextremes/
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En la edición de 2024, los vinos canarios lograron 56 medallas
-12 grandes oros y 44 oros- además de varias distinciones
especiales, lo que supuso un porcentaje muy significativo del
total  de  galardones  concedidos.  La  entrega  de  premios,
celebrada  en  la  Casa  del  Vino  de  El  Sauzal,  sirvió  para

https://www.instagram.com/casadelvinotenerife/


colocar la singularidad de los viñedos insulares, muchos de
ellos  plantados  en  pie  franco  sobre  suelos  que  nunca
conocieron la filoxera, en el centro del debate internacional.

Entre  los  vinos  más  destacados  figura  Papaino  Malvasía
Volcánica 2023, elaborado por Bodegas Gavias del Sordo bajo la
DOP Islas Canarias, que se alzó con el Gran Premio CERVIM al
mejor vino del certamen, el Premio CERVIM Originale al mejor
vino de pie franco, el Premio Vinofed al mejor vino seco
puntuado y una gran medalla de oro.

A  este  resultado  se  sumó  el
reconocimiento  para  Canarias  como  la
región con mayor número de producciones
participantes,  así  como  el  Premio
Especial  CERVIM  concedido  a  Linaje  del
Pago como bodega española más destacada.
El impacto de este éxito quedó reforzado al año siguiente, con
una nueva edición en la que el archipiélago volvió a situarse
entre  las  zonas  más  premiadas  del  concurso  dedicado  a  la
viticultura de montaña y de islas. Más que un hito aislado, la
trayectoria reciente en CERVIM confirma que el relato de los
vinos  canarios  encaja  de  forma  natural  en  la  narrativa
internacional de los vinos extremos.

CINVE:  proyección  comercial  para  los
vinos del archipiélago
@Cinve

El reconocimiento a los vinos de Canarias no se limita al
ámbito  de  la  viticultura  heroica.  En  la  edición  2025  del
Certamen  Internacional  CINVE,  las  producciones  canarias
obtuvieron  39  premios  entre  vinos,  vermuts,  espirituosos,
aceites y elaboraciones derivadas del plátano. De ellos, 34

https://www.instagram.com/cinvecontest/


correspondieron  a  vinos  procedentes  de  distintas
denominaciones  de  origen  del  archipiélago,  consolidando  el
peso  de  las  islas  en  un  concurso  con  marcada  vocación
comercial.

En las distintas categorías de vinos tranquilos y espumosos
destacaron referencias como Los Tableros Blanco Afrutado, Red
Premium 2020 de Winery Burgman Tenerife, Brumas de Ayosa Tinto
Joven 2024, Vino Jable 2023 o Pagos de Reverón Albillo Criollo
Joven 2024, junto a otras etiquetas que evidencian la amplitud
del mapa vitivinícola insular. En la categoría de medalla de
oro también figuran elaboraciones como Listán Negro Tenerife



2020 de Bodegas Piedra Fluida, Milagro de Magmasía 2022 de
Bodega Erupción o el Rosado de Lágrima 2023 de El Grifo, en
Lanzarote.

Este  tipo  de  resultados  aporta  mucho  más  que  un  valor
simbólico, ya que los vinos premiados en los Wine from Spain



Awards asociados a CINVE suelen participar posteriormente en
acciones de promoción internacional impulsadas por organismos
como ICEX. Para las bodegas canarias, incluir la mención del
premio en la etiqueta y en su comunicación abre puertas en
mercados donde el consumidor busca referencias avaladas por
jurados internacionales.

VINESPAÑA: el aval técnico de la enología
@VinEspaña

La buena racha de los vinos canarios también quedó confirmada
en la séptima edición de VINESPAÑA, celebrada en Zaragoza en
2025. Este concurso, organizado por la Federación Española de
Asociaciones de Enología, se caracteriza por la presencia de
jurados  eminentemente  técnicos  formados  por  enólogos,
investigadores  y  especialistas  del  sector.

https://www.instagram.com/concurso.vinespana/
https://www.facebook.com/FederacionEnologia/
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En  esta  edición,  las  bodegas  del  archipiélago  sumaron  34
medallas  repartidas  entre  distintas  categorías,  con  seis
grandes oros y una amplia representación de vinos blancos,
rosados y tintos procedentes de diferentes islas. El resultado
confirma que la singularidad volcánica de estos vinos no solo
seduce  a  prescriptores  y  sumilleres,  sino  también  a  los
profesionales encargados de evaluar su calidad desde un punto
de vista estrictamente técnico.





