EL tomate que huele a
infancia: historia y presente
del cultivo tradicional en
Tenerife

Fotos antiguas: fotosantiguastenerife.blogspot.com

En Canarias, hay olores que forman parte de la memoria
colectiva. Uno de ellos es el del tomate maduro. Ese que
perfumaba las cocinas cuando las abuelas preparaban el sofrito
del potaje, cuando se pelaban con cuidado para hacer
mermelada, o se trituraban a mano para una salsa casera. Hoy,
ese aroma cuesta encontrarlo. Los tomates de supermercado
—uniformes, frios, sin historia— ya no huelen a nada.

Pero en Tenerife, aln quedan agricultores que cultivan a la
antigua. Que no cosechan en verde ni refrigeran el producto.
Que dejan que el tomate madure en la planta hasta que el color
y el olor digan “esta listo”. Ese tipo de cultivo, aunque
minoritario, es el que sigue defendiendo el verdadero sabor de
la tierra.

Un cultivo con historia (y heridas)

Durante décadas, Canarias fue tierra de tomates. Sobre todo en
el sur de Tenerife y en zonas costeras de La Palma y Gran
Canaria. Fue un producto de exportacion clave, sobre todo al
Reino Unido, que conocia nuestros tomates como joyas rojas del
Atlantico. Pero la globalizacidn, los precios bajos, el agua
cara y las exigencias logisticas terminaron por arrinconar al
pequeio agricultor. Muchas fincas se abandonaron. Otras fueron
arrasadas por el cemento turistico.
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Hoy, los tomates que se cultivan en Tenerife para el consumo
local ya no buscan competir por toneladas. Buscan
diferenciarse por sabor, por autenticidad, por identidad. Y
ahi esta la clave.

Agricultores que resisten

En distintas zonas de Tenerife, como Guimar, Fasnia o Valle
San Lorenzo, aln sobreviven fincas familiares donde se
cultivan tomates como antafno. Agricultores que, con esfuerzo y
sin grandes recursos, siguen apostando por variedades locales,
maduradas en la planta, sin camaras frigorificas ni procesos
industriales. Para muchos de ellos, vender directamente en
mercados o a través de pequefias cooperativas es la Unica forma
de mantener viva una agricultura que, aunque invisible para
muchos, sigue sosteniendo el sabor de la isla.

Lo que hace don Manuel no es solo agricultura: es resistencia
cultural. Porque conservar una variedad local, no hibridada,
adaptada al clima y al suelo volcanico, es conservar parte de



nuestra historia.

¢Por qué sabe tan diferente?

La diferencia esta en todo: en la variedad, en el suelo, en el
agua, en la forma de madurar. El tomate madurado en planta
desarrolla compuestos aromaticos que no aparecen si se cosecha
verde. El sabor se concentra, la acidez se equilibra, 1la
textura mejora.

Ademas, el suelo volcdnico aporta matices minerales Unicos. E1
sol canario y la escasez hidrica hacen que las plantas se
esfuercen mas, dando frutos mas intensos. Nada que ver con 1los
tomates aguados de invernadero intensivo.

El enemigo invisible: la cadena de frio

La mayoria de tomates que se compran hoy han pasado por
camaras frigorificas desde que se recolectaron. Ese frio,
necesario para la logistica, detiene procesos naturales de
maduracidén y borra el aroma. Lo que llega al consumidor es un
tomate visualmente perfecto, pero gustativamente plano.

Por eso, el tomate local, sin refrigeracién, vendido el mismo
dia o al siguiente de su cosecha, es otra cosa. Literalmente.

En 1la cocina canaria

Uno de los protagonistas mas queridos en la gastronomia
doméstica canaria es el conocido “tomate cago6n”. Esta
variedad, pequefa, de piel fina y sabor intensisimo, forma
parte de la memoria de muchas familias. Su fragilidad —que 1o
hace poco apto para el transporte— es también su virtud: se
cultiva para comerse en casa, recién recogido, con pan, con
gofio, o simplemente con un poco de sal.



EL nombre, aunque suene coloquial, no
tiene connotacion negativa. Todo 1o
contrario. El “tomate cagdon” es sindnimo
de sabor auténtico y de cultivo
tradicional. Se encuentra en pequenas
fincas y huertos, y es un ejemplo
perfecto de como las variedades locales
contienen mas historia que muchas
etiquetas gourmet.

Tomate Cagodn

El tomate tiene un lugar esencial en muchos platos de la
cocina canaria, sobre todo en preparaciones sencillas donde el
producto se expresa sin filtros. Desde un buen pan con aceite
y tomate rallado hasta ensaladas frescas con cebolla y sal
gorda, o como base para mojos, salsas caseras o escabeches. La
calidad del tomate marca la diferencia en estas recetas
cotidianas que, sin grandes técnicas, exigen lo mejor del



producto para lograr sabor.

