Canarias arrasa en 1los
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 1los
certamenes mas importantes del sector no responden a un golpe
de suerte, sino a un proceso sostenido de reconocimiento de
una viticultura atlantica y volcanica que ha convertido un
paisaje extremo en identidad dentro del mapa del vino europeo.

Tras afios de trabajo en el vihnedo y en la bodega, el
archipiélago puede afirmar con fundamento que sus vinos se
cuentan entre los mas valorados del mundo, especialmente en
categorias asociadas a la llamada viticultura heroica. Desde
el Mondial des Vins Extrémes del CERVIM hasta competiciones
como CINVE o VINESPANA, las bodegas insulares han reunido en
las uUltimas campafas mas 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 agricola irrepetibles. En el caso
canario, ese relato se construye sobre suelos volcanicos,
vifias viejas, pie franco y pequeinos proyectos que han sabido
traducir la dificultad en caracter.

CERVIM y el escaparate mundial de 1la
viticultura heroica

@Cervim

Si hay un concurso que explica bien el lugar que ocupa
Canarias en el mapa vitivinicola actual es el Mondial des Vins
Extrémes, organizado por el CERVIM, la entidad internacional
dedicada a la defensa de la viticultura heroica. Bajo este



https://www.canariasgourmet.es/canarias-arrasa-en-los-grandes-concursos-del-vino/
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https://www.instagram.com/cervim_vinsextremes/
https://www.facebook.com/mondialvinsextremes?eid=ARDRO5cHBGS-YLUXjRw8MxMQamL8GS2gVvQogVwMl9OY-TF-JdXPBmEVA-GaPOwZTyBMqf0ueE97qTi1#
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concepto se agrupan vinedos en pendientes pronunciadas,
altitudes elevadas o condiciones geograficas dificiles, una
descripcidén que encaja con precisién con muchas de las

parcelas del archipiélago.
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En la ediciéon de 2024, los vinos canarios lograron 56 medallas
-12 grandes oros y 44 oros- ademas 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, sirvid para



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

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

Entre los vinos mds destacados figura Papaino Malvasia
Volcanica 2023, elaborado por Bodegas Gavias del Sordo bajo la
DOP Islas Canarias, que se alzd 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 sumo el
reconocimiento para Canarias como 1la
region con mayor numero de producciones
participantes, asi como el Premio
Especial CERVIM concedido a Linaje del
Pago como bodega espanola mas destacada.

E1l impacto de este éxito quedd reforzado al afo siguiente, con
una nueva edicién en la que el archipiélago volvié a situarse
entre las zonas mas premiadas del concurso dedicado a la
viticultura de montafia y de islas. Mas 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: proyeccion comercial para 1los
vinos del archipiélago

@Cinve

El reconocimiento a los vinos de Canarias no se limita al
ambito de la viticultura heroica. En 1la edicién 2025 del
Certamen Internacional CINVE, 1las producciones canarias
obtuvieron 39 premios entre vinos, vermuts, espirituosos,
aceites y elaboraciones derivadas del platano. 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 vocacién
comercial.

En las distintas categorias 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 Reveron Albillo Criollo
Joven 2024, junto a otras etiquetas que evidencian la amplitud
del mapa vitivinicola insular. En la categoria de medalla de
oro también figuran elaboraciones como Listan Negro Tenerife



2020 de Bodegas Piedra Fluida, Milagro de Magmasia 2022 de
Bodega Erupcion o el Rosado de Lagrima 2023 de El Grifo, en
Lanzarote.

| Piedra Fluida

Les Frontoues

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




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

VINESPANA: el aval técnico de la enologia

@VinEspana

La buena racha de los vinos canarios también quedd confirmada
en la séptima edicién de VINESPANA, celebrada en Zaragoza en
2025. Este concurso, organizado por la Federacidén Espafola de
Asociaciones de Enologia, se caracteriza por la presencia de
jurados eminentemente técnicos formados por endlogos,
investigadores y especialistas del sector.

feae

FEDERACION ESPANOLA DE
ASOCIACIONES DE ENOLOGOS


https://www.instagram.com/concurso.vinespana/
https://www.facebook.com/FederacionEnologia/
https://www.facebook.com/FederacionEnologia/

VINESPANA

2026

En esta ediciodon, las bodegas del archipiélago sumaron 34
medallas repartidas entre distintas categorias, con seis
grandes oros y una amplia representacidén de vinos blancos,
rosados y tintos procedentes de diferentes islas. El resultado
confirma que la singularidad volcdnica de estos vinos no solo
seduce a prescriptores y sumilleres, sino también a 1los
profesionales encargados de evaluar su calidad desde un punto
de vista estrictamente técnico.






La presencia de vinos ecolégicos empieza, ademdas, a
consolidarse como una tendencia clara dentro del archipiélago.
En ediciones recientes de VINESPANA, referencias como Ferrera
Blanco Ecoldgico 2022 y Ferrera Albillo Criollo Ecoldgico han
obtenido medallas en la categoria de vinos ecolédgicos,
sefialando un camino que cada vez mas bodegas exploran en busca
de una viticultura sostenible adaptada al clima atlantico de
las islas.

Bodegas y vinos que estdn escribiendo el
nuevo mapa canario

Detras de la sucesidén 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 ambito de 1la viticultura heroica, Papaino Malvasia
Volcanica 2023, de Bodegas Gavias del Sordo (DOP Islas
Canarias), se ha convertido en uno de los simbolos de esta
nueva etapa tras su brillante actuacién en el Mondial des Vins
Extrémes.
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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 Reveron Albillo Criollo
Joven 2024 ilustran la diversidad de estilos que conviven en



Tenerife, desde zonas de medianias hasta cumbres volcanicas.
En Lanzarote, etiquetas como Milagro de Magmasia 2022 o el
Rosado de Lagrima 2023 de El Grifo refrendan la capacidad de
los viiedos sobre arena volcanica 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
VINESPANA un escaparate idéneo para mostrar su singularidad.
Poco a poco, nombres que hace apenas unos afios eran casi
desconocidos fuera del archipiélago empiezan a resultar
familiares para jurados, sumilleres y distribuidores.

Ferrera y el rosado que sorprendid a
Espana

Dentro de este contexto de premios y reconocimientos, uno de
los nombres que mas ha resonado en los Ultimos 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 Espafa 2026 por la Guia
de Vinos de La Vanguardia, con una puntuacién de 96 puntos, un
reconocimiento anunciado durante la celebracién de Barcelona
Wine Week.



https://bodegasferrera.com/




El premio coloca a una pequefia bodega de viticultura de altura
en el centro de la conversacién enoldgica nacional y demuestra
como proyectos familiares, profundamente 1ligados al
territorio, pueden competir con éxito frente a referencias
consolidadas de otras regiones vitivinicolas espafolas.

Este reconocimiento se suma a Llos
galardones obtenidos por 1la casa en
concursos como Agrocanarias o VINESPANA,
donde sus vinos ecoldgicos ya habian
llamado 1la atencidén del jurado en
ediciones anteriores.
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En cierto sentido, la trayectoria de Ferrera resume lo que
estda ocurriendo con el vino canario en su conjunto:
explotaciones de escala modesta, vinedos trabajados a mano y
un fuerte vinculo con el paisaje que, sin embargo, logran
situarse en el radar de criticos, sumilleres y compradores
internacionales. Premios como el de Ferrera Rosado Seco 2024
en la Guia de Vinos de La Vanguardia contribuyen a fijar en la



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

El relato del vino canario: paisaje,
identidad y proyeccion

Mas alla de la acumulacién 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
volcanicos, viias centenarias plantadas en pie franco vy
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 Giiimar, Lanzarote, La
Palma, Gran Canaria o El Hierro, cada una con variedades vy
estilos que responden a microclimas muy distintos. Y 1la
tercera es una proyeccion internacional creciente, alimentada
tanto por los grandes concursos como por las acciones de
promocién 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
mas visible en cartas de restaurantes, ferias internacionales
y rankings especializados, dejando atrds la etiqueta de rareza
atlantica. La sucesion de premios sumada a hitos como el
reconocimiento de la Guia de Vinos de La Vanguardia, refuerza
la idea de que la singularidad volcdnica del archipiélago se
ha convertido en una marca de identidad reconocible en el
mundo del vino y en un argumento sélido para seguir
construyendo su presente y futuro.




Lagomar: cuando la isla entra
en la cocina

En Nazaret, en el municipio de Teguise, hay un lugar donde la
lava se convierte en arquitectura y la arquitectura en
escenario gastrondémico. Lagomar, la célebre “casa de Omar
Sharif”, es hoy uno de los espacios mas singulares de
Lanzarote para entender como la isla puede contarse desde la
piedra, la luz.. y el plato.

@Lagomar

La obra total: César Manrique, Jesis Soto
y la casa imposible

El Museo Lagomar, incrustado en las cuevas de una antigua
cantera al borde de un volcan, nacié del imaginario de César
Manrique y del trabajo del artista majorero Jesus Soto, que
participdé en el disefio y termindé de materializar muchos de los
espacios tal y como hoy se conocen. La casa se extiende en
varios niveles mediante tulneles, terrazas y miradores, donde
la roca volcanica, la cal blanca y la vegetacién dialogan como
si fueran un mismo material.


https://www.canariasgourmet.es/lagomar-cuando-la-isla-entra-en-la-cocina/
https://www.canariasgourmet.es/lagomar-cuando-la-isla-entra-en-la-cocina/
https://www.instagram.com/lagomarrestaurante/?hl=es

La conocida “Casa de Omar Sharif” convierte el recorrido en
una coreografia de recovecos y pasadizos, con estancias que se
disfrazan de cuevas para albergar cocina, dormitorios vy
salones, siempre con la sensacidén de estar atravesando las
entrafias de la isla. En el corazéon del conjunto, un lago
rodeado de palmeras y jardines funciona como escenario central
y prolonga esa estética de oasis improbable en mitad del
malpais.