La  presencia  de  vinos  ecológicos  empieza,  además,  a
consolidarse como una tendencia clara dentro del archipiélago.
En ediciones recientes de VINESPAÑA, referencias como Ferrera
Blanco Ecológico 2022 y Ferrera Albillo Criollo Ecológico han
obtenido  medallas  en  la  categoría  de  vinos  ecológicos,
señalando un camino que cada vez más bodegas exploran en busca
de una viticultura sostenible adaptada al clima atlántico de
las islas.

Bodegas y vinos que están escribiendo el
nuevo mapa canario
Detrás  de  la  sucesión  de  medallas  que  acumulan  los  vinos
canarios en concursos internacionales hay nombres concretos de



bodegas y etiquetas que se repiten en los paneles de cata. En
el  ámbito  de  la  viticultura  heroica,  Papaino  Malvasía
Volcánica  2023,  de  Bodegas  Gavias  del  Sordo  (DOP  Islas
Canarias), se ha convertido en uno de los símbolos de esta
nueva etapa tras su brillante actuación en el Mondial des Vins
Extrêmes.





El  mapa  de  reconocimientos  se  extiende  a  todas  las  islas
productoras.  Vinos  como  Los  Tableros  Blanco  Afrutado,  Red
Premium 2020 de Winery Burgman Tenerife, Brumas de Ayosa Tinto
Joven 2024, Vino Jable 2023 o Pagos de Reverón Albillo Criollo
Joven 2024 ilustran la diversidad de estilos que conviven en



Tenerife, desde zonas de medianías hasta cumbres volcánicas.
En Lanzarote, etiquetas como Milagro de Magmasía 2022 o el
Rosado de Lágrima 2023 de El Grifo refrendan la capacidad de
los viñedos sobre arena volcánica para producir vinos con
personalidad propia.

A este mapa se suman proyectos especializados en espumosos,
vinos  dulces  de  uvas  sobremaduradas  o  elaboraciones  de
variedades minoritarias, que han encontrado en concursos como
VINESPAÑA un escaparate idóneo para mostrar su singularidad.
Poco a poco, nombres que hace apenas unos años eran casi
desconocidos  fuera  del  archipiélago  empiezan  a  resultar
familiares para jurados, sumilleres y distribuidores.

Ferrera  y  el  rosado  que  sorprendió  a
España
Dentro de este contexto de premios y reconocimientos, uno de
los nombres que más ha resonado en los últimos meses es el de
Bodegas Ferrera, situada en las cumbres de Arafo, en Tenerife.
Su  Ferrera  Rosado  Seco  2024,  elaborado  bajo  la  DOP  Islas
Canarias, fue elegido Mejor Rosado de España 2026 por la Guía
de Vinos de La Vanguardia, con una puntuación de 96 puntos, un
reconocimiento anunciado durante la celebración de Barcelona
Wine Week.

https://bodegasferrera.com/




El premio coloca a una pequeña bodega de viticultura de altura
en el centro de la conversación enológica nacional y demuestra
cómo  proyectos  familiares,  profundamente  ligados  al
territorio, pueden competir con éxito frente a referencias
consolidadas de otras regiones vitivinícolas españolas.

Este  reconocimiento  se  suma  a  los
galardones  obtenidos  por  la  casa  en
concursos como Agrocanarias o VINESPAÑA,
donde  sus  vinos  ecológicos  ya  habían
llamado  la  atención  del  jurado  en
ediciones anteriores.

