Ronmiel de Canarias: E1
chupito con denominacion
geografica

En Canarias hay bebidas que refrescan, otras que alegran vy
unas pocas que, al primer trago, te devuelven a casa. El
ronmiel de Canarias pertenece a este Ultimo grupo. Basta un
vaso pequefio, servido bien frio en la barra de un bar de
barrio o en una terraza con el Atlantico al fondo, para
comprender que no se trata solo de un licor dulce. En
realidad, es una pequefia cronica liquida del archipiélago.

Porque el ronmiel es, al mismo tiempo, producto agricola,
tradicidén popular y gesto de hospitalidad. Se ofrece al
visitante como chupito de bienvenida, aparece inevitablemente
al final de una comida familiar y acompaha conversaciones que
siempre duran un poco mas de lo previsto. En las islas existe
incluso un co6digo silencioso: cuando alguien te sirve un
ronmiel, en realidad te esta diciendo algo mas sencillo vy
profundo que cualquier discurso -“siéntate, aqui hay tiempo
para hablar”.
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* Licor tradicional del Atlancico

La historia del ronmiel de Canarias empieza donde tantas
historias del archipiélago comienzan: en la cafa de azlcar y
en la miel. Desde finales del siglo XV, la cafa se convirtid
en uno de los motores econdmicos de las islas. Los ingenios
azucareros repartidos por Tenerife, Gran Canaria o La Palma
producian azlcar para exportar a Europa, mientras que 1los
subproductos de la molienda permitian destilar aguardientes de
cafa.

Paralelamente, la apicultura llenaba los
mercados locales de mieles complejas,
resultado de un paisaje floral dnico
donde conviven tajinastes, retamas,
cardones o malpaises volcanicos.

De ese encuentro casi inevitable entre el ron de la cana y la
dulzura de la miel surgieron las primeras mezclas caseras. No
habia formulas escritas ni reglamentos. Cada casa tenia su
manera de hacerlo: un ron del pais, una miel de confianza,



quizd una especia -canela, limén o clavo- y la intuicidn
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 viiedos o a las tascas donde el tiempo
parecia detenerse.






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

Sin embargo, detras de esas mezclas
populares ya se encontraba la idea que
define hoy al ronmiel: suavizar 1la
potencia del aguardiente con la caricia
de la miel, transformar un destilado
fuerte en una bebida amable vy
hospitalaria.

El dltimo cuarto del siglo XIX marca un punto de inflexidn
para el ron en Canarias. Tras la crisis de la cochinilla, el
archipiélago vuelve a apostar por la cafia de azlcar siguiendo
el modelo industrial que ya funcionaba en Cuba. En 1884 se
inaugura en Arucas la Fabrica de San Pedro, germen de la
actual Destilerias Arehucas, que combina la produccién de
azlUcar con la destilacidén de aguardientes y ron. Poco después
varias fabricas 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 1islas.

Ese ron, todavia a&spero y sin demasiados apellidos
comerciales, sera uno de los protagonistas del siguiente
capitulo de la historia: su encuentro definitivo con la miel.
Entre los nombres clave de esta historia aparece Manuel
Quevedo Aleman. Nacido en Arucas, emigrd primero a Cuba y mas
tarde a Republica Dominicana, donde trabajé en centrales
azucareros y destilerias. Posteriormente se trasladé a
Madeira, otra isla atlédntica donde el ron agricola -destilado
directamente del jugo fresco de la caha- posee una larga
tradicién.
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Ese aprendizaje marcaria su futuro. En 1936 fundd en La Aldea
de San Nicolas la fabrica conocida como Ron de la Aldea,
apostando por un ron de estilo agricola destilado a partir de
guarapo fresco. Con el tiempo, ese ron comenzaria a mezclarse
con miel de abeja siguiendo recetas locales, dando lugar a
algunos de los primeros ronmiel comercializados fuera del
ambito doméstico.



En 1969 la destileria se trasladaria a
San Andrés y Sauces, en La Palma, donde
continda hoy la tradicion de uno de los
rones agricolas mas singulares de Espaia.
La casa Ron Aldea acabaria convirtiéndose
en uno de 1los grandes referentes
histdricos del ron de cafia en el pais.

Mientras tanto, en Gran Canaria, la antigua Fdabrica de San
Pedro evolucionaba hasta convertirse en lo que hoy conocemos
como Destilerias Arehucas. Nacida en 1884, 1la destileria
consolid6 con el tiempo su papel como una de las grandes casas
roneras de Espafia. Sus rones dorados y afejos forman parte del
paisaje liquido de varias generaciones de canarios, mientras
que su histdérica bodega de envejecimiento -con miles de
barricas firmadas por musicos, escritores y personajes
piblicos- se ha convertido en una de las mds singulares de
Europa.






Cuando Arehucas lanzdé su propio ronmiel
lo hizo con mas de un siglo de
experiencla destiladora a la espalda. El
resultado fue un licor dulce pero con
estructura, capaz de mantener el caracter
del ron bajo la suavidad de la miel.