Chef Victor Suarez



Algunos cocineros canarios, como Victor Suarez o Braulio
Simancas, han defendido el tomate local en sus menlds, dandole
valor desde la alta cocina.

¢Tiene futuro el tomate tradicional?

Si. Pero no solo depende del agricultor. Depende de que los
consumidores pidamos tomates con sabor. De que 1los
restaurantes apuesten por productos de proximidad. De que las
instituciones faciliten el relevo generacional y la
comercializacién directa. Porque si no hay quien lo compre, no
habra quien 1lo cultive.

No es moda, es cultura

Comer tomate local no es una moda gourmet. Es un acto
cultural. Es elegir sabor, memoria y sostenibilidad frente a
la comodidad de lo insipido. Es apoyar a quienes cuidan la
tierra para que siga dando frutos de verdad.



Cada tomate cultivado a mano, sin quimicos ni camaras, es el
resultado de un esfuerzo diario. Detras hay jornadas largas,
incertidumbre climdtica, precios inestables y pocas ayudas.
Sin embargo, estos agricultores resisten, mantienen vivas las
variedades locales y con ellas, una parte de nuestra historia.

Apoyar ese trabajo no es solo un acto de
consumo, es una forma de defender 1lo
nuestro. Comprar en el mercado del
barrio, preguntar por la procedencia del
tomate en un restaurante, elegir con
conciencia.

Porque si queremos seguir oliendo a infancia y saboreando el
paisaje, necesitamos cuidar a quienes lo hacen posible.

Ese esfuerzo merece ser reconocido, valorado y compartido.



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 declaracidén 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.
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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
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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.
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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.

La Papa que Nos Une: E1
Rosario acoge el I Encuentro
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de Productores de Papas
Antiguas de Canarias

Por Redaccién Canariasgourmet.es

Del campo a la mesa, cargadas de historia, biodiversidad vy
sabor: las Papas Antiguas de Canarias alzan la voz en una cita
Unica que ningdn amante del producto local deberia perderse.
ELl proximo jueves 24 de julio, la Casa de la Cultura del
municipio de El Rosario se convierte en punto neuralgico de la
tradicidn agricola canaria con la celebracion del I Encuentro
de Productores de Papas Antiguas de Canarias.
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| Encuentros
productores

Canarias

2432 ()

De 10:00 a 21:00h
Casa de la Cultura Carlos Alonso

EncuenDpe. db productites

Obra de teatro. Medio Almud Teatro
18:00 >19:00 horas

con hisforo
Show cooking y Cata-Degustacion
19:00 > 20:00 horas

Entrada libre hasta completar aforo
)

Para mas informacion:
922 01 01 60 Ext.M2 - aedl@ayuntamientoelrosario.org
92217 43 42 - mmarpere@gobiernodecanarias.org w

Organiza: Y U Colabora:

§
ﬂ El Rosario
i 41 UNTAMEENTO
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Organizado por el Instituto Canario de Calidad Agroalimentaria
(ICCA) en colaboracion con el Ayuntamiento de El Rosario, este
encuentro busca no solo poner en valor al mds humilde -y a la
vez ilustre— de nuestros cultivos, sino también crear un
espacio para el debate, la formacidén y el impulso al sector.




¢Por qué no puedes faltar?

Porque pocas veces se reudnen en una sola jornada:

- Expertos como el catedratico Domingo José Rios Mesa, que
hablard sobre los agrosistemas y el alma volcanica de
nuestras papas.

= Agricultores guardianes del saber popular y variedades
con nombres que suenan a musica: “azucenas”,
“borrallas”, “coloradas de baga”, ‘“negra yolanda”..

» Asociaciones que han hecho de la preservacidon su
bandera, como los cosecheros de Icod el Alto y las
medianias tinerfefias.

Y por la tarde, cuando la teoria deja paso a la emocidn, el
encuentro se transforma en un festival de sentidos:

Vive el espectdculo gastrondmico-teatral “Tuberdsum”,
una deliciosa fusidn de arte y tierra.

= Participa en la degustacién “Sabores con Historia”,
donde la papa se eleva con maridajes sorprendentes vy
relatos del pasado.

Este no es solo un evento, es un manifiesto comestible. Una
Llamada al orgullo rural, a la cocina con conciencia y a la
proteccién de nuestro patrimonio agrondmico.

[] Guardate la fecha: 24 de julio

[] Desde las 9:00 h

[] Casa de la Cultura, El Rosario (Tenerife)
[0 Entrada libre hasta completar aforo

Mds que una papa, un legado vivo. Te
esperamos.



Bodegas Insulares sin el
Cabildo: é¢liberalizacion
necesaria o abandono del
pequeno viticultor?

El vino canario, especialmente el tinerfefio, vive estos dias
uno de los momentos mas trascendentales de su historia
reciente. El Cabildo de Tenerife ha iniciado los tramites para
retirarse por completo de Bodegas Insulares de Tenerife
(BITSA), la empresa mixta que durante mas de treinta afos ha
servido como apoyo clave para el sector vitivinicola, sobre
todo para los pequenos agricultores de la comarca Tacoronte-
Acentejo.