De casa-museo a destino gastro-cultural

Hoy Lagomar es mucho mds que un museo: el espacio se ha
consolidado como un pequeio ecosistema donde conviven visita
cultural, cafeteria, restaurante y cocteleria nocturna. E1
horario diurno permite recorrer la casa, conocer la leyenda de
Sharif y asomarse a las terrazas con vistas al centro
volcanico de Lanzarote, mientras que al caer la tarde el
complejo se transforma en un enclave ideal para cenar vy
alargar la noche entre copas en la Cueva Lagomar.
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La reciente reapertura del restaurante ha reforzado
precisamente esa vocacién de experiencia completa: que el
visitante pueda pasar de la contemplacidon del espacio a una
mesa donde el relato continle a través del producto y la

cocina.




EL restaurante Lagomar: cocina de autor
en la roca

El restaurante Lagomar se presenta como una propuesta de
cocina de autor anclada al producto local y al paisaje, con
una carta que busca “hablar de Lanzarote” desde los sabores,
técnicas y texturas. El discurso de sala y de cocina insiste
en esa idea de experiencia sensorial: no se trata solo de
comer, sino de integrar naturaleza, arquitectura y gastronomia
en un mismo gesto.

La carta -viva y sujeta a cambios- combina entrantes pensados
para compartir, una seccidon potente de arroces, pastas con
sello personal, carnes trabajadas al josper y un bloque de
pescados atlanticos tratados con mimo. El escenario, con mesas
encajadas en terrazas y recodos de lava, obliga a la cocina a
estar a la altura del entorno: el comensal llega con el “wow”
visual puesto, y el plato tiene que responder.

Una carta que mezcla mar, tierra y volcdn

ELl mend en espafol revela bien el ADN de la propuesta. En
entrantes, hay guifios clasicos como el carpaccio de toro, los
langostinos salvajes al ajillo con pan o el coctel de
langostinos con aguacate, salsa rosa especial y mango, que
aportan una entrada reconocible pero afinada. La ensalada
Lagomar mezcla lechugas frescas, verduras de la isla, queso
ahumado de Tequise, panceta ahumada y pollo de corral al
josper con una reduccidén del chef, uniendo territorio, humo y
proteina en un mismo plato.[]

La seccidén de arroces se organiza en cuatro ejes narrativos:
“del mar”, con atdn de Lanzarote y mariscos; “del aire”, con
bacon ahumado y pollo de corral al josper; “de la tierra”,
centrado en verduras de temporada; y “del fuego”, un arroz
caldoso con langostinos salvajes, todos pensados para
compartir a partir de dos personas.


https://www.lagomarlanzarote.com/restaurante-lagomar-lanzarote/

En el capitulo de pastas, el tagliatelle
frutti di mare en salsa a base de atun de
Lanzarote y mariscos convive con
propuestas mas contundentes como el
“Tagliatelle chacho”, que mezcla pasta
fresca, queso curado, panceta ahumada de
cochinillo negro crujiente, azafran,
pollo de corral, nata y vino blanco.[]

En carnes, el Surf & Turf pone en escena una salsa cremosa de
licor de naranja casera que liga langostino y solomillo sobre
puré de batata, calabaza, papa y zanahoria, con guarnicidn de
papa paja o chunky, en un juego de mar-tierra de espiritu muy
Lagomar. A su lado, cortes como el entrecote de Black Angus de
300 gramos al josper con duo de salsas o el Chateaubriand para
compartir refuerzan el perfil clasico-gastronémico de la casa.















El apartado de pescados mira de frente al Atlantico: lubina al
vino blanco y crema de 1limén, lubina a la espalda al ajo
arriero “creativo”, lubina al papillote rellena de verduras de
temporada sobre hierbas de la isla y un atdn de Lanzarote
sobre reduccion de tomate y chimichurri forman un bloque que
reivindica la despensa marina local. No falta un bacalao al
vapor cubierto con langostinos salvajes al ajillo, ni una
hamburguesa Lagomar de Black Angus mechado con panceta
crujiente, salsa barbacoa al whisky de La Palma, queso ahumado
de Teguise y cebolla caramelizada, que aporta un registro mas
informal sin perder identidad insular.[]



La mirada del chef: Yuri Emmanuel Molina

La responsabilidad de traducir toda esa potencia escénica en
platos recae en el chef Yuri Emmanuel Molina, que lidera la
cocina en la nueva etapa del restaurante. En entrevistas
ligadas a la reapertura, Molina explica que la intencién ha
sido construir “una propuesta que hablara de Lanzarote, desde
sus productos frescos hasta los sabores que representan a la
isla”, mezclando registros tradicionales y modernos, pero
siempre respetando la esencia de la gastronomia canaria.

Desde esa premisa, el trabajo en cocina se centra en reforzar
el protagonismo del producto local -pescados, quesos, verduras
de temporada- y en vestirlo con salsas, guarniciones vy
técnicas que permitan llegar tanto al visitante que busca una
experiencia iconica como al publico local que regresa. Resefas
recientes destacan la atencion al detalle en sala, el servicio
de panes y mantequillas aromatizadas y una linea de platos de
pescado y carnes que encuentran en el punto de coccidén y la
salsa sus principales armas de seduccién.

Un escenario volcanico con exigencilia alta

@CésarManrique

Lagomar juega en una liga complicada: la de los lugares que ya
son un mito antes de servir el primer plato. El visitante
acude atraido por la leyenda de Omar Sharif, por el sello de
César Manrique y por la impronta de Jesls Soto, y espera que
la cocina esté a la misma altura que la postal.

En ese contexto, el restaurante Lagomar se ha convertido en
una de las mesas mas singulares de Lanzarote, un cruce de
caminos donde se encuentran arquitectura, arte cinético,
paisaje volcanico y una carta que busca consolidarse como
relato gastrondmico de la isla. El desafio, a partir de aqui,
sera mantener la cocina siempre a la altura del impacto visual
y seguir afinando una propuesta que, plato a plato, permita al


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

comensal responder a la pregunta que sobrevuela cada servicio:
ise puede comer dentro de un volcan y, ademds, comer bien?

“La Casa de Omar Sharif”

Al caer la noche en Nazaret, cuentan que Omar Sharif 1llegé a
Lanzarote para rodar una pelicula y se enamord perdidamente de
una casa excavada en la roca volcanica. Dicen que la compré
casi al instante, hipnotizado por sus cuevas, sus terrazas
imposibles y ese lago que parecia un espejismo en mitad del
malpais. Al dia siguiente, entre copas y risas, se sentdé a una
partida de bridge, su gran pasidén, y se vino arriba: puso la
casa sobre la mesa. La jugada le salié mal; al otro lado
estaba un profesional del naipe y Sharif perdié la mano.. y la
casa.



Si fue verdad o una brillante maniobra de marketing, nadie se
pone de acuerdo. Pero desde entonces, Lagomar no es solo una
obra de arte volcanico: es también la casa que, segun la
leyenda, Omar Sharif gand y perdidé en una sola noche de
cartas.




EL Top Ten de Agustin Garcia
Farrais: diez vinos para leer
el paisaje de Canarias

@BodegaTajinaste

Cuando Canariasgourmet! cerré su Top Ten de Vinos 2025, un
tinto se impuso con claridad en el primer puesto: CAN, de
Bodegas Tajinaste, el vino que mejor sintetizaba, para el
panel de expertos, la fuerza y el momento actual del vino
canario. Detrds de ese resultado hay muchas horas de vifa,
bodega y copa, y también una mirada muy concreta sobre el
territorio: la de Agustin Garcia Farrdis.

Enélogo, viticultor y divulgador, Garcia Farrdis se ha
consolidado como una de las voces mas sdlidas cuando se habla
de vinos de Canarias, del corddn trenzado del Valle de La
Orotava, de variedades autéctonas como Listan Negro, Listan
Blanco o Vijariego, y de una lectura rigurosa del concepto de
vino volcanico atlantico. Su trabajo, ligado a Tajinaste y a
proyectos como Vindéfilos, ha contribuido decisivamente a
situar el vino canario en un plano de seriedad vy
reconocimiento dentro y fuera del archipiélago.

Que el vino numero uno del ranking lleve su firma no es
casualidad. Es la consecuencia logica de una trayectoria
construida desde el conocimiento técnico, la observacién del
paisaje y una forma muy personal de traducir el territorio en
vino.

La lista que presentamos ahora, integrada en Las Preferencias
de los Expertos — Top Ten Canariasgourmet!, es una radiografia
precisa de cémo ve Agustin Garcia Farrais el vino canario hoy.


https://www.canariasgourmet.es/el-top-ten-de-agustin-garcia-farrais-diez-vinos-para-leer-el-paisaje-de-canarias/
https://www.canariasgourmet.es/el-top-ten-de-agustin-garcia-farrais-diez-vinos-para-leer-el-paisaje-de-canarias/
https://www.canariasgourmet.es/el-top-ten-de-agustin-garcia-farrais-diez-vinos-para-leer-el-paisaje-de-canarias/
https://www.instagram.com/bodegas_tajinaste/?hl=es

Su seleccién funciona como un mapa que recorre, en diez
botellas, las principales denominaciones del archipiélago: DOP
Islas Canarias, DO Gran Canaria, DO La Palma, DO Lanzarote, DO
El Hierro, DO Tacoronte-Acentejo, DO Valle de Guimar y DO
Valle de La Orotava.