La auténtica mayoria de edad del ronmiel llega en el siglo
XXI. En 2005 el Gobierno de Canarias crea la Denominaciodn
Geografica Ronmiel de Canarias y aprueba un reglamento que
fija por primera vez sus caracteristicas. Un ano después el
Ministerio de Agricultura ratifica la figura y la publica en
el Boletin 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 graduacioéon 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 didlogo entre la
miel y el ron.

Ese reconocimiento supone un pequefo gran
giro: el chupito que durante décadas se
sirvido “de la casa”, sin etiqueta ni
apellidos, entra en el mapa de 1las
figuras de calidad alimentaria espainolas.

A partir de los anos setenta, con el auge del turismo
internacional en las islas, el ronmiel encontré un aliado
inesperado. Bares y restaurantes comenzaron a ofrecer
pequenos chupitos helados al final de las comidas.
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El gesto tenia algo de cortesia local y algo de estrategia
comercial: el dulzor de la miel hacia el trago mas amable
para quien no estaba acostumbrado a los destilados fuertes,
mientras que el formato pequeno invitaba a probarlo sin
demasiadas reservas. Poco a poco, el “ronmiel”chupito” pasé
de ser una mezcla doméstica a convertirse en una de las
bebidas mds reconocibles del paisaje gastrondémico canario.

Aquella costumbre acabé fijando un ritual que todavia hoy
define al ronmiel: servirse muy frio, casi helado, en vaso
pequeno. Lo que empezdéd como una manera de agradar al
visitante terminé consoliddndose como tradicion local. En
muchas barras de Canarias el chupito funciona todavia como un
gesto de hospitalidad, una forma de cerrar la sobremesa o de
prolongar la conversacidén unos minutos mas.

A pesar de ese salto juridico, esta mezcla espirituosa no ha
perdido su caracter 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
frio, casi helado, en vaso pequefio. Los refrescos rara vez
entran en la ecuacidén, 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
cocteleria, cuando se le deja ser protagonista, se lleva
especialmente bien con citricos frescos, café o ginger ale
seco.

En un lineal 1lleno de botellas es facil
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
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Elaborado por Destilerias San Bartolomé de Tejina en Tenerife,
es uno de los mas reconocidos del archipiélago. En copa
presenta un color ambar 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

SE

De la histérica casa Ron Aldea en La Palma, nace de la
tradicién del ron agricola canario. La base de ron de cafa
destilado a partir de gqguarapo fresco aporta un caracter
ligeramente mas vegetal y directo, sobre el que la miel
construye un perfil dulce pero elegante. Es un ronmiel con
identidad atlantica muy marcada.


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

Ron Miel Guanche de Arehucas

@ArehucasRon

ELl tercer gran nombre es Ron Miel Guanche de Arehucas,
elaborado en Gran Canaria. Construido sobre la base del ron
Arehucas, ofrece una capa aromatica donde aparecen vainilla,
caramelo y 1ligeros toques tostados procedentes del
envejecimiento. El resultado es una bebida sedosa, de entrada
suave y final largo donde reaparecen la cafa 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 mas
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 empezé como una mezcla casera en vasos sin marca hoy
viaja por el mundo con denominacidén geografica vy
reconocimiento oficial. Sin embargo, su funcidén sigue siendo
la misma que hace siglos: bajar revoluciones, prolongar 1la
conversacidén y recordar que, en estas islas atlanticas,
incluso el ron aprendié a decir “quédate un rato mas”.

Saborea La Palma 2025: 1la
isla bonita se cocina al
fuego del territorio

@Saborea La Palma

Los Llanos de Aridane acogera el 26 y 27 de septiembre la II
Feria Insular de Gastronomia “Saborea La Palma”, un encuentro
que reunird a mdads de cien productores, cocineros,
distribuidores gourmet y amantes del buen comer. Pero no es
solo una feria: es una declaracién de intenciones. Porque en
La Palma la gastronomia no se vende como postal turistica,
sino como una experiencia viva, vibrante y enraizada en el
paisaje.

Este afio, ademds, el evento adquiere una dimensidén nacional al
convertirse también en sede del Encuentro Enogastrondmico de
Saborea Espana 2025, una red que aglutina a los principales
destinos gastronémicos del pais. Un motivo mas para mirar
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hacia la isla con atenciodn.

Mucho mas que una feria: el sabor como
cultura y economia

Impulsada por el Cabildo de La Palma a través de SODEPAL y en
colaboracién con el Ayuntamiento de Los Llanos de Aridane,
esta feria es una apuesta firme por el valor del producto
local, la soberania alimentaria y la profesionalizacion del
sector.

Durante dos dias, el corazén del municipio se transformara en
una auténtica cocina al aire libre: 40 casetas acogerdan a
productores y restaurantes de toda la isla, junto a tres
destinos regionales invitados y uno nacional, que vendrdn a
enriquecer el didlogo culinario con otras miradas.
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Pero la experiencia no se queda en el paladar. La programaciodn
incluye una potente zona de showcookings bautizada como Come
La Palma, donde cocineros canarios y peninsulares presentaran
sus recetas en directo, trabajando con el producto palmero
desde una mirada contemporanea y sostenible.