En cierto sentido, la trayectoria de Ferrera resume lo que
está  ocurriendo  con  el  vino  canario  en  su  conjunto:
explotaciones de escala modesta, viñedos trabajados a mano y
un fuerte vínculo con el paisaje que, sin embargo, logran
situarse en el radar de críticos, sumilleres y compradores
internacionales. Premios como el de Ferrera Rosado Seco 2024
en la Guía de Vinos de La Vanguardia contribuyen a fijar en la



mente del consumidor la imagen de Canarias como origen de
grandes vinos volcánicos.

El  relato  del  vino  canario:  paisaje,
identidad y proyección
Más  allá  de  la  acumulación  de  medallas,  los  resultados
obtenidos apuntan a tres claves para entender el momento que
vive el vino del archipiélago. La primera es la fuerza de la
viticultura heroica, que en Canarias se expresa en bancales
volcánicos,  viñas  centenarias  plantadas  en  pie  franco  y
parcelas  que  obligan  a  trabajar  la  tierra  de  manera  casi
artesanal.



La segunda es la diversidad insular, con denominaciones de
origen como Islas Canarias, Valle de Güímar, Lanzarote, La
Palma, Gran Canaria o El Hierro, cada una con variedades y
estilos  que  responden  a  microclimas  muy  distintos.  Y  la
tercera es una proyección internacional creciente, alimentada
tanto  por  los  grandes  concursos  como  por  las  acciones  de
promoción institucional que buscan posicionar los vinos del
archipiélago en mercados abiertos a descubrir nuevas regiones.

En este escenario, los vinos canarios ocupan un lugar cada vez
más visible en cartas de restaurantes, ferias internacionales
y rankings especializados, dejando atrás la etiqueta de rareza
atlántica.  La  sucesión  de  premios  sumada  a  hitos  como  el
reconocimiento de la Guía de Vinos de La Vanguardia, refuerza
la idea de que la singularidad volcánica del archipiélago se
ha convertido en una marca de identidad reconocible en el
mundo  del  vino  y  en  un  argumento  sólido  para  seguir
construyendo  su  presente  y  futuro.



Agenda  Canariasgourmet!  Lo
que no te puedes perder este
fin de semana en Canarias (31
oct /8 nov)
Aquí en Canarias se respira aromas a sabor y celebración. Cada
fin de semana, el archipiélago se convierte en un mapa vivo de
aromas, vinos, ferias y encuentros donde la cocina cuenta
historias. Esta guía Agenda de Canariasgourmet! te acerca a
los eventos más destacados de los próximos días: desde rutas
de  vino  entre  paisajes  volcánicos  hasta  jornadas  que
reivindican  la  tradición  a  golpe  de  cuchara.
Prepárate  para  descubrir  experiencias  únicas,  con  toda  la
información que necesitas para reservar, disfrutar y —como
siempre— saborear Canarias en su mejor versión.

Lanzarote: Ruta por el Paisaje del Vino

https://www.canariasgourmet.es/agenda-canariasgourmet-lo-que-no-te-puedes-perder-este-fin-de-semana-en-canarias-31-oct-8-nov/
https://www.canariasgourmet.es/agenda-canariasgourmet-lo-que-no-te-puedes-perder-este-fin-de-semana-en-canarias-31-oct-8-nov/
https://www.canariasgourmet.es/agenda-canariasgourmet-lo-que-no-te-puedes-perder-este-fin-de-semana-en-canarias-31-oct-8-nov/
https://www.canariasgourmet.es/agenda-canariasgourmet-lo-que-no-te-puedes-perder-este-fin-de-semana-en-canarias-31-oct-8-nov/
https://www.canariasgourmet.es/agenda-gastronomica-2/


Fecha: Domingo, 9 de noviembre de 2025
La Semana Malvasía, organizada por el Consejo Regulador de la
D.O.P. Vinos de Lanzarote, ofrece una ruta guiada con visitas
a las bodegas El Grifo, La Geria y Rubicón. Disfruta de catas,
transporte desde la explanada del Cabildo en Arrecife y un
almuerzo especial en el espectacular paisaje protegido de La
Geria.
Cómo  asistir:  Reserva  plaza  anticipadamente  en  el  sitio
oficial de la Semana Malvasía. Entrada solo para mayores de 18
años.
Web oficial y reservas: www.semanamalvasia.com
Instagram: @vinosdelanzarote