En este Top Ten conviven un espumoso de paisaje elaborado con
Listan Blanco de altura; blancos de territorio como Agala
Altitud 1318, Vifiarda o Respiro; proyectos singulares como
Hermanos Mesa o Uwe; y tintos que ya son referencia, entre
ellos Tajinaste Vendimia Seleccionada, Tierra Fundida, Lava y
el propio CAN, recién coronado como numero uno del Top Ten
Canariasgourmet! 2025.

Para el lector, esta seleccidn es clara y directa: diez vinos
canarios elegidos por uno de los protagonistas del ranking
anual, una guia para beber con criterio, descubrir nombres
clave y entender por qué Canarias ha construido un estilo
propio, reconocible y con peso en el panorama vitivinicola
contemporaneo.

CAN — Bodegas Tajinaste (Listan Negro 85%
/ Vijariego Negro 15%, DO Valle de La
Orotava)

@BodegaTajinaste



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




Encabeza el Top Ten de vinos Canariasgourmet.es como el gran
tinto de referencia de la casa_Tajinaste y uno de los vinos
que mejor resume el momento brillante que vive hoy la
viticultura canaria. CAN nace de un ensamblaje de Listan Negro
y Vijariego Negro procedentes de parcelas seleccionadas del
Valle de La Orotava y afinado durante 9 meses en barricas de
roble francés, un trabajo de crianza que aporta profundidad
sin ocultar el caracter volcanico y atlantico del vino.

No es casual que aparezca de forma recurrente en las listas de
sumilleres y prescriptores canarios: para muchos, es el tinto
gue ponen sobre la mesa cuando quieren explicar, en una sola
botella, hasta doénde puede 1llegar el vino canario
contemporaneo.

Agustin Farrais Top Ten
Canariasgourmet!

1. Suertes del Marqués “Vidonia” (Listan
Blanco, DO Valle de La Orotava)

@BodegasSuertesdelMarques



https://bodegastajinaste.com/
https://bodegastajinaste.com/
https://www.instagram.com/suertesdelmarques/?hl=es

-

VIDO.

En segunda posicién del Top Ten de vinos Canariasgourmet.es
aparece Vidonia, el gran blanco de referencia de Suertes del
Margqués y uno de los nombres clave para entender la historia y
el presente del vino canario. El término *“Vidonia” se
utilizaba entre los siglos XVII y XIX para designar a los
vinos secos tinerfeios elaborados en el norte de la isla con
variedades blancas —excepto la Malvasia-, precisamente en la
época de maximo esplendor del comercio vitivinicola de
Canarias con las Indias Occidentales y el Reino Unido.



https://suertesdelmarques.com/
https://suertesdelmarques.com/

Recuperar hoy ese nombre es una
declaracidén de intenciones: conectar 1la
tradicion de aquellos vinos de
exportacion con wuna 1interpretacion
contemporanea del Listdan Blanco,
trabajada con rigor en el Valle de La
Orotava. La anada 2023 procede de viiiedos
viejos de los parajes de Las Suertes, El
Bucarén, La Mocana y La Florida, con
cepas de entre 60 y 150 anos conducidas
en cordon trenzado, uno de los emblemas
viticolas de la zona.

En bodega, Vidonia se fermenta en barricas de 500 litros,
realiza una fermentacién malolactica parcial y completa una
crianza de 11 meses en roble francés y austriaco, también en
formato de 500 litros, buscando volumen y complejidad sin
perder frescura. El resultado es un blanco de 12,4% vol., pH
3,05 y una acidez total de 6,8, datos que se traducen en
tensiodn, precision y gran capacidad gastrondmica.

En copa, el vino se muestra profundo y mineral, con fruta
blanca, matices citricos y un fondo salino muy reconocible,
sostenido por una boca amplia, estructurada y a la vez muy
equilibrada. No es solo uno de los grandes blancos del Valle
de La Orotava; es también el vino que muchos expertos eligen
cuando quieren demostrar que Canarias puede firmar blancos de
territorio a la altura de las mejores regiones atlanticas.

2. Uwe Blanco seco ecologico - DO E1
Hierro

@VinodelUwe



https://www.instagram.com/vinodeuwe/

Entre los vinos que guarda esta especial seleccién, destacaria
para entender el potencial blanco de El Hierro, este Uwe
blanco seco ecoldégico entra en la lista como una referencia
clara de viticultura respetuosa y lectura directa del
territorio.

Se elabora a partir de viiedos
certificados en ecoldgico, plantados
sobre suelos volcdnicos y bajo un clima



marcado por la influencia atlantica y los
vientos alisios, 1o que favorece
maduraciones lentas y buena acidez.

En copa se concibe como un blanco seco de perfil limpio vy
fresco, con aromas de fruta blanca, notas citricas y un fondo
ligeramente herbal y salino que remite a la isla. En boca
busca ser agil y preciso, con una acidez bien marcada, final
largo y un punto mineral que lo hace especialmente interesante
con pescados, mariscos, verduras y la cocina casera herrefa,
funcionando dentro del Top Ten como el vino que recuerda que
incluso la isla mas pequefia del archipiélago tiene mucho que
decir en clave de blancos de territorio.

3. Tajinaste Vendimia Seleccion (Listan
Negro, DO Valle de La Orotava)

@AqustinFarrais



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

TAJINASTE
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En el cuarto puesto del Top Ten de vinos Canariasgourmet.es
aparece Tajinaste Vendimia Seleccidn, el otro gran tinto de la
casa Tajinaste que los expertos han querido destacar.
Elaborado como monovarietal de Listan Negro procedente de
vifhas viejas, se presenta con un color sorprendentemente
intenso, que aln conserva reflejos violaceos pese a su paso
por madera.

En nariz ofrece un abanico aromatico
complejo, donde mandan las notas de fruta
muy madura junto a recuerdos de café y
cacao, envueltos en matices de especias
como clavo, regaliz y pimienta negra,
todo ello muy bien integrado gracias a su
elegante crianza en barricas de roble
francés durante casi ocho meses.

En boca mantiene el nivel: es un tinto con estructura, sabroso
y con buena concentracién, pero al mismo tiempo equilibrado y
afinado, pensado para lucirse en la mesa con carnes, guisos y
platos de fiesta. Se recomienda decantarlo y servirlo en torno
a los 16 2C para que despliegue todo su potencial y muestre
con claridad el caracter del Valle de La Orotava.

Si CAN ocupa el numero uno del ranking, Vendimia Seleccidn
confirma por qué los vinos tintos de Bodegas Tajinaste se han
convertido en una de las referencias imprescindibles del
panorama canario actual.

4. Listan Blanco de altura - DOP Islas
Canarias - Los Realejos

@DOPIslasCanarias



https://www.instagram.com/canary.wines/?hl=es
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En el universo de los vinos de Agustin Garcia Farrais, este
espumoso de Paisaje de las Islas representa la cara mas
afilada y vertical del Listan Blanco de altura, trabajado con
la misma obsesién por el territorio que el resto de la gama.

Nacido en vinedos situados en cotas
elevadas del municipio de Los Realejos,
bajo el paraguas de 1la DOP 1Islas


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

Canarias, es un vino que busca capturar
el pulso atlantico de la zona: suelos
volcanicos, 1influjo constante de 1los
alisios y maduraciones lentas que se
traducen en frescura, tensidén y una
burbuja pensada mas para la mesa que para
el brindis puntual.[]

En copa suele mostrarse como un espumoso de perfil seco y
limpio, donde la fruta blanca fresca y ciertos matices
citricos se combinan con notas de panaderia fina y un fondo
salino que recuerda su origen volcanico y costero. En boca, la
acidez de la Listdn Blanco de altura sostiene el conjunto y le
da nervio, permitiendo que funcione tanto como aperitivo
gastronémico como acompafando platos de producto -pescados,
mariscos, verduras- donde se busca precisién mas que volumen.

Dentro del Top Ten de Agustin, este espumoso aparece como el
contrapunto ideal a sus grandes tintos, una forma de demostrar
que Canarias también puede hablar el lenguaje de las burbujas
con identidad propia.[]

5. Agala Altitud 1318 Vijariego Blanco y
Albillo Criollo - DO Gran Canaria

@Agala


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

AGALA

ALTITOD

1318

Nacido en las cotas mas extremas de la DO Gran Canaria, Agala
Altitud 1318 es un blanco de montafia que lleva en la etiqueta
su mejor carta de presentacioén: la altitud como origen y como
estilo. El ensamblaje de Vijariego Blanco y Albillo Criollo,
dos variedades con enorme potencial para expresar frescura,
textura y caracter volcanico, se traduce aqui en un vino tenso
y profundo, muy alejado de los blancos complacientes y pensado
para quienes buscan territorio en la copa.[]



https://www.canarywine.com/

ELl vinedo se situa en la zona alta de 1la
isla, sobre suelos de origen volcanico y
bajo un clima de fuertes contrastes
térmicos entre el dia y 1la noche,
condiciones que favorecen una maduracion
lenta y una acidez vibrante.

En bodega, el trabajo se centra en respetar la uva y su
origen: se opta por fermentaciones muy controladas y por una
crianza pensada para poner en primer plano el cardacter de las
variedades, sumando volumen y complejidad sin perder frescura.