Business Center, conciertos y gastronomia
para toda la familia

Uno de los grandes aciertos de esta edicidén sera 1la
incorporacién de un Business Center, un espacio disefiado para
favorecer los encuentros profesionales entre productores,
distribuidores y chefs. Una herramienta clave para activar la
economia del sector, que mira mas alla del evento puntual.

Ademas, la feria contard con conciertos en vivo, dreas de ocio
infantil, y talleres para nifios y nifias, lo que convierte al
evento en wuna experiencia familiar, transversal vy
participativa. Porque en La Palma, el buen comer se hereda, se
aprende y se comparte.

Un escaparate nacional para la cocilna
palmera

El presidente del Cabildo, Sergio Rodriguez, ha sido claro:
“Este evento es una muestra del talento, la diversidad y el
compromiso de nuestra gente con el territorio. Saborea La
Palma es una celebracion de lo que somos y también una
herramienta para proyectarnos hacia fuera”.
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Por su parte, Verdénica Gonzalez, concejala de Promocidn
Econdmica de Los Llanos, destacdé que esta feria “es un orgullo
para el municipio y una oportunidad para mostrar que La Palma
es un destino gastrondémico con nombre propio, con identidad y
con mucho que decir”.

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 aprendidé a sobrevivir en ceniza volcanica.
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Por un lado estd la Malvasia Aromatica, también conocida como
Malvasia de Sitges, una variedad de origen mediterrdneo que
llegé al archipiélago en los primeros siglos del periodo
colonial. Con ella se elaboraba el legendario “Canary wine”,
aquel vino dulce y embriagador que llegdé 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 expresidn es
exuberante, floral, intensa. A dia de hoy, sigue siendo una
rareza exquisita y una pieza de coleccidén enoldégica.

Y por otro lado, mucho mas joven en términos histdricos pero
profundamente enraizada en la identidad moderna del vino
insular, encontramos la Malvasia Volcanica. Seglin los estudios
genéticos liderados por Bodegas Vifhatigo, esta variedad nace
del cruce natural entre Malvasia Aromatica y Bermejuela
(Marmajuelo), una uva autdéctona 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 emblemdticos de La Geria, creando un paisaje que hoy
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
quienes 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 informaciodn
técnica proporcionada por Bodegas Vinatigo, cuya labor en la
recuperacion, estudio genético y valorizacién de 1las
variedades canarias ha sido clave para entender el verdadero
patrimonio viticola del archipiélago. Desde Canariasgourmet.es
agradecemos profundamente su colaboracidon 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.
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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.



Revolucidn silenciosa: 1la
nueva cocilna canaria
saludable de Pedro Castillo y
Carlos Gamonal

Revolucién silenciosa. En Canarias, la evolucién gastrondmica
nunca se detiene. Siempre surgen propuestas frescas, sabrosas
y cargadas de creatividad desde todos los rincones del
archipiélago. Sin embargo, no siempre reciben el impulso que
merecen. A menudo, proyectos profundamente valiosos pasan
desapercibidos, mientras otros, con menor calado, logran una
visibilidad desproporcionada.

Chef Pedro Hernandez El duende del Fuego


https://www.canariasgourmet.es/revolucion-silenciosa-la-nueva-cocina-canaria-saludable-de-pedro-castillo-y-carlos-gamonal/
https://www.canariasgourmet.es/revolucion-silenciosa-la-nueva-cocina-canaria-saludable-de-pedro-castillo-y-carlos-gamonal/
https://www.canariasgourmet.es/revolucion-silenciosa-la-nueva-cocina-canaria-saludable-de-pedro-castillo-y-carlos-gamonal/
https://www.canariasgourmet.es/revolucion-silenciosa-la-nueva-cocina-canaria-saludable-de-pedro-castillo-y-carlos-gamonal/
https://www.canariasgourmet.es/con-el-sarten-por-el-mango/

Chef Carlos Gamonal Mesoéon El Drago

En dos islas, La Palma y Tenerife dos cocineros estan
desafiando los cddigos tradicionales de la gastronomia. Lo
hacen sin estridencias, con los pies hundidos en la tierra y
la mente abierta a una alimentacidon mas consciente. Pedro
Herndndez Castillo y Carlos Gamonal no solo cocinan: cultivan
salud, ética y belleza desde los fogones. Esta es la historia
de dos cocineros que han convertido el acto de comer bien en
una declaracidén de principios. Para ellos, la buena cocina no
es un privilegio, sino una forma de vida basada en la salud,
la conciencia y el respeto por el entorno, sin renunciar a los
estandares de la buena gastronomia.

Cocina sin exclusiones, sabores con
proposito

@ELlDuenDelFuego

En Los Llanos de Aridane, La Palma, Pedro Castillo convierte


https://www.elduendedelfuego.com/

su restaurante “El Duende del Fuego” en un laboratorio de
bienestar y sensibilidad. Su carta no se limita a ser apta
para alérgicos; va mucho mas alla. El 95% de sus elaboraciones
estan libres de gluten, lactosa, huevo y otros alérgenos
comunes, sin sacrificar profundidad de sabor ni sofisticacidn.