La  Palma:  I  Feria  Gastronómica  de  San
Martín en Fuencaliente

https://semanamalvasia.weebly.com/
https://www.instagram.com/vinosdelanzarote


Fecha: Sábado, 8 de noviembre de 2025
Un auténtico festival de sabores palmeros con vinos, quesos,
carnes y productos autóctonos en la Plaza del Ayuntamiento de
Fuencaliente. Música en directo y actividades tradicionales
completan una jornada inolvidable.



Cómo  asistir:  La  feria  es  de  acceso  libre,  no  requiere
inscripción  para  la  entrada  general.  Para  información
detallada  y  actividades  específicas,  consulta  la  web
oficial  turismofuencalientedelapalma.com  o  contacta  por
teléfono  (+34  615  390  616)  o  email
(info@turismofuencalientedelapalma.com).
Instagram oficial: Feria Gastronómica San Martín Fuencaliente

El Hierro: Feria de la Tapa “Sabores de
El Hierro”

https://turismofuencalientedelapalma.com/
mailto:info@turismofuencalientedelapalma.com
https://www.instagram.com/p/DQWHDaHlwtn/


Fecha: Viernes 31 de octubre y sábado 1 de noviembre
En la Plaza Matías Padrón de El Pinar, tapas elaboradas con
productos locales, talleres y la presentación de la primera



cerveza artesanal de El Hierro en una feria que celebra la
innovación y tradición gastronómica.
Cómo asistir: Entrada libre, con inscripción para talleres en
el Ayuntamiento de El Pinar.
Eventos y detalles: Ayuntamiento El Pinar de El Hierro
Instagram: Sabores de El Hierro

Tenerife:  Finados  en  La  Orotava,
Festival  Keroxen  y  Ruta
Gastronómica de la Cabra

https://www.aytoelpinar.org/index.php/agenda?filter_search=Feria+de+la+Tapa+%E2%80%9CSabores+de+El+Hierro%E2%80%9D
https://www.instagram.com/p/DQWtB_dDGOU/






El 31 de octubre y días siguientes, La Orotava celebra Finados
con  actos  que  incluyen  plegarias  y  música  folclórica
(inscripción previa necesaria). En Santa Cruz, el Festival
Keroxen ofrece música y arte alternativo con entradas online.
La Laguna lleva a cabo la 5ª Ruta Gastronómica de la Cabra,
con  tapas  a  4,90  €  en  varios  establecimientos  y  votación
popular digital.
Cómo asistir:

Finados: Inscribirse en mjosema@villadelaorotava.org o
922 32 44 44 ext.2519.
Keroxen: Comprar entradas en keroxen.com.
Ruta  Cabra:  Visitar  locales  y  votar  online.
RutadeLaCabra
Instagram Finados: LaOrotava
Keroxen: Link
Ruta de la Cabra: Link

Gran Canaria: Feria de Artesanía y Baile
de Finaos

mailto:mjosema@villadelaorotava.org
https://www.keroxen.com/
https://www.aytolalaguna.es/actualidad/noticias/La-Ruta-de-la-Cabra-regresa-a-la-Comarca-Nordeste-con-nuevas-propuestas-culinarias/
https://www.laorotava.es/es/agenda/finados-la-orotava-2025
https://www.instagram.com/keroxenfestival/
https://www.aytolalaguna.es/actualidad/noticias/La-Ruta-de-la-Cabra-regresa-a-la-Comarca-Nordeste-con-nuevas-propuestas-culinarias/




Fechas: Del 29 de octubre al 2 de noviembre
Descubre en Maspalomas la Feria de Artesanía Otoño Sur, con
talleres  y  exposiciones.  En  Las  Palmas,  las  tradicionales
actividades del Baile de Finaos animan el ambiente con teatro
y  música  popular  en  lugares  emblemáticos.  Complementa  tu
experiencia  en  el  Newstyle  Live  Market  del  Hotel  Santa
Catalina.
Cómo asistir: Entrada libre a actividades públicas y acceso
directo al mercado.
Información oficial: Turismo Gran Canaria

Las celebraciones no solo se viven, se degustan. Este fin de

https://www.grancanaria.com/turismo/es/agenda/agenda/


semana, la gastronomía vuelve a ser el punto de encuentro
entre la tierra, el mar y quienes saben disfrutar.