La decisidn, forzada por la presiéon de Bruselas y la denuncia
de AVIBO (Asociacidén de Viticultores y Bodegueros de
Canarias), abre un debate necesario: {ése trata de un paso
légico hacia la profesionalizacidn del sector o de un abandono
que puede poner en riesgo a los mas pequefios?

Una de las incdgnitas que mas inquietud genera ante la salida
del Cabildo de Tenerife de Bodegas Insulares tiene que ver con
el futuro de los pequefos viticultores de medianias. Durante
afos, esta entidad publica ha operado como una auténtica
“bodega refugio”, comprando la uva a quienes, de otro modo,
podrian quedar fuera del circuito comercial. Garantizar
precios y abrir un canal de venta para quienes cultivan en
condiciones menos competitivas era una forma de sostener el
paisaje agricola y evitar el abandono del campo.

Ahora, con la gestidén en manos privadas, surge una pregunta
inevitable éiquién protegerad al pequefio viticultor si Bodegas
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Insulares deja de ser publica?

Lanzamos esta cuestidn directamente a Valentin Gonzalez Evora,
Consejero Insular de Sector Primario del Cabildo de Tenerife.

Valentin Gonzélez Evora, Consejero Insular del Sector Primario
y Bienestar Animal
Canariasgourmet!.- Consejero, usted afirma que el sector
vitivinicola estd consolidado y no necesita del Cabildo.
iComo respondera si en dos afios parte de los pequefos
viticultores quedan fuera del mercado por falta de respaldo
estructural?”

Valentin Gonzalez Evora.- Hoy por hoy, no tiene sentido que el
Cabildo de Tenerife continle elaborando, embotellando vy
vendiendo vino procedente de la comarca vitivinicola
Tacoronte-Acentejo. Lo digo con claridad: los objetivos que
motivaron en su momento esa participacién plblica ya estéan
cumplidos. Hablamos de un sector vitivinicola consolidado, con
un aumento significativo del numero de bodegas y operadores
privados registrados, con un tejido empresarial mas
profesionalizado y con una infraestructura comercial y de
distribucién sélida, respaldada por la Denominacién de Origen



Tacoronte-Acentejo. A esto hay que sumar el reconocimiento que
tienen hoy los ‘Vinos de Tenerife’, tanto a nivel nacional
como internacional.

Quiero dejar claro algo importante: ningln viticultor se va a
quedar fuera del mercado por esta decisién. La actividad de
Bodegas Insulares va a continuar. Esto no es un cierre ni un
abandono, es un proceso de evolucidén hacia un modelo mas
competitivo y neutral para todos los operadores del sector.

Entre la calidad y la identidad

EL libre mercado promete mayor calidad a través de la
competencia, y con la retirada del Cabildo de Tenerife de
Bodegas Insulares, muchas bodegas privadas podran ahora
crecer, exportar y posicionarse sin competir con una entidad
respaldada con fondos publicos. Sobre el papel, el cambio
deberia traducirse en vinos mas competitivos y visibles en el
mercado exterior.

Sin embargo, no todos los interrogantes se resuelven con
teoria econdmica. (Mejorara realmente la calidad del vino
tinerfeno o corremos el riesgo de perder parte de nuestra
identidad en el proceso?

Quien liderdé la denuncia ante Bruselas contra las ayudas
piblicas a Bodegas Insulares -alegando competencia desleal-
fue AVIBO, bajo la presidencia de Juan Jesus Méndez. Hoy, con
el nuevo escenario ya en marcha, le planteamos directamente la
pregunta.

Canariasgourmet!.- Tras lograr que Bruselas obligara al
Cabildo a retirarse de BITSA, éiqué compromiso asume AVIBO
para evitar que los viticultores que antes vendian a Bodegas
Insulares queden ahora sin comprador?

Juan Jesius Méndez.- Ese problema no existe. Bodegas Insulares
sigue operativa y mantiene su capacidad para recoger la uva,



como lo ha hecho siempre. La presencia del Cabildo no era una
garantia para los viticultores, era una alteracidn de la
legalidad y eso habia que corregirlo. Aqui no hay polémica
posible: existia una situacion ilegal y se ha solucionado.
Los viticultores no tienen que preocuparse, porque no hay
riesgo alguno de que se queden sin vender su produccidn.

[x]
Juan Jesus Méndez presidente de la DOP Islas Canarias -
Canary Wine y AVIBO

La respuesta de AVIBO es clara, no existe riesgo alguno para
los viticultores, porque Bodegas Insulares continuara operando
con normalidad, recogiendo la uva y manteniendo su actividad
como hasta ahora. Desde la organizacién insisten en que la
salida del Cabildo no significa un cierre ni un abandono, sino
la correccidén de una ilegalidad administrativa. El sector no
necesita crear nuevas estructuras ni buscar alternativas de
urgencia, porque el sistema ya esta funcionando y seguira
funcionando, ahora dentro de un marco de legalidad vy
competencia libre.