(E1 secreto? Una cocina basada en
alimentos reales: panes 1integrales
fermentados naturalmente (ricas fuentes
de probidticos y fibra), carnes
ecologicas Llibres de hormonas vy
antibidticos, sobrasadas vegetales 1llenos
de antioxidantes y grasas saludables de
origen vegetal. A esto se suma un respeto
absoluto por el producto local: gofio
artesanal, batata roja, aguacates de
altura, name y frutas tropicales de
cultivo agroecologico.

El impacto de su cocina va mas alla del plato. Cada fermento

que ofrece refuerza el microbiota intestinal. Cada grasa buena
que utiliza, como el aceite de oliva virgen extra o frutos



secos, es un escudo frente a la inflamacidén. Y cada tubérculo
local, como la batata o el fname, regula el azlcar en sangre y
aporta energia de liberacién lenta. Comer aqui es un acto de
salud integral.

Arte, sabor y salud en un mismo lienzo

@MesonElDrago

En Tegueste, Tenerife, Carlos Gamonal ha hecho del Mesén E1
Drago un escenario donde la naturaleza se sirve en platos que
parecen lienzos. Lo que él 1lama “paisajes comestibles” son
mas que una propuesta estética: son composiciones funcionales
que nutren cuerpo y alma. Este restaurante, que en su dia fue
pionero al ostentar una de las primeras estrellas Michelin del
archipiélago, sorprende por su ausencia en las guias mas
reconocidas actualmente. Ni Michelin ni Repsol han sabido -o
qguerido— reconocer la trayectoria ejemplar de un
establecimiento que, desde hace décadas, ha sostenido con
coherencia, técnica y sensibilidad la bandera de la mejor
cociha canaria.


https://www.dragogamonal.com/

Una omisién que desconcierta y plantea dudas razonables sobre
la sensibilidad y el criterio real de quienes estan llamados a
valorar lo excelente. Tal vez haya llegado el momento de que
las guias revisen sus propios métodos, antes de que su
prestigio siga quedando en entredicho.
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Las semillas -chia, 1lino, amapola,
calabaza— son protagonistas. Estas
pequenas joyas nutricionales contienen
omega-3 de origen vegetal, fibra,
proteinas completas y compuestos
bioactivos que favorecen el sistema
cardiovascular y digestivo. En sus platos
también abundan las algas como la lechuga
de mar o el musgo irlandés, dos
superalimentos que ofrecen yodo, calcio y
un perfil de aminoacidos dificil de
igualar en el reino vegetal.

Gamonal no cocina con aditivos ni productos ultra procesados.
Su libro “Sabores Canarios” es una hoja de ruta hacia una
cocina de fondos vegetales, bases limpias y emulsiones sin
trampa ni cartén. Y todo desde una herencia familiar que honra
la tierra y la salud con la misma pasidn.

Semillas y algas, los pilares de un menu
funcional

Ambos chefs integran ingredientes que ya son pilares de la
cocina saludable moderna:

Semillas: Anadidas a panes, salsas o texturas crujientes, no
solo mejoran el transito intestinal y reducen el colesterol,
sino que son fuentes potentes de 1lignanos (compuestos
naturales, tipo de fitoestrdogeno, que se encuentran en
plantas, especialmente en semillas de 1ino, cereales
integrales, legumbres, frutas y verduras) y minerales
esenciales como el magnesio y el zinc.



¢Sabias que una cucharada de semillas de
lino molidas al dia puede ayudar a
equilibrar hormonas y mejorar la salud
cerebral?

Algas: Usadas como espesantes naturales o acompafantes
visuales de sus “paisajes”, destacan por su efecto saciante,
bajo indice glucémico y su riqueza en hierro y yodo. Ademas,
ayudan a desintoxicar el organismo gracias a su contenido en
clorofila y compuestos antioxidantes.



Del kildémetro cero al bienestar total

Tanto Pedro como Carlos entienden que no hay cocina saludable
sin producto local. La trazabilidad, la frescura y la
temporada son valores irrenunciables. El aguacate palmero
(rico en grasas monoinsaturadas), las papas antiguas de
Tenerife (cargadas de almidones resistentes), 1los vinos
volcanicos con polifenoles Unicos y los quesos de cabra sin
aditivos se convierten en aliados del bienestar, no solo del
gusto.

En un mundo saturado de productos sin
alma y cocinas aceleradas, ellos apuestan
por el tiempo lento, el dialogo con el
productor, el respeto al alimento. Eso,
en si mismo, ya es revolucionario

Una cocina que educa, emociona Yy
transforma

Estos dos chefs canarios no predican desde la cumbre, sino
desde 1la raiz. Y en esa humildad reside su fuerza. Porque
saben que cada eleccién en la cocina es un acto politico y de
salud: menos envases, menos transporte, menos ultra
procesados. Mas respeto, mas sabor real, mas vida.






El comensal que se sienta en sus mesas no
solo come, aprende a leer el territorio,
descubre su cuerpo desde otro lugar y, a
veces, también sana.