El  vino  habla  desde  Gran
Canaria:  The  Wine  Gallery
2025
Gran Canaria acoge la cita donde el vino se convierte en
relato,  identidad  y  territorio.  Hay  eventos  que  no  se
anuncian,  se  esperan.

@TWG

En  el  mundo  del  vino  canario,  uno  de  ellos  es  The  Wine
Gallery, que este año regresa el 27 de octubre al Hotel Santa
Catalina,  a  Royal  Hideaway  Hotel,  en  Las  Palmas  de  Gran
Canaria.
Allí, entre jardines históricos y ecos de conversaciones sobre
añadas, variedades y terroir, el vino volverá a hablar. Y lo
hará con el tono cálido, profundo y sereno que solo las islas
pueden darle.

Desde su primera edición, este encuentro —organizado por El
Gusto por el Vino -Tenerife ha dejado claro que no se trata
solo de una exposición de etiquetas. Es una declaración. Una
manera de afirmar que el vino, más que un producto, es cultura
líquida; un lenguaje que traduce la geografía, el tiempo y el
carácter de un pueblo que ha aprendido a leer la tierra a
través de la vid.

https://www.canariasgourmet.es/el-vino-habla-desde-gran-canaria-the-wine-gallery-2025/
https://www.canariasgourmet.es/el-vino-habla-desde-gran-canaria-the-wine-gallery-2025/
https://www.canariasgourmet.es/el-vino-habla-desde-gran-canaria-the-wine-gallery-2025/
https://elgustoporelvino.com/eventos/the-wine-gallery/
https://www.canariasgourmet.es/the-wine-gallery-2025-el-vino-como-manifiesto-cultural-desde-canarias/


Más de 80 bodegas y cerca de 800 referencias se reunirán en
esta nueva entrega, que consolida a The Wine Gallery como una
de  las  citas  más  esperadas  del  calendario  vitivinícola
canario.  Las  copas  hablarán  en  plural:  desde  los  suelos
volcánicos de Lanzarote y La Palma hasta las pendientes de La
Orotava y las laderas soleadas de Abona. En cada una, una
historia distinta. Un acento. Un origen.



El vino en Canarias no se elabora; se cultiva con paciencia y
memoria. Cada racimo parece contener una resistencia callada
frente al tiempo, frente al clima, frente a la distancia. Y
esa fuerza, ese hilo invisible que une el fuego del volcán con
la frescura del Atlántico, se percibe en cada sorbo.

El  vino  como  memoria  viva  de  un
territorio
Este  2025,  The  Wine  Gallery  profundiza  en  su  propósito:
mostrar que el vino no solo se degusta, también se piensa. El
visitante  no  encontrará  un  recorrido  frío  entre  stands;
encontrará  conversaciones,  encuentros,  reflexiones
compartidas.
Habrá catas dirigidas, ponencias y experiencias sensoriales
que pondrán sobre la mesa los temas que definen el presente
del  vino:  la  sostenibilidad,  la  recuperación  varietal,  la
inteligencia artificial aplicada al viñedo, y la necesidad de
comunicar el vino con verdad, sin artificio.

Entre  los  protagonistas,  estarán  las  bodegas  canarias  más
emblemáticas  —como  Viñátigo,  Tajinaste,  El  Grifo,  Ferrera,
Monje o Suertes del Marqués— junto a productores peninsulares
e  internacionales  que  traerán  nuevas  miradas  al  diálogo
enológico.
Cada stand, cada botella, representará una voz. Una forma de
entender la tierra y el oficio.

https://elgustoporelvino.com/eventos/the-wine-gallery/


El acceso al evento tiene un valor de 35 euros, que podrá
canjearse en la tienda o web de El Gusto por el Vino hasta el
5 de enero de 2026. Una idea inteligente que prolonga la
experiencia: quien sale de The Wine Gallery no solo lo hace
con notas de cata, sino con la posibilidad de llevarse a casa
la emoción de lo vivido.