{Modernizacion o privatizacion?
Tacoronte-Acentejo ante el giro mas
incierto del sector vitivinicola
insular

En el debate sobre el futuro del vino tinerfeno, uno de los
temas mas sensibles es si la salida del Cabildo de Bodegas
Insulares supone un avance hacia la modernizacion o, por el
contrario, marca el inicio de una privatizacidén encubierta de
un patrimonio colectivo. La comarca Tacoronte-Acentejo,
primera Denominacidén de Origen del archipiélago y principal
area de influencia de Bodegas Insulares, se encuentra en el
epicentro de este cambio estructural. Durante décadas, la
bodega publica ha sido el principal comprador de uva en la



zona, garantizando no solo rentabilidad para los viticultores,
sino también la preservacién de un modelo basado en la
identidad territorial y el producto local.

Desde Canariasgourmet! trasladamos también la pregunta al
Consejo Regulador de 1la DOP Tacoronte-Acentejo, pieza clave en
este proceso por ser la denominacién mdéds directamente
vinculada a Bodegas Insulares. Sin embargo, no ha sido posible
obtener respuesta al cierre de esta edicién, ya que la entidad
se encuentra en periodo vacacional y sus responsables no han
podido atender a los medios.

La pregunta, no obstante, sigue sobre la mesa: éconsideran que
la salida del Cabildo de BITSA puede poner en riesgo la
estabilidad del sector, o lo ven como una oportunidad para que
los viticultores y bodegas ganen independencia y
competitividad? E1l debate sigue abierto.

(Y ahora qué? El1 futuro del vino
tinerfeino en juego

La retirada del Cabildo de Tenerife de Bodegas Insulares marca
un antes y un después en la historia del vino tinerfefo. Se
abre una etapa nueva, la de la gestidon privada, la libre
competencia y al mismo tiempo, la incertidumbre para muchos
viticultores que ven tambalearse su estabilidad.

Los proximos meses seran clave. Habrd que observar cémo se
organiza el sector, cémo responden los nuevos accionistas de
BITSA y como se protege la biodiversidad viticola y la
identidad cultural de los vinos de Tenerife.

Seguiremos atentos a esta historia, escuchando a todos 1los
actores implicados, con una Unica prioridad: defender 1la
cultura del vino canario, su autenticidad, su territorio y a
las personas que lo hacen posible.



Teguesteando con vino: cuando
el brindis es también un acto
de resistencia

Hay eventos que trascienden el puro ocio. Que, sin
pretenderlo, se convierten en un pequefio acto de resistencia
cultural, en un brindis a la esperanza frente a un panorama
que no siempre acompana. Anoche, la Plaza de San Marcos de
Tegueste volvid a ser ese espacio simbdélico donde 1a
gastronomia, el vino, la moda y la misica se unen para algo
mas que pasar una velada: se unen para defender un modo de
vida, una economia de cercania y una identidad que no quiere
desaparecer.

La cita, bautizada como “Teguesteando con Vino, ediciodn
verano”, no es una novedad en el calendario, pero cada edicidn
es un logro en si misma. Anoche, 18 de julio, cientos de
personas compartieron copa, tapa y conversacion, en un evento
organizado por el Ayuntamiento de Tegueste, con el apoyo del
Area de Industria, Comercio, Sector Primario y Bienestar
Animal del Cabildo de Tenerife. Y mds alla de las cifras o las
fotos para redes, quedé un mensaje claro: seguir defendiendo
el kilometro cero no es una moda, es una necesidad.

Un brindis que tiene mucho de homenaje

Las bodegas locales ofrecieron sus vinos en un entorno en el
que cada sorbo es un recordatorio: detras de cada etiqueta hay
agricultores que madrugan, vifiedos que luchan contra la falta
de relevo generacional y un paisaje que esta en riesgo si no
se protege. Tegueste no es ajeno a esa realidad. Cada copa
servida anoche fue, en el fondo, un homenaje al esfuerzo del
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sector primario, a esas bodegas familiares que siguen creyendo
en el valor de lo propio cuando muchos se rinden a lo facil.

La gastronomia local acompaiié como debe ser: con producto
cercano, con manos que conocen el oficio y con esa mezcla de
tradicién y creatividad que se agradece cuando el plato no es
solo alimento, sino relato. Los restaurantes del municipio
aportaron sabor y contexto, reforzando el discurso de
sostenibilidad con hechos, no con palabras vacias.

El desfile de moda con los comercios
locales fue mucho mas que un simple pase
de modelos: fue un acto de identidad y
pertenencia al municipio. En un tiempo en
el que las grandes plataformas devoran al
pequeio comercio y los escaparates de



barrio luchan por sobrevivir, visibilizar
el trabajo de los creadores, disenadores
y tiendas de Tegueste se convierte en un
gesto de dignidad empresarial.