(Y lo mejor? Que esta cocina no castiga el placer. Lo
potencia. Porque la alta cocina saludable no es una utopia. En
las manos de Pedro Castillo y Carlos Gamonal, es una deliciosa
y nutritiva realidad.

EL Ron Palmero: Un Tesoro
Liquido con Siglos de
Historia

La isla de La Palma guarda un secreto exquisito que ha
perdurado durante siglos: el ron palmero. Este destilado es
mas que una bebida; representa una herencia cultural que se
remonta al siglo XVI. Hoy en dia, su elaboracién sigue fiel a
las tradiciones de antafo, consolidandose como un emblema de
la identidad y economia insular.

El Cultivo de la Cana: La Raiz de 1la
Excelencia

La historia del ron palmero comienza en los campos. En La
Palma, unas cinco hectareas de cana de azucar se cultivan en
municipios como Barlovento, Puntallana, Los Sauces y Tijarafe.
Estas tierras son trabajadas por agricultores locales que
practican métodos sostenibles, garantizando una materia prima
de calidad excepcional. Hasta cuatro variedades de cana son



https://www.canariasgourmet.es/el-ron-palmero-un-tesoro-liquido-con-siglos-de-historia/
https://www.canariasgourmet.es/el-ron-palmero-un-tesoro-liquido-con-siglos-de-historia/
https://www.canariasgourmet.es/el-ron-palmero-un-tesoro-liquido-con-siglos-de-historia/
https://adnnativo.wordpress.com/2011/03/09/bergantin-tres-hombres-transporte-justo-a-vela/

cultivadas, aportando al ron palmero una personalidad Unica y
una intensidad inconfundible.






ELl Ron Palmero: Arte de la Elaboracidn

ELl ron palmero es un verdadero testimonio de la artesania
tradicional. Su proceso de produccidén, que combina tradicidn e
ingenio, incluye: La zafra manual, que se realiza cada marzo,
manteniendo el legado de generaciones pasadas. La extraccién
del guarapo, el jugo fresco de la cafa, procesado de inmediato
para preservar su frescura y aroma.

La fermentacidon natural, 1llevada a cabo
con levaduras autdéctonas, sin aditivos
quimicos. La destilacidén en un alambique
historico de 1893, una de las primeras
columnas de destilacion fabricadas en
Europa.
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Destilerias Aldea: Guardiana de 1a
Tradicion

El corazén del ron palmero late con fuerza en Destilerias
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Aldea, ubicada en San Andrés y Sauces. Dirigida por la cuarta
generacién de 1la familia Quevedo, esta destileria ha
preservado la tradicién de elaborar ron a partir de puro jugo
de cana. Su compromiso con la excelencia ha sido reconocido
internacionalmente, obteniendo medallas de oro y plata en 1la
London Spirits Competition de 2020.

Innovacidén que Respeta la Tradicidn

Bajo la direccién de José Quevedo, maestro ronero, Destilerias
Aldea ha fusionado innovacién y tradicién. Una de sus
creaciones mas destacadas es el primer Ronmiel Reserva de
Canarias, una receta rescatada del siglo XVIII que combina
rones aifiejados con un porcentaje elevado de miel de abeja
local. Este blend Unico deleita a los paladares mas exigentes
y demuestra que la evolucidn no esta refida con el respeto al
pasado.

José Quevedo, maestro ronero, Destilerias Aldea



Un Patrimonio Vivo

EL ron palmero trasciende su papel como bebida para
convertirse en un legado cultural. El Centro de Interpretaciodn
de la Cafna de Azicar y el Ron, que atrae anualmente a unos
70.000 visitantes, ofrece una experiencia inmersiva en esta
rica historia. Tanto residentes como turistas pueden descubrir
los secretos de esta tradiciodon centenaria y comprender cémo ha
moldeado la identidad de La Palma.

El Futuro de un Tesoro Liquido

En un mundo dominado por la produccidén masiva, el ron palmero
se mantiene firme como un simbolo de calidad y autenticidad.
Cada botella encapsula siglos de historia, pasidén y respeto
por las tradiciones. Este tesoro liquido no solo honra el
pasado, sino que también garantiza un futuro donde 1la
excelencia artesanal siga siendo el alma de La Palma.

La erupcion 1impacta en el
principal nicleo de
pescadores de La Palma

La erupcion volcanica de La Palma afecta a la
principal zona pesquera de la isla, en torno a
Tazacorte, donde faenan mas de 40 buques, cuyos
pescadores se enfrentan a la evacuacion y dos de
ellos, por el momento, han perdido sus casas
sepultadas por la lava, han informado este lunes
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fuentes de las cofradias.
Efeagro

Foto Portada Cortesia de Roger Méndez Photography

El presidente de la_Federacién de Cofradias de Pescadores de
Canarias, David Pavén, ha declarado a Efeagro que el magma
baja al mar entre la zona de Tazacorte y La Bombilla, al oeste
de la isla, donde a corto plazo el problema para los
pescadores es personal y “logistico”, por su vida y sus
pertenencias, y cunde la incertidumbre sobre lo que durara la
erupcion.