Una vez en la copa, Altitud 1318 despliega aromas de fruta
blanca y de hueso, toques citricos, hierbas de montafia y un
fondo claramente mineral que remite a la cumbre grancanaria.
En el paladar se percibe amplio pero definido, con buena
tensidén y un final con guifo salino que lo hace especialmente
adecuado para acompafnar pescados, mariscos y propuestas de
cocina centrada en el producto. Es uno de esos blancos que
permiten entender, sorbo a sorbo, hasta donde puede llegar hoy
la viticultura de altura en Gran Canaria.[]

6. Vinarda - Ledn de Abisero Malvasia
Aromatica - DO La Palma

@VinosVinarda



https://www.instagram.com/vinos_vinarda/

Blanco seco de produccidén muy limitada, elaborado con Malvasia
Aromatica certificada en ecolégico y cultivada en vifiedo
propio a 1.480 metros de altitud en Puntagorda, al noroeste de
La Palma.

La vina se asienta sobre suelos de origen
volcanico y se trabaja buscando
rendimientos muy bajos, lo que concentra
la uva y refuerza la sensacidén de origen
en el vino.[]

Tras una crianza de 12 meses en barrica, la Malvasia se
muestra con un perfil seco, estructurado y muy aromatico,



lejos de la idea de vino dulce que muchos asocian todavia a la
variedad. En nariz suelen aparecer notas florales, citricas y
de fruta de hueso, junto a matices de crianza bien integrados;
en boca destaca por su equilibrio entre volumen, frescura y un
final largo y mineral, que lo hace especialmente interesante
con pescados grasos, cocina con salsas y quesos curados de la
isla.

7. Respiro - Malvasia Volcanica - DO
Lanzarote

@Bodegallivina



https://www.instagram.com/olivinabodega/




Respiro es un blanco seco elaborado por Bodega Olivina con
Malvasia Volcdnica de vifas viejas prefiloxéricas, cultivadas
bajo ceniza volcanica en Lanzarote, dentro de la DO Lanzarote.
Son cepas de entre 80 y 100 afnos, plantadas en hoyos
protegidos del viento alisio, en un paisaje extremo donde la
ceniza actla como esponja hidrica y refuerza el caracter
mineral de los vinos.[]

Entre las recomendaciones de Agustin,
Respiro encaja como ese blanco atlantico
y volcanico que aporta tension,
autenticidad y una lectura muy nitida del
territorio lanzaroteno dentro del
conjunto de vinos del archipiélago.

En copa se muestra fresco y vivaz, con color amarillo pajizo
brillante, aromas de frutas blancas y citricas con notas
salinas, y una boca de acidez equilibrada y final persistente,
ideal para mariscos, pescados y cocina de producto donde se
busque precisidén mas que madera.

8. Hermanos Mesa — La Choza del Cabrero
Listan Blanco de Las Dehesas - DO Valle
de Giiimar

@BodegaHnos .Mesa



https://www.bodegaolivina.com/?utm_source=ig&utm_medium=social&utm_content=link_in_bio&fbclid=PAZXh0bgNhZW0CMTEAc3J0YwZhcHBfaWQMMjU2MjgxMDQwNTU4AAGnTz6KeQjUBOm1L0ounTcOsNd-HK-uy_sJCtUbtHOJ6ZCBSx24yqDRYOBWWeI_aem_zorXiiswQj3M76j_E9iZnQ
https://www.instagram.com/bodegahnosmesa/

TENERIFE
VALLE pE GUIMAR

FENOuinacsan g omSEN

Entre las recomendaciones de Agustin Garcia Farrais, este



blanco de Hermanos Mesa aparece como una de las lecturas mas
sinceras del Listan Blanco en la vertiente este de Tenerife,
dentro de 1la DO Valle de Guimar. Procede de vifedos situados
en la zona de Las Dehesas, con influencia atlantica y suelos
de origen volcanico, lo que se traduce en vinos frescos,
directos y con buena sensacién mineral.[]

En copa, La Choza del Cabrero se concibe
como un blanco seco de corte limpio, con
aromas de fruta blanca, ligeros matices
citricos y un fondo herbdceo que aporta
frescura.

En boca busca ser agil y equilibrado, con acidez marcada pero
bien integrada, pensado para acompafar cocina sencilla de
producto -pescados, verduras, quesos frescos y semicurados
canarios- y para mostrar el caracter del Valle de Guimar sin
artificios.

9. Tierra Fundida Listan Negro, Negramoll
y Castellana Negra - DO Tacoronte-
Acentejo

@TierraFundida



https://www.instagram.com/tierrafundida/




Tierra Fundida es uno de esos tintos que Farrais sefialaria
cuando quiere mostrar la cara mas seria y contemporanea del
norte de Tenerife dentro de la DO Tacoronte-Acentejo. Nace de
un ensamblaje de Listan Negro, Negramoll y Castellana Negra,
vinificadas con uva entera sin despalillar y fermentacidn
espontdnea en depdsitos de hormigdén, buscando maxima expresidn
de fruta y paisaje sin maquillajes.[]

Tras la fermentacion alcohdlica, realiza
malolactica y una crianza de unos 5 meses
en barricas y tinas de roble francés de
gran volumen (500, 700 y 1.000 litros),
para después volver al hormigdn, donde se
afina antes de ser embotellado sin
filtrar ni estabilizar tartaricamente.

El resultado es un tinto de perfil jugoso y serio a la vez,
con fruta roja y negra fresca, toques de hierbas de monte y un
fondo mineral y ligeramente ahumado, sostenido por una acidez
viva y un tanino fino que 1o hacen muy versatil en la mesa,
tanto con guisos y carnes como con cocina canaria de sabor
intenso.

10. Vinarda — Ledn de Abisero Malvasia
Aromatica - DO La Palma

@VinosVinarda



http://tacovin.com/
https://www.instagram.com/vinos_vinarda/

Dentro de este Top Ten personal, Ledén de Abisero aparece como
uno de esos blancos de alta precisidn que demuestran hasta
donde puede llegar la Malvasia Aromatica trabajada en seco en
La Palma. Se elabora con uva ecolégica de viiedo propio



situado a 1.480 metros de altitud en Puntagorda, sobre suelo
volcdnico, con una produccién muy limitada de unas 300
botellas por afada.[]]

Es un blanco seco exclusivo, con 12 meses
de crianza en barrica y una graduacion de
13% vol., que se aleja del cliché de la
Malvasia dulce para apostar por
estructura, profundidad y un perfil
claramente gastrondmico.

En copa puede esperarse una nariz intensa y compleja, con
notas florales, fruta madura y matices de la crianza bien
integrada, y una boca amplia, fresca y mineral, pensada para

lucirse con cocina marinera de nivel y quesos curados palmeros
dentro de esta seleccién de vinos canarios de territorio.[]

10. Lava — Paraje Lomo de los Ingleses
Listan Negro - DO Gran Canaria

@Bodegalava



https://www.instagram.com/bodegalava

En esta Ultima eleccién de la lista, Lava se presenta como el
tinto que mira de lleno al territorio grancanario desde el
paraje de Lomo de los Ingleses, con la Listdn Negro como
protagonista absoluta.

Es un vino que pone el acento en el
origen: vinedos sobre suelos volcanicos,
influencia atlantica y una viticultura
que busca mas la identidad que 1a



extraccion, encajando muy bien con el
espiritu general de la seleccion.[]

En copa puede esperarse un tinto de color medio, vivo, con
aromas de fruta roja y negra, notas de monte bajo y un fondo
mineral que recuerda el caracter volcanico de 1la zona. En
boca, el objetivo es un perfil fresco y sabroso, con tanino
fino, buena acidez y un final jugoso que funcione tanto con
guisos, asados y cocina tradicional canaria como con carnes a
la parrilla, cerrando el Top Ten con una mirada clara a la DO
Gran Canaria

Agenda Gastrondmica
Canariasgourmet! del 28 al 30
noviembre

La Agenda Gastronomica de este fin de semana del 28 al 30 de
noviembre de 2025 Canarias se llena de planes para quienes
viven la gastronomia con pasién: ferias de tapas y vinos,
fiestas de San Andrés, rutas de tapas en pueblos con encanto,
festivales del vino nuevo, producto local en las cumbres. Una
agenda a la altura de los lectores de Canariasgourmet, el
periddico digital especializado en gastronomia de Canarias vy
el mundo.[]

Tenerife: capital, sur y norte a bocados

Feria Gastrondémica de Tapas y Vinos -


https://vinosdegrancanaria.es/
https://vinosdegrancanaria.es/
https://www.canariasgourmet.es/agenda-gastronomica-canariasgourmet-del-28-al-30-noviembre/
https://www.canariasgourmet.es/agenda-gastronomica-canariasgourmet-del-28-al-30-noviembre/
https://www.canariasgourmet.es/agenda-gastronomica-canariasgourmet-del-28-al-30-noviembre/

Santa Cruz

El Parque La Granja se convierte este sdbado en uno de los
epicentros gastro del archipiélago con la Feria Gastronodmica
de Tapas y Vinos 2025. Mas de treinta propuestas de cocina
local y una amplia representacién de bodegas tinerfefas
serviran tapas y vinos por copas en un formato de paseo
gastrondémico bajo los 4arboles, con musica en directo vy
ambiente de romeria urbana hasta medianoche.