Los aplausos del publico no fueron solo para las prendas, sino

para quienes, cada maifana, siguen apostando por levantar 1la
persiana, manteniendo viva la economia de cercania.

La mUsica en directo cerrd la velada con un tono festivo,
creando esa atmésfera calida y cercana que hace que un evento
se convierta en encuentro, y un encuentro en comunidad.

Mas que una fiesta, una necesidad

“Teguesteando con Vino” no es un evento mas en la agenda
estival. Es, cada afio, un recordatorio de por qué es urgente
cuidar lo que tenemos cerca. El desarrollo econémico no puede
medirse solo en numeros, sino en calidad de vida, en paisaje
protegido, en agricultores que siguen trabajando la tierra y



en jovenes que ven una oportunidad en quedarse y emprender en
su pueblo.

La participacién activa de bodegas, restaurantes y comercios
locales genera algo mas que economia: genera vinculo. Y eso,
en un mundo cada vez mds impersonal y globalizado, es un
patrimonio que no se puede perder.

Celebramos este tipo de iniciativas, que no son solo un
brindis al vino, sino un brindis al esfuerzo colectivo por
mantener vivas las raices.

932 Visita de 1los Amigos
Canarios del Buen Comer:
Restaurante Zamorales Radazul

E1l pasado viernes 27 de junio, 21 Amigos Canarios del Buen
Comer celebramos nuestra nonagésima tercera (932) visita
gastrondmica a uno de esos restaurantes con encanto que
enriquecen la oferta culinaria de Tenerife. Esta vez, la
experiencia nos 1llevdéd al Restaurante Zamorales-Radazul,
ubicado en el interior del Club de Mar Radazul, en la calle
Juan Sebastian Elcano, N2 27, Radazul Bajo.

Una de las claves del éxito de este establecimiento radica en
su cocina de producto y su servicio cercano y profesional, dos
elementos que consiguen fidelizar a una clientela que se
siente como en casa desde el primer momento. Esta combinacidén
de calidad y hospitalidad convierte al restaurante en un punto
de referencia para quienes buscan comer bien en un ambiente
relajado, con atencidén personalizada y detalles cuidados.
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E1l Restaurante Zamorales Radazul es conocido por su cuidada
seleccidén de productos de alta gama, entre los que destaca el
jamon ibérico cortado a mano en el momento, disponible tanto
para disfrutar en mesa como envasado al vacio para llevar.
Ademds, ofrecen otras delicadezas como la cecina, quesos
peninsulares y canarios, boquerones y anchoas en conserva,
junto a una amplia carta de vinos, con mds de 100 referencias
de distintas denominaciones de origen, incluyendo etiquetas
exclusivas.

En cuanto a su carta, el protagonismo lo
tienen las ensaladas frescas, las carnes
seleccionadas y otras exquisiteces,
siempre con un enfoque honesto y basado



en la calidad del producto. Esta
propuesta convierte al restaurante en una
parada obligatoria para los amantes del
buen comer en Tenerife.

El precio medio es de 30 euros por persona, lo que resulta una
excelente relacidén calidad-precio teniendo en cuenta tanto la
calidad de la materia prima como la atencién recibida. Este
equilibrio es uno de los aspectos mas valorados por quienes
repiten visita.

Cabe mencionar que el Grupo Zamorales es especialmente
conocido por su restaurante-tienda gourmet en el Camino San
Bartolomé de Geneto, N2 212, en San Cristdébal de La Laguna,
muy cerca del Centro Comercial Alcampo. Este espacio, abierto
todos los dias de 12:00 a 22:00 horas, cuenta ademdas con un
amplio aparcamiento, lo que facilita la visita tanto a locales
como a turistas gastrondmicos.

Para acceder al restaurante Zamorales-
Radazul es imprescindible contactar
previamente con Francisco Javier Moreno,
propietario del grupo, ya que es
necesaria una autorizacidn expresa para
poder entrar al interior del Club de Mar.

Durante 1la velada, los 21 Amigos Canarios del Buen Comer
degustamos el menu previamente seleccionado. Como es habitual
en nuestras reuniones, cada uno de los asistentes fue
expresando su valoracidén, asignando notas a los distintos
platos y aspectos del servicio. Al final de la comida, se
levantd el acta correspondiente, recogiendo la media de las
puntuaciones para completar la calificacién de cada punto
incluido en el orden del dia.


















El meni degustado fue el siguiente:

= Jamén puro Ibedul Cérdoba (Los Predoches)

= Surtido de Quesos: oveja con trufa, mezcla de Zamora y
Benijo pimentdn afejo.

- Ensalada: salmon de Uga, aguacate, ventresca de bonito y
cebolla encurtida.

= Bacalao al Ajopuerro

= Confit de pato con coulis de frambuesa

- Mousse de gofio

- Helado de vainilla con sirope de caramelo

El maridaje se realizdé con los siguientes vinos:

= Vino blanco “Tres Lunas” Verdejo (Toro)



= Vino tinto “Batallador” D.0. Ribera del Duero
- Ademds, se ofrecidé cava de bienvenida, agua, cafa, café
o infusiodn.