La navegacidn, ha explicado, esta restringida entre los dos
nicleos citados y, de momento, no se ve afectado el ecosistema
marino por el magma pero “el volcan es impredecible” y 1la
flota estd pendiente de cémo afectara en los préximos dias
ambientalmente a sus caladeros.

e ——

Vista de la columna de humo del volcan de Cumbre Vieja en La
Palma, divisada desde el municipio de La Frontera en la Isla
de El Hierro. Efeagro/ Gelmert Finol

Unos 60 pescadores faenan en la isla de La Palma repartidos en
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el este (en torno a Santa Cruz de la Palma) y el oeste, en
torno a Tazacorte; en esta Ultima zona entre 40 y 50 estan en
el area afectada por la erupcién y, por el momento, dos han
perdido sus viviendas al pasar “la lava por encima”, afade.

Desde el punto de vista ambiental, espera que la materia
volcanica no impacte en la pesca como lo hizo la erupcidn
volcanica submarina frente a la costa sur de la isla canaria
de El Hierro, en 2011, recuerda, aunque, recalca, un volcan es
“imprevisible”.

“Una vez que el volcédn haya dado a luz veremos las
consecuencias, esperemos que no sean muchas, aunque ahora
mismo la incertidumbre es total” para la gente del mar, ha
afadido Pavodn.

“Esto es una ruina lo mires
por donde lo mires”, dice un
viticultor de La Palma

“Esto es una ruina lo mires por donde lo mires”,
ha seifalado este lunes el viticultor de la isla de
La Palma Roberto Camacho, que ha tenido que ser
evacuado por la erupcion del volcan de Cumbre
Vieja.
Efeagro

En conversacién telefdénica con_Efeagro, Camacho ha explicado
que, a pesar de que sus propiedades no han sufrido dafios
“salvo por lo caracteristico de la lluvia de cenizas”, otros
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vecinos se han quedado sin nada y esta por ver cuanto tiempo
tardaran en volver los servicios bdsicos a la zona afectada.

Las autoridades le han permitido volver al area para comprobar
el estado de su casa, que esta enfrente del volcan pero a tres
kilometros de distancia, y el de su parcela, de unos 4.000
metros de extensidén en un terreno donde predominan 1los
minifundios.

Camacho ha resaltado que al menos tuvo la suerte, como la
mayoria de los productores, de haber realizado la vendimia
antes de la erupcién, si bien otros viticultores tenian
previsto hacerlo estos dias y han perdido toda la uva porque
tienen impedido el paso para acudir a recogerla por una
cuestion de seguridad.

En su caso, ha podido vendimiar mas de 2.000 kilos de uva, una
produccion que normalmente vende a bodegas locales y que sale
de unas vifas que califica de “histdéricas”, pues las parras
proceden de generaciones anteriores, de 200 afos atras, vy
apenas se han hecho algunos trasplantes.

Dos personas observan la evolucidon del volcdn de la isla de
La Palma desde la localidad de Tajuya, en el municipio de E1
Paso. Efeagro/ Miguel Calero

Ahora que el volcan esta activo no hay agua ni luz, pero su
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principal duda es cuando podran suministrarles de nuevo esos
servicios basicos en los domicilios y cultivos como 1las
plataneras.

“Todo se seca, esto es una ruina lo mires por donde lo mires”,
ha enfatizado.

Al contrario que su parcela, otras extensiones de vifiedo si
han sido arrasadas por la lava, segun su testimonio.

No obstante, todavia es pronto para valorar los dafos por la
imposibilidad de acceder a la zona, explican desde el Consejo
Regulador de la denominacién de origen de vinos La Palma.

Su gerente, Eva Hernandez ha sefalado a Efeagro que muchos de
los vifiedos de la isla se encuentran en una parte de La Palma
que no se ha visto afectada, pero en cualquier caso hay que
esperar a disponer de los datos.

La denominacién de origen de vinos La Palma cuenta con 18
bodegas inscritas, 983 viticultores y 537 hectdreas de vifiedo,
con una produccién de casi 1,3 millones de kilos de uva
controlada en el Gltimo afo.

Debido a la topografia accidentada, la mayoria del vihedo
ocupa superficies irregulares entre los 200 y los 1.400 metros
de altitud, en forma de pequefias plantaciones de baja
densidad y escasos rendimientos, lo que dificulta 1a
mecanizacidn.

Predominan otros cultivos como el platano y el aguacate,
ademas de pequefas huertas familiares y ganaderia de caprino
de leche para la elaboracién de queso artesanal.

Preocupacion entre los
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plataneros de La Palma tras
las erupciones volcanicas

Efeagro

La Asociacion de Organizaciones de Productores de
Platanos de Canarias (Asprocan) sigue con
preocupacion la evolucidén de la erupcion volcanica
iniciada este domingo en La Palma, “la 1isla
platanera de Canarias’”, tanto por las producciones
que queden sepultadas por la lava como por las que
quedaran aisladas.