[

v
SANTACRUZ

El corazén de Tenerife

Feria

GASTRONOMICA
DE TAPAS Y VINOS

del distrito SALUD-LA SALLE

Parque La Granja. Horario: de 18:00 a 00:00 horas
29 de nOViembre #DeGastronomiaDistritosSC

Difruta en los distritos

......... oenan b BAUDLABALT
et @—-—--- B BEARRLLY @--ww

= Cuando: sabado 29 de noviembre, de 18:00 a 00:00 h.[]
= Dénde: Parque La Granja, distrito Salud-La Salle, Santa
Cruz de Tenerife.[]
 Info plblica:[J
- Ficha en Lagenda: Programacién(]

Especial 162 Degusta.Me Adeje 2025 - El


https://lagenda.org/programacion/feria-gastronomica-de-tapas-y-vinos-2025-santa-cruz-de-tenerife-noviembre-39464

gran clerre

En el sur, Adeje pone el broche de oro a la XVI edicidn
de Degusta.me con el “Especial 162 Degusta.Me Adeje 2025”, el
evento que actla como gran cierre de unas semanas dedicadas a
la gastronomia local. La Calle Grande y la Plaza de Espafa se
llenan de barras, degustaciones y propuestas de 1los
restaurantes del municipio, con misica en vivo y ambiente de
verbena gastrondémica hasta la madrugada.

[

degusta:

= Cudndo: sabado 29 de noviembre, aprox. 16:00 a 01:00 h.[]
= Donde: Casco histdrico de Adeje (Calle Grande y Plaza de
Espana) .[]
= Info plblica:
= Evento en agenda: Informacion[]]

Ruta de la tapa “La Ruta” - Nordeste de
La Laguna
Para quienes prefieren el formato exploracidn pausada, la ruta

de la tapa “La Ruta” recorre la Comarca Nordeste de La
Laguna —Valle de Guerra, Tejina, Bajamar y Punta del Hidalgo-—


https://lagenda.org/programacion/especial16-degustame-adeje-2025-tenerife-gastronomia-noviembre-39351

con 24 establecimientos que unen gastronomia, cultura vy
tradicion. Cada local propone una tapa a 3,50 €, perfecta para
ir encadenando bares entre costa y medianias durante varias
semanas.

\ﬁ“q
s

= Cuando: del 29 de noviembre al 22 de diciembre (activa
todo el fin de semana).[]
= Zonas: Valle de Guerra, Tejina, Bajamar y Punta del
Hidalgo (La Laguna).[]
» Info plblica:
= Web del Ayuntamiento de La Laguna: Aytolalaguna

The Champions Burger — Island Edition -


https://www.canariasgourmet.es/agenda-gastronomica-2/
https://www.aytolalaguna.es/actualidad/eventos/La-Ruta/

Tenerife

@ChampionsBurger

Santa Cruz de Tenerife se prepara para recibir uno de 1los
encuentros gastrondmicos mas populares del pais. Del 27 de
noviembre al 8 de diciembre de 2025, la Explanada del Parque
Maritimo César Manrique serd el escenario de The Champions
Burger, un festival que reldne a algunas de las mejores
hamburgueserias de Espafia en un formato abierto, dinamico y
pensado para disfrutar al aire libre. La entrada sera gratuita
y el horario se dividira entre tardes-noches entre semana
(18:00 a 00:00 h) y jornadas completas de fin de semana, desde
las 12:00 del mediodia hasta medianoche.


https://www.instagram.com/thechampionsburger/

TENERIFE N

27 NOVIEMBRE - 8 DICIEMBRE
EXPLANADA DEL PARQUE MARITIMO

Durante casi dos semanas, el publico
podra recorrer los distintos food trucks




y stands participantes, probar sus
propuestas gourmet y votar su favorita
escaneando un cdédigo QR.

Es una cita que combina ambiente urbano, sabores innovadores y
esa informalidad que convierte cualquier paseo en un plan
gastrondémico distinto. Una oportunidad para descubrir estilos
de hamburguesa, técnicas, panes, salsas y combinaciones que
rara vez coinciden en un mismo espacio, todo con la bahia de
Santa Cruz como telén de fondo.

San Andrés: vino nuevo, castafnas y
tablas

EL dltimo fin de semana de noviembre 1llega marcado por las
fiestas de San Andrés, donde el vino nuevo y las castafas
asadas son protagonistas junto a tradiciones uUnicas como las
tablas y los cacharros. En el norte de Tenerife se concentran
varios de los rituales mds reconocibles para cualquier amante
del territorio y sus vinos.[]

Fiesta del vino y las castanas 2025 — Por
San Andrés
Qué: celebracién en torno al vino nuevo, con caminata

opcional, comida y una noche dedicada a “tapar las barricas y
estrenar el vino nuevo” maridado con castanas.



[[Este afio cambiamos de escenario y de municipio. La cita se
traslada a El Rosario, concretamente a La Esperanza, donde nos
recibird el Restaurante El Chismoso (922 28 42 50), situado
junto al mercadillo, en la carretera general que sube a Las
Canadas. El encuentro sera el sabado 29 de noviembre, a las

14:00 horas. Info plblica:_[JVinos&Castafas

@RestELChismoso

Tablas de San Andrés y Fiesta de los
Vinos — Icod de los Vinos

+ 2l
taflay



https://www.instagram.com/restaurante.elchismoso/
https://sombradelteide.com/fiesta-del-vino-y-las-castanas-2025-por-san-andres-sabado-29-noviembre-2025/
https://www.instagram.com/restaurante.elchismoso/
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Fiestas de San Andrés 2025 — La Guancha



https://canal4tenerife.tv/icod-de-los-vinos-presenta-el-cartel-y-programa-de-actos-de-las-tradicionales-tablas-de-san-andres
https://canal4tenerife.tv/icod-de-los-vinos-presenta-el-cartel-y-programa-de-actos-de-las-tradicionales-tablas-de-san-andres
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https://canal4tenerife.tv/icod-de-los-vinos-presenta-el-cartel-y-programa-de-actos-de-las-tradicionales-tablas-de-san-andres
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https://canal4tenerife.tv/icod-de-los-vinos-presenta-el-cartel-y-programa-de-actos-de-las-tradicionales-tablas-de-san-andres
https://canal4tenerife.tv/icod-de-los-vinos-presenta-el-cartel-y-programa-de-actos-de-las-tradicionales-tablas-de-san-andres
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Lanzarote: brindar con el vino
nuevo

Festival del Descorche 2025 - Tias


http://(https://lagenda.org/programacion/fiestas-de-san-andres-2025-en-la-guancha-tenerife-noviembre-39983).
http://(https://lagenda.org/programacion/fiestas-de-san-andres-2025-en-la-guancha-tenerife-noviembre-39983).
http://(https://lagenda.org/programacion/fiestas-de-san-andres-2025-en-la-guancha-tenerife-noviembre-39983).
http://(https://lagenda.org/programacion/fiestas-de-san-andres-2025-en-la-guancha-tenerife-noviembre-39983).
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Gastro — Saborea Teror - Ruta de
pinchos y tapas

La villa de Teror se transforma en una pequefia capital foodie
con Gastro — Saborea Teror, una ruta de pinchos y tapas que
suma concurso gastrondémico y misica itinerante en directo. Los
establecimientos participantes preparan creaciones especificas
para la ocasion, servidas a precios ajustados y con un formato
que arranca el viernes en horario partido y continla el sabado
en clave de auténtico maratén gastrondémico. Es uno de esos
planes donde el pueblo entero parece cocinar al mismo tiempo.


https://ociolanzarote.com/festival-del-descorche-tias-2025**
https://ociolanzarote.com/festival-del-descorche-tias-2025**
https://ociolanzarote.com/festival-del-descorche-tias-2025**
https://ociolanzarote.com/festival-del-descorche-tias-2025**
https://ociolanzarote.com/festival-del-descorche-tias-2025**
https://ociolanzarote.com/festival-del-descorche-tias-2025**
https://ociolanzarote.com/festival-del-descorche-tias-2025**
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Feria del Tomate - La Aldea de San
Nicolas

En el oeste de la isla, La Aldea de San Nicolas celebra una
nueva edicidén de la Feria del Tomate, dedicada a uno de sus
productos agricolas mas emblematicos. El programa incluye
catas, aulas, talleres, showcookings, mldsica y actividades
divulgativas sobre la historia y la actualidad del tomate en
el municipio.



Feria 28
del 2025 29

I i \lL{CJ iji: Sﬂ” .\:iCU'IL’lH i
noviembre

Jornada Técnica - Viernes, 28 de noviembre e
Centro de Mayores - 18:00 a 21:00 horas

1. Charlas: En torno a la calidad diferencial y la diversificacion de
productos.

2. Mesa Redonda: Microexperiencias.

3. Gastro Cocteleria: Tomate Soul’ (Tahiche Puig).

4. Show Cooking: 'El tomate en la cocina’ (Saylermn Cuevas y José Vasco).
5. Degustacion: coctel + cocina.

Feria del Tomate - Sabado, 29 de noviembre
Plaza de La Alameda 10:00 a 16:00 horas

Zona 1. Aula . Arte: 'Colores y sabores en el tomate’,

Zona 2. Aula 2. Salud: ‘El tomate, un tesoro rojo para la salud' (Zuleyka
Bricena).

Zona 3. Aula 3. La Aldea: 'La Aldea, Despensa de Sabores' (Instituto
Canario de Calidad Agroalimentaria).