Los aspectos evaluados durante la comida fueron: el menu
seleccionado, las instalaciones y el servicio.

El resultado de las votaciones arrojé una nota media de 9,59
sobre 10, lo que reafirma que Zamorales Radazul es un
restaurante muy recomendable para quienes buscan disfrutar de
la gastronomia en Tenerife con altos estdndares de calidad.

A los postres, Javier Moreno, en presencia de Antonio Pérez
Viera y Jesus M. Gonzalez, ambos en representacidén de los
Amigos Canarios del Buen Comer, nos dirigid unas palabras de
bienvenida. Compartidé con el grupo los pormenores del proyecto
empresarial de Zamorales y expuso sus perspectivas de futuro,
cargadas de optimismo y entusiasmo por seguir creciendo en el
panorama gastrondémico de la isla.

Premios Nacionales de
Gastronomia de Diario de
Avisos: 40 anos de justicia,
equilibrio y sabor

@diariodeavisos

En un panorama donde algunos premios gastrondmicos tienden a
desdibujarse entre intereses cruzados, patrocinios disfrazados
y decisiones cuestionables, el Diario de Avisos ha vuelto a
demostrar cémo se hacen las cosas con rigor. Los Premios
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Nacionales de Gastronomia, entregados ayer en El Sauzal,
cumplieron 40 anos manteniendo un compromiso esencial:
reconocer la excelencia real, sin interferencias comerciales,
sin listas por conveniencia y sin convertir los galardones en
moneda de cambio.

Byentamants
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Premios Nacionales de
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Es importante entender que cuando se otorga un premio
gastrondémico no solo se reconoce un trabajo, también se esta
enviando un mensaje al publico. Se informa, se orienta y se
sefiala un camino de referencia. Por eso, cuando un restaurante
es nombrado el mejor, o cuando un cocinero, un repostero o un
bodeguero reciben un galardon, deben ser realmente 1los
mejores, no por intereses coyunturales, sino porque
representan lo mejor del momento: trabajo serio, trayectoria
solida y aportacion real al sector. El premio no es un adorno,
es una guia para quienes quieren saber, conocer y disfrutar
con criterio.

Desde Canariasgourmet.es celebramos y valoramos este tipo de
premiaciones, donde el jurado mantiene independencia y los



galardonados son verdaderos protagonistas de la gastronomia,
no nombres elegidos por simpatia o por estrategia. Aqui se
premia con honestidad, y eso, en estos tiempos, es un acto de
coherencia.

Los protagonistas de la noche

Miguel Navarro — Premio Manuel Iglesias
@EsFum

El chef gomero Miguel Navarro es uno de los cocineros canarios
mas respetados fuera y dentro de las islas. Su carrera es un
ejemplo de constancia y disciplina. Formado en las mejores
casas de Europa, ha trabajado con grandes maestros, entre
ellos Xavier Pellicer o Dani Garcia, y hoy lidera con éxito el
restaurante Es Fum, en el hotel St. Regis Mardavall de
Mallorca, donde mantiene una estrella Michelin. Su cocina es
técnica, elegante y con sabor, siempre mirando al producto.
Recibir el Premio Manuel Iglesias no solo es un reconocimiento
a su trayectoria, sino un guifo a su tierra de origen.


https://www.restaurant-esfum.com/es/meet-the-team
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Chef Miguel Navarro

Si en algln momento Canarias necesitara hacer un dreamteam de
cocina seguro que Miguel Navarro seria el capitadn del equipo,
es un cocinero entregado en cuerpo y alma a su profesidén con
muchisima pasidn, creatividad e ingenio.



Maria Ritter — Mejor Labor de Difusidn
Gastronodmica

@MariaRitter

Bajo la direccién de Maria Ritter, la Guia Repsol ha
recuperado credibilidad y cercania dando un giro de 180°¢°.
Ritter ha conseguido modernizar un medio histérico, alejandolo
del simple listado de restaurantes para convertirlo en una
plataforma viva de historias, producto, territorio y cultura
gastrondmica.

Maria Ritter

Directora Guia Repsol en Repsol

Ha apostado por el periodismo gastrondmico riguroso, apoyando
la sostenibilidad, 1la cocina de raiz y visibilizando a
pequefios productores y cocineros que antes no tenian foco. Su
trabajo es un ejemplo de cémo se puede contar la gastronomia
sin caer en la frivolidad que en muchas ocasiones disfrazan a
la gastronomia en general.


https://www.instagram.com/mariaritter.gr/?hl=es

Kamezi (Lanzarote) — Mejor Restaurante
Nacional

@Kamezi

El premio al Mejor Restaurante Nacional recay6 en Kamezi, un
espacio singular ubicado en Playa Blanca, Lanzarote, donde la
gastronomia se convierte en un acto de responsabilidad con el
entorno. Al frente de la cocina estd Rubén Cuesta Rodriguez,
un cocinero con una vision clara: trabajar el producto local
con sensibilidad, técnica y maximo respeto al origen.