Fuentes de Asprocan, creada para coordinar la actividad de sus
miembros, han manifestado que por el momento hacen un
llamamiento a la prudencia porque estiman que “es pronto
todavia para hacer una evaluacion de dafios”.

“Lo que nos preocupa en este momento es que a la terrible
pérdida de muchas viviendas, se puede sumar, no sélo la
produccion que se vea directamente afectada por la lava, sino
también la parte de cultivo que quede aislada y a la que no se
pueda acceder, siendo imposible el riego y cuidado de las
fincas, lo que supondra la pérdida de toda esa producciodn”.

Isla platanera por excelencia

Asprocan ha subrayado que La Palma “es la isla platanera por
excelencia de Canarias”, ya que el 50 % de su PIB lo genera el
platano”.

Mas de 5.300 productores en la isla y cerca de 10.000
familias dependen directamente del cultivo del platano.

La entidad ha resaltado también que 1la economia de 1los
municipios afectados por esta erupcién volcanica “depende
directamente de este cultivo, que supone mas del 30 % del
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empleo de su poblacion”.

El Plan de Emergencias Volcanicas de Canarias (Pevolca) ha
elevado la_alerta a nivel rojo tras la erupcién registrada
este domingo en la isla de La Palma, que esta arrasando casas
y cultivos, y realiza una serie de recomendaciones, como no
consumir alimentos al aire libre y lavar frutas y legumbres.
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La Palma “es la isla platanera por excelencia de Canarias”
Entre ellas, llama a la calma de la poblacidén, y a quienes
habiten en zonas de posible caida de cenizas, que eviten en lo
posible salir de casa, pues pueden causar lesiones en las vias
respiratorias, los ojos y las heridas abiertas, asi como
irritacién en la piel.

Al elevarse el nivel de alerta, cuyo ambito territorial abarca
los municipios de Tazacorte, El Paso, Fuencaliente, Mazo y Los
Llanos de Aridane, la situacidn pasa a estar bajo el control
del Gobierno de Canarias.

El Pevolca pide mantener la calma, transmitirla a los demas
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y no propagar “rumores infundidos”, a la vez que respetar los
cordones de seguridad que establezcan los servicios de
seguridad y seguir sus instrucciones.

Cenizas volcanicas

En caso de cenizas volcanicas, sugiere permanecer en 1los
domicilios hasta que se haya asentado, a menos de que haya
peligro de que se derrumbe el techo, y vestir camisas de manga
larga y pantalones largos, usar gafas protectoras vy
mascarillas de polvo, o en su defecto un pafio himedo sobre 1a
boca para evitar inhalar las cenizas directamente.

Desaconseja permanecer en areas descubiertas y hacer ejercicio
al aire libre, y, mientras caigan cenizas, cerrar puertas,
ventanas y toda la ventilacion de la casa: chimeneas,
calefaccién, aire acondicionado.



La Palma tras las erupciones volcanicas

Las autoridades aconsejan retirar la ceniza acumulada de los
techos planos y de las canaletas de lluvia, mantener tapados
depdésitos y cisternas de agua, evitar que la ceniza haga
contacto con los alimentos, lavar bien frutas y legumbres, no
consumir alimentos al aire libre y limpiar arbustos y plantas
y sacudir los arboles si es posible.



En interiores, utilizar una aspiradora, si se tiene, para los
muebles, alfombras y demas, y limpiar el polvo con frecuencia;
y depositar la ceniza acumulada en bolsas plasticas y tirarlas
en contenedores, nunca al alcantarillado publico.

Ademas, pide evitar conducir cuando haya ceniza a menos que
sea absolutamente necesario, en cuyo caso no sobrepasar los 40
kilédmetros por hora, pues los motores pueden obstruirse y 1los
vehiculos, averiarse.

Pevolca sefiala que no es necesario comenzar la evacuacidn de
las zonas de riesgo, aunque quienes habiten en ellas han de
informarse a través de sus respectivos ayuntamientos sobre las
rutas de evacuaciéon y los puntos de reunidn establecidos.

Ruega la colaboracién con las fuerzas de seguridad en caso de
evacuacién, cerrar todas las ventanas y puertas exteriores,
bajar las persianas y cerrar los suministros de agua, gas y
electricidad.

Ruega también 1levar consigo la documentacion y 1los
medicamentos de uso diario, teléfono mévil y su cargador,
radio a pilas, linterna, ropa para unos tres dias, y utilizar
los teléfonos para lo “estrictamente necesario”.

Por Ultimo, el Pevolca pide dirigirse a los puntos de reunidén
establecidos, y en caso de tener animales, la evacuacidn se
realizara siguiendo 1las directrices del protocolo
establecido al efecto.

La situacién en la zona de La Palma afectada por la erupcidn
“es desoladora”, porque “una colada de lava con una altura
media de seis metros se come literalmente viviendas,
infraestructuras, cultivos que va encontrando a su camino
hacia la costa del valle de Aridane”, ha explicado el
presidente del Cabildo, Mariano Herndndez Zapata.

De acuerdo con la informacidén que las administraciones han
recibido de 1los organismos cientificos que vigilan el



comportamiento del volcan, se espera que la colada de lava
entre en el mar en la costa de Tazacorte, posiblemente en
Playa Nueva, en Los Guirres.