Zona 4. Aula 4. Cocina infantil: 'Pizza y volovan' (Andrés Borges).
Zona 5. Aula 5. Show Cooking: '4 elaboraciones del tomate’ [Kilian
MNorbedo, Saylem Cuevas y Regina Ojeda).

Zona 6. Aula 6. Gastro Cocteleria (Tahiche Puig).

Zona 7. Food Truck. (Valaba Vaderuta),

Zona 8. Musica: Guarason, Hirai y Pedro Manuel Afonso.
Zona 9. Expositores. ‘Lairaga Tropical' (Agricola del Norte).
Zona 10, El universo del tomate (Cooperativa Coagrisan).
Zona 11. Puntoglde Venta. Sector Primario.

= Cudndo: 28 y 29 de noviembre.[]



= D6nde: La Aldea de San Nicolds, Gran Canaria.[]
» Info plblica:
= Noticia y programa: Feria

Con este recorrido queda claro que el ultimo fin de semana de
noviembre 1llega cargado de planes para abrir el apetito y
movernos por las islas con sentido. Ahora toca elegir, salir y
disfrutar del territorio con la misma pasidén con la que 1lo
contamos.

Y, como siempre, aqui estaremos: afinando la agenda,
descubriendo nuevos sabores y preparando la que llegara 1la
proxima semana. No hace falta buscarla demasiado.. te 1la
serviremos justo donde te gusta leerla.

El Grifo: 250 anos de vino,
lava y memoria en Lanzarote

Desde 1775, mucho antes de que en la isla de Lanzarote se
hablara de turismo, sostenibilidad o DO protegidas, una
familia visionaria levanto una bodega en plena colada
volcdnica, rodeada de silencio, vientos atlanticos y promesas
de vino. Hoy, El Grifo cumple 250 afos y sigue siendo un
ejemplo de permanencia, identidad y futuro.


https://laaldeasanicolas.es/la-aldea-de-san-nicolas-celebra-una-nueva-edicion-de-la-feria-del-tomate-2/
https://www.canariasgourmet.es/el-grifo-250-anos-de-vino-lava-y-memoria-en-lanzarote/
https://www.canariasgourmet.es/el-grifo-250-anos-de-vino-lava-y-memoria-en-lanzarote/

EL GRIFO

LR
Esta efeméride no es un simple nUmero redondo. Es 1la
confirmacién de que el vino también puede ser historia viva,
un puente entre siglos, generaciones y paisajes que han
cambiado -y se han salvado— gracias al cultivo de la vid.

Un vinedo entre ceniza y viento

En el corazén de La Geria, esa geografia de otro planeta donde
las vides nacen dentro de hoyos protegidos por semicirculos de
piedra (los tradicionales zocos), El Grifo ha cultivado su
alma sobre lava. Literalmente. La erupcidén del Timanfaya entre
1730 y 1736 arrasé buena parte de la isla, pero también dejé
un suelo poroso, mineral y fértil para la viticultura heroica.

Aqui, cada racimo se recoge a mano, cada planta se defiende
del viento y del calor con una arquitectura agricola Unica en
el mundo. El resultado son vinos que huelen a tierra caliente,
a salitre, a la lucha por el equilibrio.

Una bodega que es museo, archivo vy
corazon de Lanzarote

Quien visita El Grifo no solo recorre una bodega, sino un



archivo emocional del vino canario. Su museo etnografico del
vino, uno de los mds antiguos del pais, resguarda prensas,
toneles y herramientas que ya no se usan, pero que fueron
esenciales para entender el camino recorrido.

BODEGAS

~ ELGRIFO

Los muros de piedra seca, las cubas antiguas, el silencio del
lagar y la sombra de los aljibes son testigos del ingenio de
quienes, durante siglos, resistieron la tentacidén de abandonar
este paisaje imposible.

Malvasia volcdnica: la joya de El Grifo

Si hay una variedad que ha definido a El Grifo, esa es la
Malvasia volcanica. Blanca, intensa, aromdtica, resistente y
expresiva. En su versiodn seca, semidulce o naturalmente dulce,
esta uva ha conquistado paladares de medio mundo, ganando
premios y presencia en restaurantes de alta cocina sin perder
su humildad de origen.


https://elgrifo.com/pages/250-aniversario-el-grifo?srsltid=AfmBOopanj9fvBt38v9tOHzXtTwbX-_AodqcJs6W9IAHfzh3l8TND1b6
https://www.canariasgourmet.es/wine-lover/
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Con el paso del tiempo, El Grifo ha sabido diversificar su
oferta sin perder el alma: listan negro, moscatel, vijariego,
syrah, y una linea de vinos de autor que combinan tradicidn
con enologia moderna. La bodega también ha apostado por una
vinificacién mas respetuosa, una etiqueta contempordnea vy
acciones sostenibles que la posicionan como pionera en la
vitivinicultura insular.



250 anos mirando al futuro

En un archipiélago donde muchas bodegas adn luchan por
visibilidad, El Grifo ha sabido construir una marca sélida,
coherente y emocional. Ha exportado vinos, pero también ha
exportado identidad: la imagen del lagarto, la tierra de
ceniza, el vino de viento. Hoy, sus etiquetas estan en tiendas
especializadas, cartas de vinos de prestigio y estanterias de
coleccionistas.

La celebracion de estos 250 afnos no solo es una mirada al
pasado, sino una reafirmacién de que en Canarias hay un
patrimonio vitivinicola capaz de competir -y emocionar- en el
mundo. En tiempos de discursos vacios sobre sostenibilidad y
origen, El Grifo es una prueba tangible de que el vino puede
ser verdad.

{Sabias que..?

«El Grifo fue fundada en 1775, en una época en que casi
todo el vino que salia de Canarias se destinaba a
Inglaterra o América.

= Su Museo del Vino estd ubicado en la antigua bodega de
piedra y recoge mas de dos siglos de historia viticola.

«En su logo aparece un grifo mitolégico, simbolo de
vigilancia y fuerza, que da nombre a la bodega.

»E1l Grifo produce cada afio mas de medio millén de
botellas, siendo una de las bodegas con mayor volumen de
la DO Lanzarote.

»Entre sus vinos mas premiados destacan el Malvasia
Coleccidén, el Moscatel de Ana, y el elegante tinto
Ariana.



German Ortega vy Victor
Valverde: “Encuentros con
Estrella” en Lanzarote que
brillan por si solos

Un viaje culinario Unico entre Gran Canaria y Lanzarote

@Palaciolco

Las estrellas no solo se miran desde el cielo. También se
degustan, se escuchan y se comparten. Y eso es exactamente 1o
que propone el préximo “Encuentro con Estrella”, un formato
que va mucho mas alla de la tipica ponencia gastrondmica: es
una experiencia donde la palabra, el sabor y la emocidn se
entrelazan en tiempo real.


https://www.canariasgourmet.es/german-ortega-y-victor-valverde-encuentros-con-estrella-en-lanzarote-que-brillan-por-si-solos/
https://www.canariasgourmet.es/german-ortega-y-victor-valverde-encuentros-con-estrella-en-lanzarote-que-brillan-por-si-solos/
https://www.canariasgourmet.es/german-ortega-y-victor-valverde-encuentros-con-estrella-en-lanzarote-que-brillan-por-si-solos/
https://www.canariasgourmet.es/german-ortega-y-victor-valverde-encuentros-con-estrella-en-lanzarote-que-brillan-por-si-solos/
https://www.restaurantepalacioico.com/programa-de-eventos

_tr - __’
i ||| lll'lllllll“lmu m ;




ik

i '
Fad, M i [ '.-____- . B

TR I

rr ——— s a
= |

El préoximo sabado 27 de septiembre, el chef German Ortega —una
estrella Michelin y dos Soles Repsol en el restaurante La
Aquarela (Gran Canaria)- desembarca en Palacio Ico (Teguise)
para protagonizar la nueva edicién de este evento cocreado
junto a Saborea Lanzarote. Lo hara de la mano del chef local
Victor Valverde, jefe de cocina del restaurante del mismo
hotel, en una jam session culinaria que promete ser uno de los
momentos mas sabrosos del calendario gastro-insular.

De Estocolmo a El Bulli, y de vuelta al
Atlantico

Formado en Reino Unido y con pasos por cocinas como Vassa
Eggen (Suecia) o El Bulli de Ferran Adria, German Ortega ha
sabido destilar lo aprendido en el norte y el Mediterraneo
para crear una propuesta Unica, donde la técnica quirdrgica y
el producto canario encuentran un punto de equilibrio
contemporaneo. Minimalismo nérdico, precision bulliniana vy
despensa volcanica se funden en su estilo personal, que lo ha



llevado a convertirse en uno de los referentes absolutos de la
Nueva Cocina Canaria.

Chef German Ortega

En su ponencia, que tendra lugar en el espectacular patio
central de Palacio Ico, Ortega compartira los ejes de esa
vision que conecta lo local con lo global sin perder
autenticidad. Una charla viva e interactiva que marcara el
arranque de la jornada.

Vermut con estrella: aperitivos
emblematicos y cocina sin red

A la ponencia le seguira un vermut muy especial. German Ortega
servira algunos de sus aperitivos emblematicos, como el cono



de aguacate y atin, el financier de paté de higaditos y sus
célebres ovejitas. Pequefias piezas que concentran toda su
filosofia: técnica, sabor, memoria y sorpresa.