Kamezi no es un restaurante al uso; es un concepto
gastrondémico basado en el kildémetro cero radical. Disponen de
un huerto propio, cultivan parte de sus ingredientes vy
trabajan con productores lanzaroteios y canarios, garantizando
una experiencia en la que el territorio es el protagonista.
Este enfoque no es una moda, es su filosofia: el sabor del
entorno, directamente del campo o del mar al plato.


https://kamezi.restaurant/

Chef Rubén Cuesta Rodriguez

El menlu degustacidén de Kamezi cambia con las estaciones,
adaptandose a la disponibilidad real del producto. Rubén
Cuesta, formado en grandes cocinas nacionales, aplica técnicas
contempordneas sin caer en la complejidad innecesaria, dejando
que el producto hable por si mismo. Pescados locales,




vegetales de cercania, quesos artesanos y vinos volcanicos son
parte fundamental de una propuesta honesta, que respira
territorio en cada pase.

La experiencia en sala es igualmente cuidada. La vajilla es
artesana, elaborada por creadores locales, y el equipo ofrece
un servicio cercano, donde el relato del plato y el origen del
producto son parte de la experiencia. La carta de vinos
prioriza referencias canarias, reforzando el compromiso con la
sostenibilidad y la economia local.

Este premio reconoce no solo la cocina de autor, sino un
modelo de gestidn gastrondmica sostenible, coherente y con
identidad. Kamezi es hoy un referente de como se puede hacer
alta cocina en Canarias con producto propio, respeto al
territorio y sin renunciar a la excelencia.

I1 Bocconcino by Royal Hideaway (Adeje) -
Mejor Restaurante Internacional

@I1Bococcino

El galardén al Mejor Restaurante Internacional fue para Il
Bocconcino by Royal Hideaway, ubicado en el hotel Royal
Hideaway Corales Beach, en Adeje, Tenerife. Al frente esta el
chef Niki Pavanelli, un cocinero italiano con una trayectoria
consolidada en la alta cocina europea, que ha conseguido un
reto delicado: trasladar la esencia de la gastronomia italiana
al entorno canario sin imposturas, respetando la tradicién vy
fusiondndola con producto local de calidad.


https://www.gastrocorales.com/es-es/il-bocconcino/
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Chef Niki Pavanelli

I1 Bocconcino by Royal Hideaway no es un restaurante italiano
al uso ni una carta repetida en otros hoteles. Aqui se trabaja
desde la alta cocina con un menu donde las pastas frescas
conviven con ingredientes canarios, logrando una sinergia que
pone en valor ambos mundos gastrondmicos. Las salsas, los
fondos y las técnicas son netamente italianas, pero con toques
atlanticos que sorprenden al comensal sin desvirtuar la raiz.

ELl chef Pavanelli ha apostado por una



cocina de identidad doble: homenaje a
Italia y respeto por Canarias. En sus
platos conviven el ©producto de
cercania-pescados del 1litoral, papas
negras, quesos artesanos—con el recetario
italiano mds puro, logrando un mestizaje
elegante, equilibrado y sin artificios.

La sala y el servicio en Il Bocconcino by Royal Hideaway estéan
a la altura de su propuesta gastronémica. El comensal vive una
experiencia completa, con un equipo de sala que acompaha cada
plato con un relato coherente y un maridaje que combina vinos
italianos de alto nivel con etiquetas canarias seleccionadas,
generando un dialogo cultural desde la copa hasta el plato.

Este premio reconoce la cocina internacional bien ejecutada,
aquella que se integra en el territorio, respeta las raices
del lugar donde se instala y suma valor sin perder su
autenticidad. Il Bocconcino by Royal Hideaway es hoy un
referente en la cocina italo-canaria de alta gama y para
nosotros, ya tiene varios afos siendo el mejor restaurante
internacional de Tenerife.

Otros premiados y menciones destacadas

= Premio #ConsumeCanario: El Secreto de Chimiche (Abona,
Tenerife)

= Mejor Labor en Vinos: Bodega Tierra Fundida (Loreto
Pancorbo y Gabriel Morales)

= Mejor Reposteria: Guirlache (Las Palmas, desde 1973)

= Mejor Programa de Television Gastrondmica: Comerse el
Mundo de Javier Pena

- Embajador de la Gastronomia Canaria: Juan Carlos ‘Caco’
Senante, quien ademas animdé la gala con su conocido
humor y guifios al mojo picén.



Una fiesta gastrondmica sin imposturas

La gala, conducida por Aaron Gomez, combind humor, emocién y
un ambiente festivo donde la gastronomia fue protagonista sin
caer en el exceso de pompa. La plaza del Principe de El Sauzal
acogio un cierre al aire libre, con food trucks y catering,
demostrando que la gastronomia es también un acto de
encuentro, de calle y de comunidad.