Detrás de cada edición, hay una premisa que no se negocia: el
vino es arte, pero un arte que no se cuelga en las paredes; se
sirve, se comparte y se escucha. En Canarias, esa escucha se
hace más profunda, porque aquí el vino no solo cuenta una
historia: la sigue escribiendo.

El  próximo  27  de  octubre,  cuando  las  copas  comiencen  a
llenarse en el Santa Catalina, el vino volverá a hablar.
Y lo hará con la voz del volcán, con la sal del Atlántico y
con la certeza de que, mientras haya quien lo escuche, el vino
seguirá hablando desde las islas.



Otoño  Gourmet  en  Canarias:
Ferias, Tradiciones y Sabores
que Marcan el Territorio
Otoño Gourmet, será lo que habrá en las próximas jornadas en
Canarias cuando se viste de sabor y tradiciones con una agenda
que desborda raíz, mar y tierra. Esta semana, el archipiélago
vibra a ritmo de ferias, productos locales y música, con el
orgullo de una despensa singular: así, los eventos de Km 0 y
la apuesta institucional por el sector primario marcan la
diferencia y el futuro gourmet de nuestras islas.

Canarias celebra su despensa: Pulpo, papa
y kilómetro cero
El 18 de octubre no es un día cualquiera para los amantes del
buen  comer.  En  Fuerteventura,  la  “Pulpiada  Folkpop  2025”
convierte  Puerto  del  Rosario  en  el  epicentro  de  la  mejor
fusión entre tradición canaria y gallega: pulpeiras llegadas
desde Galicia, carne de cabra asada, gaitas y ritmos populares
regalan una jornada donde el sabor y la música se fusionan en
ambiente familiar y festivo.

​@PulpiadaFolkpop

https://www.canariasgourmet.es/otono-gourmet-en-canarias-ferias-tradiciones-y-sabores-que-marcan-el-territorio/
https://www.canariasgourmet.es/otono-gourmet-en-canarias-ferias-tradiciones-y-sabores-que-marcan-el-territorio/
https://www.canariasgourmet.es/otono-gourmet-en-canarias-ferias-tradiciones-y-sabores-que-marcan-el-territorio/
https://radioinsular.es/pulpeiras-gallegas-gaitas-carne-de-cabra-y-musica-llega-la-pulpiada-folkpop-2025-a-puerto-del-rosario/






Gran Canaria nos cita con la VII Feria de la Papa de Teror,
reunión  indispensable  para  reivindicar  el  papel  de  este
tubérculo  en  la  cocina  y  la  economía  rural  insular.
Exposiciones, degustaciones, folklore y actividades para todos
los públicos realzan este “tesoro de la tierra”.

@FeriaPapadeTeror

https://teror.es/teror-acoge-del-17-al-19-de-octubre-la-vii-feria-de-la-papa-de-gran-canaria/


​



Pronto, el 25 y 26 de octubre, la 33ª
Feria Km.0 Gran Canaria se apodera del
Parque  Urbano  de  Melenara  (Telde)  para
rendir  homenaje  al  mar  y  los  oficios
pesqueros. Cuarenta y cinco productores
locales,  catas,  talleres,  folclore,
deportes  autóctonos  y  actividades
infantiles logran que la sostenibilidad,
la  economía  circular  y  el  contacto
directo entre productor y consumidor sean
el alma de la cita.
@Km0GranCanaria

​

Pero la agenda insular va mucho más allá. Destaca en Tenerife
la novedosa iniciativa “Paisajes al Plato”, que inició el 16
de octubre en Santa Cruz y La Laguna y continúa durante la
segunda quincena del mes. Esta innovadora propuesta convierte

https://www.canariasgourmet.es/agenda-gastronomica-2/
https://km0grancanaria.com/
https://www.paisajesalplato.com/


los paisajes emblemáticos de Tenerife en arte comestible a
través de la alta cocina y el producto local.