Chef Victor Valverde

Después, comenzara la jam session gastrondémica junto a Victor
Valverde, un chef que ha hecho de Lanzarote su casa y de su
cocina un homenaje a la isla. Formado con Martin Berasategui y
Sergi Arola, Valverde ha trabajado en grandes restaurantes de
Donosti, Madrid y Londres antes de lanzarse con fuerza en su
proyecto en Palacio Ico, donde el producto de kildémetro cero
—quesos de Uga, carabineros de La Santa, batata de El Jable-
se eleva a través de elaboraciones limpias, precisas y llenas
de emocidn.



Una bodega con alma y un sumiller que
marca la diferencia

La experiencia no estaria completa sin el maridaje perfecto, y
aqui entra en juego una de las grandes fortalezas de Palacio
Ico: su bodega, curada y dirigida por el reconocido sumiller
Ivan Monreal. Grancanario, con trayectoria internacional y un
nombre ya consolidado en el panorama nacional, Monreal fue
Segundo Mejor Sumiller de Espafia en 2021, ocupa el puesto
nimero 11 en el ranking nacional de 2024, y es el udnico
canario dentro del Top 50.



ni m _| 3
Mejor Carta de Vinos de Canarias 2025 fue otorgada a Palacio
Ico, en Teguise, Lanzarote

Con una carta que da protagonismo al vino canario —mas del 70%
de las referencias—, y con una seleccidén magistral de
champagnes de petits vignerons y vinos de autor de 1las
principales regiones vinicolas del mundo, Monreal no solo



recomienda vinos: cuenta historias a través de cada copa,
acompana al plato con sensibilidad y convierte el servicio en
una parte activa del relato gastrondmico.

En este “Encuentro con Estrella”, su seleccidn sera clave para
redondear la experiencia y elevar cada bocado con precisién y
elegancia.

Un mend con dos firmas, un mismo lenguaje

El almuerzo a cuatro manos es un verdadero recital. Entre los
platos disenados para este evento, destacan:

- Pitaya, gofio y queso de cabra (Victor Valverde)

- Medregal con sardina ahumada y tomatitos encurtidos
(German Ortega)

= Cherne con mojo hervido de carabinero y batata de El
Jable (Valverde)

= Torrija de cochino con ciruela y nube de queso (Ortega)

= Mango y piia (Valverde)

 Masa madre, el postre estrella de Ortega



Un almuerzo donde cada plato es un punto de encuentro, una
conversacidn entre islas, técnicas y sensibilidades.



Palacio Ico: arte, arquitectura y cocina
como expresion del territorio

ELl evento se celebra en uno de los lugares mas bellos vy
simb6licos de Teguise: Palacio Ico, un hotel gastrondémico con
historia, arte y alma. Su arquitectura canaria del siglo XVII
ha sido restaurada con mimo por sus actuales propietarios,
Sonsoles Lépez y Eduardo Riestra, para ofrecer una experiencia
que trasciende la estancia: un espacio donde cada rincén -ya
sea una habitacién minimalista o una vajilla de autor— respira
cultura y serenidad.

Con solo nueve habitaciones y una cocina que combina
elegancia, identidad y oficio, Palacio Ico se ha consolidado
como un referente del lujo discreto y el buen gusto en
Lanzarote. En su bodega, destaca el trabajo del sumiller Ivan
Monreal, uno de los profesionales mas destacados del panorama
nacional, que ha hecho de la carta de vinos del restaurante un
homenaje al vino canario.

Lanzarote, epicentro de la cocina canaria
contemporanea

EL ciclo “Encuentros con Estrella”, impulsado junto a Saborea
Lanzarote, nace del deseo de conectar a la isla con la
constelacidn de chefs que hoy brillan desde Canarias para el
mundo. Chefs que han vuelto la mirada hacia sus raices y que
estan reinterpretando la tradicidén con creatividad, rigor vy
mucha pasién.

Esta iniciativa no solo invita a disfrutar de mendus
irrepetibles, sino también a conocer de cerca a los
protagonistas de una revolucion silenciosa pero firme que esta
llevando la cocina canaria a lo mas alto.

Una oportunidad para que profesionales y amantes de 1la
gastronomia compartan mesa, conocimiento y emocidn con quienes
estdn marcando el pulso de una nueva era culinaria en el


https://www.canariasgourmet.es/agenda-gastronomica-2/

archipiélago. El precio para la ponencia, el aperitivo y el
almuerzo es de 95 euros. Informacidn.

Teléfonos: 677531609 - 928-594942

Email: sonsoles@hotelpalacioico.com

Hablan 1los expertos: Ivan
Monreal y la carta de vinos
que transforma sentidos

Bienvenidos al universo de Ivan Monreal: una experiencia mas
alla del vino

En sus propias palabras, “mi carta de vinos es un mapa de
sabores que te invita a explorar mas alla de lo convencional”,
una declaracién que ya delata la intensidad de un proyecto
basado en la experiencia sensorial, la sostenibilidad y la
pasién por el terroir (ver carta completa). Forjada en las
estrellas Michelin de Francia, Alemania e Italia, la propuesta
de Monreal se construye sobre cinco pilares irrenunciables:
mirar, oler, tocar, escuchar y saborear, cada uno afinado para
conectar con el origen del vino. Desde la lagrima que resbala
por la copa hasta el relato minimamente intervenido de cada
bodega, la carta es mas que una seleccidn: es una invitacidén a
vivir el paisaje embotellado.



https://www.canariasgourmet.es/hablan-los-expertos-ivan-monreal-y-la-carta-de-vinos-que-transforma-sentidos/
https://www.canariasgourmet.es/hablan-los-expertos-ivan-monreal-y-la-carta-de-vinos-que-transforma-sentidos/
https://www.canariasgourmet.es/hablan-los-expertos-ivan-monreal-y-la-carta-de-vinos-que-transforma-sentidos/
https://admin.hotelpalacioico.com/uploads/restaurants/pdf/23_carta-de-vinos-temporada-2025-palacio-ico-def_es_Ge2m.pdf

Ivan Monreal

Ademas, su compromiso con la minima
intervencion ecoldgica y el apoyo a



viticultores responsables —enfocados en
variedades locales, sostenibilidad vy
respeto por la naturaleza- convierte su
propuesta en un discurso en el que la
conciencia medioambiental es
protagonista. Asi, cada vino servido no
solo tiene un sabor y una historia; tiene
un compromiso con el entorno que lo vio
nacer.

Un reconocimiento que trasciende la carta

@IvanMonreal

El pasado 15 de julio, la sede de los Consejos Reguladores de
La Guancha (Tenerife) acogid una noticia que resond mas alla
de sus muros: la Mejor Carta de Vinos de Canarias 2025 fue
otorgada a Palacio Ico, en Teguise, Lanzarote, gracias al
trabajo exquisito del sumiller Ivan Monreal. Pero mas alla del
premio, lo que se reconoce es una forma de vivir el vino con
los cinco sentidos. Porque el sumiller —cuando es vocacional-
mira con precisidén, huele con memoria, toca con respeto,
escucha con sensibilidad y saborea con intuicién. No se trata
solo de recomendar una etiqueta, sino de abrir una puerta
sensorial al paisaje que la hizo posible, en una palabra
lvivirlo!

Monreal ha tejido una carta que no se limita a enumerar
bodegas: la suya es una seleccidén que respira identidad, que
da voz a productores pequenos, que apuesta por variedades
autéctonas y por una minima intervencidén que deje hablar al
suelo. Que este galardon haya recaido por primera vez en una
isla no capitalina es también una forma de justicia poética:
Lanzarote, con su viticultura heroica, su silencio mineral y
su belleza &spera, merecia tener en carta -y en copa— un



https://www.instagram.com/ivanmonrealsomm/
https://hotelpalacioico.com/es/restaurante/

embajador como él.

La mirada del sumiller que educa y
emociona

La trayectoria de Ivan Monreal no se mide por los restaurantes
Michelin en los que trabajé —que los hay—, ni por las botellas
abiertas, sino por su capacidad de transmitir. Cada
recomendacién suya lleva consigo el compromiso con el
productor, la emocién del bebedor curioso y una obsesidn por
el detalle que nunca se impone, sino que acompaia.
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Mejor Carta de Vinos de Canarias 2025 fue otorgada a Palacio
Ico, en Teguise, Lanzarote

Su labor como divulgador, formador y defensor del vino canario
va mas allad de la sala. Ha construido puentes entre el mundo
rural y la alta restauracidén, entre la cepa de Listan y el
paladar internacional. En su manera de presentar los vinos hay



pedagogia, pero también una voluntad clara de emocionar. Y eso
—en este oficio— es mas raro de lo que parece.

Hablan los expertos: Dos vinos, dos
visiones, una 1identidad

En su participacidén reciente para la seccidén “Hablan los
expertos” de CanariasGourmet.es, Monreal no solo ofrecié una
recomendacion. Hizo una declaracidn de principios. Porque para
él, cada vino cuenta una historia que merece ser escuchada. Y
estos dos —uno canario y otro foraneo— son buena muestra de su
manera de entender el mundo:

Tameran Baboso Blanco 2022

- Bodega: Tameran
= Denominacion: D.0. Gran Canaria

@Tameran

Proveniente de vinedos a 700 metros de altitud sobre suelos
volcdnicos, este vino de David Silva, exfutbolista
reconvertido en vitivinicultor apasionado, y Jonatan Garcia,
uno de los grandes nombres de la enologia atlantica, es pura
elegancia.

Fermentado en barrica y criado sobre lias durante nueve meses,
despliega en nariz manzana fresca, flor blanca y fondo
mineral. En boca, la textura es sedosa, con una acidez viva
que alarga el trago y lo convierte en perfecto companero
gastrondmico.