Cultivo en paredones. Listan
blanco

Por: Eva Maria Hernandez Alonso Gerente D.0.P. Vinos La Palma.

En la zona de las Brefias era muy tipico hasta hace algunos
afos. Hoy en dia practicamente ha desaparecido pues el vifedo
en aquellas zonas a las que ha llegado el regadio ha dado paso
a otros cultivos, Ultimamente al aguacate.

E1l cultivo en pareddédn surge de una época en la que la economia
de subsistencia era importante, fruto de una necesidad de
aprovechamiento de un terreno poco apto para otros cultivos.

Se retiraban las piedras de la zona y se concentraba la escasa
tierra en esos puntos despedregados, donde posteriormente se
plantaria la cepa que aprovecharia las grietas naturales de la
laja volcanica existente bajo esa sorriba, para con sus raices
Llegar al verdadero suelo fértil en el que encontraria lo
necesario para vivir.

Cultivo en paredones. Listan blanco

En la foto observamos un pareddén tipico de medianias en el que
se combina vifa con huertas. La vifa esta plantada en las
orillas de la huerta y desarrolla su parte aérea apoyada sobre
el paredodn.
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Cultivo en paredones
Formas de un pasado que han llegado al presente conservadas
por algunos romanticos mas por amor y para emocionarnos, que
por rentabilidad econdmica, aunque soy de las que piensa que
hay muchas formas de medir la rentabilidad.

Mas informacidn sobre esta forma singular de cultivo la pueden
encontrar en el trabajo realizado por Elias Bienes: EL CULTIVO



DEL VINEDO EN PAREDONES, LA DESAPARICION DE UN AGROSISTEMA
COSTERO EN BRENA BAJA publicado en www. vinoslapalma.com en el
apartado de VITICULTURA, Publicaciones de interés.

Vinos de La Palma

E1l cultivo en pareddén surge de una época en la que la economia
de subsistencia era importante, fruto de una necesidad de
aprovechamiento de un terreno poco apto para otros cultivos.

Se retiraban las piedras de la zona y se concentraba la escasa
tierra en esos puntos despedregados, donde posteriormente se
plantaria la cepa que aprovecharia las grietas naturales de la
laja volcanica existente bajo esa sorriba, para con sus raices
llegar al verdadero suelo fértil en el que encontraria lo
necesario para vivir.

En la foto observamos un paredén tipico de medianias en el que
se combina vifa con huertas. La vifia esta plantada en las
orillas de la huerta y desarrolla su parte aérea apoyada sobre
el paredédn.

Formas de un pasado que han llegado al presente conservadas
por algunos romanticos mas por amor y para emocionarnos, que
por rentabilidad econdmica, aunque soy de las que piensa que
hay muchas formas de medir la rentabilidad.

“PA CASA FOOD”

iCocina de restaurante en casa, lista para degustar y con 1la
misma calidad!

La nueva linea de trabajo de la casa del volcan en
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Fuencaliente.

Tras la gran acogida que tuvo la experiencia llevada a cabo en
navidad y fin de afio, con la preparacién de platos para
llevar, El Restaurante familiar La Casa del Volcan ubicado en
C/Los Volcanes n? 23 de Fuencaliente de la Palma, lanza su
nueva linea de trabajo “PA CASA Food”.

Se trata de un formato juvenil de presentacidén sofisticada,
que pretende satisfacer la demanda de aquellas personas que
tienen ganas de visitar el restaurante pero que aun no se
atreven debido al miedo generado por la situacién sanitaria.

Asi mismo, debido a la situacidén estratégica del restaurante
junto al Volcan de San Antonio, en una ruta de paso de
caminantes, el formato elegido PA"CASA Food se ha pensado
también para dar respuesta a excursionistas que demanden
comida TAKE AWAY, tipo picnic, intentando utilizar envases que
permitan su reciclado.
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“PA CASA FOOD” iCocina de restaurante en casa, lista para

degustar y con la misma calidad!
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Para ello se ha creado una carta, que podra ir variando, con
platos para llevar (sin reparto a domicilio), cocinados casi
al momento en los que se prioriza la calidad de la comida,
algunos de los cuales forman parte de la carta habitual del
restaurante y otros distintos adaptados al nuevo formato.







“PA CASA FOOD”

Esta nueva 1linea de trabajo se compaginara con el
funcionamiento habitual del restaurante a la carta, que
permanecerd abierto en su horario habitual de martes a sabado
de 13:00 a 21:30 horas.



David Lana, Ingeniero Agronomo y Copropietario de la Bodega-
Restaurante La Casa del Volcdn en Fuencaliente de La Palma,
plantea esta iniciativa dentro de las lineas de trabajo de
reconceptualizacién del negocio “LA CASA DEL VOLCAN”, sin
olvidar la esencia, el uso de los productos de La Palma en
platos internacionales. No podemos olvidar que el Restaurante
La Casa del Volcan, lleva mas de una década trabajando y
apostando por los productos de la isla.