Chefs reconocidos como Pedro Nel, Danny Nielsen y Gerardo Cruz
reinterpretan la biodiversidad y belleza natural de la isla en
creaciones  culinarias  que  se  exhiben  en  exposiciones
fotográficas,  cenas  exclusivas  y  showcookings.





Además, esta iniciativa se alinea con la estrategia turística
sostenible y experiencial del Gobierno de Canarias y diversos
ayuntamientos,  posicionando  a  Tenerife  como  destino
gastronómico  de  primer  nivel.​

San Andrés: la tradición del vino y la
fiesta en Tenerife
Una cita imprescindible que marca profundamente la cultura
culinaria y festiva isleña es la Fiesta de San Andrés en Icod
de los Vinos, Tenerife, que se celebra a finales de noviembre.
Aquí, la ancestral tradición del “arrastre de las tablas” se
mezcla con el descorche del vino nuevo y las castañas asadas,
en una noche cargada de identidad y sabor. Esta festividad
congrega  a  bodegueros,  locales  y  turistas  en  torno  a  un
programa cultural que incluye música, gastronomía auténtica y
homenajes a la tradición vitivinícola.

​





Este otoño, la gastronomía canaria es una celebración viva y
plural, desde las papas de Teror y el pulpo majorero hasta las
creaciones culinarias que nacen del paisaje, pasando por el
compromiso con el kilómetro cero y las tradiciones al calor
del vino nuevo en San Andrés.

La  oferta  es  amplia,  genuina  y  abierta  para  todos  los
públicos,  consolidando  a  Canarias  como  un  destino
imprescindible para quienes buscan descubrir y disfrutar de
una cocina ligada a su tierra y mar.

Orígenes  Gran  Canaria:  la
cocina  que  vuelve  al  lugar
donde todo comienza
Orígenes  Gran  Canaria.  El  congreso  gastronómico  insular
clausura su octava edición desde la Finca Ecológica Los Olivos
en Telde, dejando un mensaje claro: sin memoria no hay futuro,
y sin producto no hay cocina.

En una era donde las tendencias gastronómicas se consumen con
la  misma  rapidez  con  la  que  se  viralizan,  Orígenes  Gran
Canaria ha vuelto a demostrar que hay otro camino: más lento,
más profundo y, sobre todo, más sincero. Su octava edición,
celebrada los días 29 y 30 de septiembre en la Finca Ecológica
Los Olivos, ha reunido a cocineros, sumilleres, productores,
periodistas y estudiantes para construir un relato colectivo
sobre lo que realmente alimenta a una cocina: el origen.

Desde su apertura, Orígenes se planteó como algo más que un
congreso. Fue un lugar de encuentro entre generaciones, entre
quienes cultivan y quienes transforman, entre quienes educan y

https://www.canariasgourmet.es/origenes-gran-canaria-la-cocina-que-vuelve-al-lugar-donde-todo-comienza/
https://www.canariasgourmet.es/origenes-gran-canaria-la-cocina-que-vuelve-al-lugar-donde-todo-comienza/
https://www.canariasgourmet.es/origenes-gran-canaria-la-cocina-que-vuelve-al-lugar-donde-todo-comienza/
https://origenesgrancanaria.com/
https://origenesgrancanaria.com/


quienes aún están aprendiendo a mirar el territorio no solo
como despensa, sino como herencia viva. El aire libre de la
finca, con su suelo fértil y su vibración rural, sustituyó los
fríos  auditorios  habituales  por  un  entorno  que  respiraba
autenticidad. Aquí, el conocimiento no se compartió desde la
tarima: se sembró, literalmente, entre bancales.