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




Un blanco de guarda, de esos que no necesitan levantar la voz
para hacerse inolvidables. Una joya que reivindica el
potencial de Gran Canaria mas alla del turismo y la postal.

Champagne Yprésien Blanc de Noirs Extra Brut

- Bodega: Legrand-Latour
- Region: Valle del Marne, Champagne, Francia

Este champagne biodindmico —elaborado con 80% Meunier y 20%
Pinot Noir— es un manifiesto liquido. Criado en barrica sobre
lias durante un afo y reposado mas de 42 meses en botella sin
dosificacion, tiene lo que muchos prometen y pocos logran:
caracter, tension, mineralidad y profundidad.






El suelo marino de Vandieres le otorga
esa salinidad precisa, la burbuja es fina
como hilo de seda y en boca se despliega
con fuerza, sin perder elegancia. Pan
tostado, citricos, tiza y un final largo
que habla de origen.

La bodega Legrand-Latour no es un gigante del lujo, sino una
familia que respira terroir y que ha convertido su cava-
geologica en un museo de fésiles. Un simbolo perfecto del vino
que no olvida de dénde viene.

Mas que un galarddén, una puerta abierta

ELl premio a la Mejor Carta de Vinos de Canarias 2025 no es
solo una palmada en la espalda. Es una oportunidad para mirar
—con mas respeto y menos prejuicios— el trabajo que se hace en
las islas, donde la viticultura heroica es real y no eslogan.
Donde los suelos volcanicos, los vientos alisios y las manos
sabias producen algunos de los vinos mas singulares de Europa.

Monreal lo sabe. Por eso no selecciona vinos, sino relatos.
Por eso no vende botellas, sino encuentros. Y por eso este
premio no lo consagra, sino que lo impulsa a seguir haciendo
lo que mejor sabe: darle al vino canario la voz que merece.

Malvasia volcanica: el vino
canario a 4 voces


https://www.canariasgourmet.es/malvasia-volcanica-el-vino-canario-a-4-voces/
https://www.canariasgourmet.es/malvasia-volcanica-el-vino-canario-a-4-voces/

Malvasias canarias: dos wuvas, 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.

Por un lado esta 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 enoldgica.

Y por otro lado, mucho mas joven en términos histdéricos pero
profundamente enraizada en la identidad moderna del vino
insular, encontramos la Malvasia Volcdnica. Seglin los estudios
genéticos liderados por Bodegas Vinatigo, 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 adaptacidén 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.



Entre el mar y el oro blanco:
Descubriendo las Salinas de
Janubio en Lanzarote

Las Salinas de Janubio, en la cautivadora isla de Lanzarote,
representan un tesoro cultural y arquitectdénico de gran
importancia. Situadas como un tapiz reluciente a lo largo de
la costa, estas salinas se erigen como las mas extensas de las
Islas Canarias, y su legado perdura como testimonio vivo de la
historia econdmica local. Durante décadas, la produccién del
valioso “oro blanco” fue vital para la economia de la regioén.

Un paisaje modelado por antiguas erupciones volcdnicas, 1la
Laguna de Janubio se formé a raiz de una barrera de lava que
emergid majestuosamente del mar. La preservacidén de este
entorno natural ha sido merecidamente reconocida, al ser
declarado Sitio de Interés Cientifico gracias a la presencia
de aves migratorias que encuentran refugio en sus aguas
tranquilas. Sumérgete en la fascinante historia de este tesoro
insular y descubre la trascendencia de su legado.

La centenaria herencia de la Sal
Marina de Janubio


https://www.canariasgourmet.es/entre-el-mar-y-el-oro-blanco-descubriendo-las-salinas-de-janubio-en-lanzarote/
https://www.canariasgourmet.es/entre-el-mar-y-el-oro-blanco-descubriendo-las-salinas-de-janubio-en-lanzarote/
https://www.canariasgourmet.es/entre-el-mar-y-el-oro-blanco-descubriendo-las-salinas-de-janubio-en-lanzarote/
https://www.canariasgourmet.es/productos/
https://www.salinasdejanubio.com/
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Con el sol y el Atlantico como testigos, respaldados por la
experiencia de maestros salineros, la Sal Marina de Janubio se
enorgullece de ser un producto completamente natural, sin
aditivos, conservantes ni rastro de microplasticos. Este
tesoro marino se obtiene a través de métodos tradicionales,
con un cuidadoso proceso manual que emplea herramientas como
rastrillos, palas y carretillas.

La recoleccién tradicional, 1llevada a cabo entre mayo vy
octubre, tiene una historia rica que abarca un siglo completo.
Durante estos 100 anos, la actividad se ha desarrollado de
manera ininterrumpida, guiada por métodos artesanales vy
transmitida a lo largo de generaciones, siguiendo una
tradicién familiar que ha pasado de padres a hijos.


https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2023/11/es-epoca-de-zafra-recoleccion.jpg

La esencia marina en cada bocado
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Estd sal tan caracteristica, es muy apreciada en los circulos
gastrondémicos debido a su calidad y su profundo sabor a mar,
utilizandose para impregnar grandes platos con el sabor
atlantico que dota esta sal. Y no solo goza de esta reputacidn
por su resaltante sabor, si no también por la pureza vy
limpieza de estd, pues gracias a su proceso de recoleccién
tradicional y manual, viene sin mezcla de tierras.

Uno de los platos mas emblematicos de la gastronomia canaria
son las papas arrugadas, una delicia que siempre se realza con
la aplicacién de la sal marina de Lanzarote, aportandole un
sabor distintivo y ese toque inconfundible del mar.

Esta sal marina se ha convertido en un elemento fundamental en
muchos de los platos tradicionales canarios, convirtiéndose en
un simbolo, no solo de la isla de Lanzarote, sino de todo el
archipiélago. De esta manera, se ha integrado de forma
destacada en la identidad gastrondémica de las islas, otorgando
a cada bocado un toque auténtico y representativo de la
riqueza culinaria de la region.


https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2023/11/cerveza_frutos_secos3.jpg

EL encanto de Janubio: Un paisaje
salino unico y un Toque Distintivo
en la Cocina Canaria
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Hemos podido apreciar y valorar esta caracteristica Unica que
poseen las Salinas de Janubio y la sal que generan. No solo
hemos presenciado su impacto en el ambito gastronémico, sino
también en el turistico. Estas salinas conforman un paisaje
singular, regalando a los visitantes 1la oportunidad de
contemplar vistas realmente majestuosas. Esta caracteristica
ha impulsado el turismo en Lanzarote, beneficiando también al
comercio local.

Visitar las Salinas de Janubio no solo es un deleite para los
sentidos, sino que también invita a disfrutar del toque
especial que esta sal aporta a la ya excelente cocina canaria
en los negocios locales. La sal marina extraida en Lanzarote
se erige como un elemento distintivo en la cocina conejera. Su
reconocimiento internacional y su papel crucial en la


https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2023/11/sobrevolando-las-salinas.jpg

gastronomia canaria la destacan, pero es su excepcional
capacidad para plasmar el auténtico sabor del mar en pequefios
y relucientes granos de sal lo que la hace verdaderamente
Unica y distintiva.

Los vinos de Lanzarote logran
la unica Gran Medalla de Oro,
una Medalla de Oro y un
Diploma de Plata en “The
World of Malvasia”

El Grifo consiguid la unica Gran Medalla de Oro de
este concurso internacional con su vino El Grifo
Canari.

Por su parte, La Geria obtuvo una Medalla de Oro y
un Diploma de Plata gracias a sus referencias
Antigua Malvasia dulce 2005 y Manto Malvasia
Volcanica 2019, respectivamente.

Los_vinos de Lanzarote siguen cosechando éxitos este afio. Las
bodegas La Geria y El Grifo han sido galardonadas en el
certamen internacional “The World of Malvasia”. La primera fue
premiada por sus referencias Antigua Malvasia dulce 2005 y
Manto Malvasia Volcanica 2019, con una Medalla de Oro y un
Diploma de Plata, respectivamente. Por su parte, El Grifo se
hizo con la Unica Gran Medalla de Oro de este distinguido
concurso internacional con su vino dulce afnejo ELl Grifo
Canari.
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El pasado 14 de abril tuvo lugar la celebracién de 1la
duodécima edicién del concurso internacional “The World of
Malvasia” en la localidad de Porec¢ (Croacia). Este certamen se
celebra desde 2009 bajo la organizacidén de Vinistra
(Asociacién de Viticultores y Bodegueros de Istria y de la
Regidén de Istria).

El Grifo se hizo con la unica Gran Medalla de Oro de este



distinguido concurso internacional con su vino dulce afiejo El
Grifo Canari.

Este evento engloba las tendencias en la produccién y consumo
de vinos producidos a partir de variedades autdéctonas que, a
su vez, mantienen una fuerte conexién con el territorio en el
que prosperan y se producen en cantidades limitadas.

Con los objetivos de recolectar tantas referencias como sea
posible, promover las peculiaridades y cualidades de 1las
diferentes variedades de este tipo de uva y mostrar las
Gltimas tendencias en su produccién, ‘The World of Malvasia’
ha sido considerado en la actualidad como el concurso mas
importante de la Malvasia a nivel mundial.

Desde el Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Vinos
de Lanzarote queremos felicitar a las bodegas La Geria y El
Grifo por lograr dichos reconocimientos y poner, una vez mas,
en valor a los vinos de nuestra Isla dentro del panorama
internacional.
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