Voces con estrella, tierra en las manos
Los ponentes que pasaron por esta edición sumaban entre todos
19 estrellas Michelin, 4 verdes y 26 soles Repsol, pero su
valor no se midió en galardones, sino en verdad. Uno de los
momentos más reveladores llegó con Germán Ortega, chef de La
Aquarela, quien abrió la jornada con una reflexión sobre la
humildad del producto local: ese que no necesita artificios
para emocionar. Le siguió Randy Siles, embajador gastronómico
de Costa Rica, quien dejó una frase que aún resuena entre los
asistentes: “El carisma canario y el costarricense se parecen
porque  ambos  vienen  del  alma.  Cocinar  aquí  ha  sido  un
privilegio  humano,  no  solo  culinario.”

https://www.canariasgourmet.es/actualidad-y-economia-gastronomica/




Chef Germán Ortega

También pasó por el escenario Pedro Sánchez (Bagá, Jaén),
abogando por la belleza de lo mínimo, y Begoña Rodrigo (La
Salita,  Valencia),  que  nos  recordó  que  la  acidez,  bien
entendida, puede ser un hilo conductor emocional. Toño Pérez,
del emblemático Atrio, cerró el encuentro con una ponencia
luminosa que entrelazó gastronomía, arte y vida como un único
proyecto sensitivo.









Begoña Rodrigo (La Salita, Valencia)

Toño Pérez. (Atrio)

De la sala al viñedo: la cadena completa
Pero no solo de fogones habló Orígenes. El congreso reafirmó
el papel esencial de la sala, de la sumillería, de ese espacio



intangible donde el relato cobra forma. Nombres como Cristina
Navarro  (Aponiente),  Nikola  Ivicic,  Marcos  Trujillo,  Diego
Tornel,  Silvia  Ruiz  o  Javier  Vega  dejaron  claro  que  una
experiencia  gastronómica  comienza  en  la  cocina,  pero  se
completa en la mesa. También el vino, ese líquido que guarda
memoria de suelos y lluvias, fue protagonista gracias a la
cata de Raúl Pérez, quien propuso un viaje sensorial por los
“vinos de la memoria”.



Diego Tornel

No faltó la conexión con el campo. Agricultores, ganaderos,
queseros y apicultores participaron no como figurantes, sino
como voces necesarias en el relato. Porque, como quedó claro
en más de una mesa, no hay innovación sin raíz, ni futuro sin
respeto por quienes cuidan la tierra.

Estudiantes al centro, no en la grada
Una de las imágenes más potentes de esta edición fue ver a más
de  250  estudiantes  de  11  centros  formativos  participando
activamente, tomando apuntes, preguntando, emocionándose. No



fueron público, fueron parte del programa. Si algo diferencia
a  Orígenes  de  otros  congresos,  es  justamente  esto:  la
convicción de que el presente se cocina con el pasado, pero se
sirve a quienes vendrán.





Consejera Minerva Alonso

Gastronomía como ética y como lenguaje
Durante los dos días, cada ponencia fue más que una clase
magistral. Fue una toma de postura frente a un mundo que
muchas veces olvida de dónde vienen las cosas. Orígenes no se
limitó a exponer técnicas o platos espectaculares. Nos habló
de  biodiversidad,  de  soberanía  alimentaria,  de  ética
profesional, de redes invisibles entre productor y cocinero,
entre consumidor y paisaje. Fue, en el fondo, un congreso que
sirvió para recordarnos que la gastronomía no es solo una
industria,  es  también  un  lenguaje  cultural,  una  forma  de
resistencia y una manera de habitar el mundo.

Un cierre que es un comienzo
Desde el Cabildo de Gran Canaria, la consejera Minerva Alonso
destacó el valor del evento como herramienta de promoción, sí,
pero sobre todo como instrumento de cohesión entre sectores:



primario, hostelero, educativo y turístico. Y es que si algo
ha dejado claro Orígenes 2025, es que el verdadero lujo de una
cocina no está en la exclusividad, sino en la pertenencia.

La octava edición ya es historia, pero ha dejado sembradas
muchas más semillas de las que se ven a simple vista. En cada
conversación entre pasillos, en cada cata comentada, en cada
sonrisa compartida por quienes creen en el poder del origen,
hubo algo que trascendía el plato. Algo que nos recuerda, una
vez más, que la cocina es un acto de amor hacia lo que fuimos
y una promesa de lo que podemos llegar a ser.