Desde Canariasgourmet.es felicitamos al equipo del Diario de
Avisos por mantener este modelo de premiacién, donde 1la
gastronomia se celebra con justicia, equilibrio y sin
servidumbres. Eso, en estos tiempos, no es poca cosa.

Canarias eleva su VOZ
vitivinicola en el corazon de
Europa

Pedro Sanchez Rodriguez representa la singularidad del vino
canario en el 42 Congreso Internacional Rencontres
Ampélographiques en Saint Mont

La viticultura canaria sigue ganando espacio en 1los
principales foros internacionales de vino. En esta ocasion, el
endlogo y viticultor Pedro Nicolas Sanchez Rodriguez fue
invitado como ponente destacado en el 42 Rencontres
Ampélographiques, celebrado los pasados 30 de junio y 1 de
julio de 2025 en Saint Mont, Francia.

Sanchez acudidé como Unico representante espafiol a este
prestigioso encuentro internacional, compartiendo con la
comunidad especializada el valor de las variedades de uva
autoctonas de las Islas Canarias y su decisivo papel en la
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expresion del terruio volcanico y atlantico insular.

El congreso reunié a expertos,
investigadores y profesionales del vino
de todo el mundo, en una cita centrada en
el estudio de las variedades de vid
minoritarias, la biodiversidad viticola y
la innovacion enologica internacional. La
participacidén del endlogo canario Ssupuso
una oportunidad clave para proyectar la
riqueza y diversidad de la viticultura de
Canarias en un escenario ¢global
estratégico para la promocion
internacional de los vinos canarios.
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Bajo el titulo “Variedades de uva endémicas de las Islas
Canarias y experiencia al servicio de una identidad singular”,
Pedro Sanchez Rodriguez expuso las particularidades de los
vifiedos canarios, su historia, su resistencia al cambio



climatico y su enorme potencial enoldgico. Compartid cartel
con personalidades de renombre como Laurent Audeguin
(Instituto de 1la Vid y el Vino de Francia), Stéphane
Derenoncourt (consultor enoldgico internacional) y Olivier
Yobregat (agrénomo y ampelégrafo), entre otros especialistas.

La jornada incluydé ademas una mesa redonda internacional con
figuras del calibre de Olivier Bourdet, director de Plaimont vy
principal impulsor de la actividad, Sarah Abbot, Master of
Wine y fundadora de 0ld Vine Conference, Xavier Thuizat, Mejor
Sumiller de Francia, Jeff Vejr, endélogo y restaurador en
Oregén (EE.UU.), y representantes de destacadas bodegas
europeas y estadounidenses. Un foro dindmico que favorecid el
intercambio de ideas sobre la preservacion de la biodiversidad
viticola mundial y la defensa de las tradiciones vinicolas
locales.

Gracias a Lla colaboracion de GMR
Canarias, a través de Volcanic Xperience,
los vinos del archipiélago canario
tuvieron una presencia destacada en Saint
Mont. La promocidén incluydé catas
internacionales, networking con
profesionales del sector y presentaciones
conjuntas con productores de Francia,
Estados Unidos, Turquia e Italia.

En este contexto, Pedro Sanchez Rodriguez, junto al francés
Miguel Aguirre (director gerente de Chateau La Tour Blanche
Grand Cru Classé de Burdeos), defendieron la autenticidad de
los vinos canarios, resaltando su diferenciacién frente a
otras zonas vitivinicolas. Este enfoque despertd el interés de
sumilleres internacionales, periodistas especializados vy
distribuidores de vino de diversos paises.



La degustacion conjunta de vinos
volcanicos y atlanticos permitidé mostrar
las particularidades de las variedades
locales de Canarias, consolidando el
interés comercial por 1los vinos
singulares del archipiélago en 1los
mercados exteriores.

El impacto de esta participacién se reflejé en el interés
directo manifestado por expertos y referentes del sector como
Xavier Thuizat y por medios de comunicacién especializados de
primer nivel, entre ellos Jancis Robinson, La Revue du Vin de
France, Terre de Vins y Le Figaro. Una sefial clara de que los
vinos canarios deben sequir reforzando su posicionamiento
internacional, apostando por la exportaciéon y el prestigio en
mercados estratégicos.

Mas que un congreso: una plataforma de
cooperacidén global

Ademas del componente promocional, este congreso internacional
de vino fue una plataforma de cooperacion para establecer
contactos estratégicos. Muchos de los asistentes, ademds de
investigadores, son profesionales activos del vino, lo que
abre la puerta a futuras colaboraciones comerciales y
cientificas en defensa de la agricultura insular y 1la
biodiversidad viticola.

The Roots Tasca: donde 1la
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carne se alza en cruz y el
fuego escribe la historia

Fotografia: Edu Gorostiza

¢A quién no le gusta el olor de una buena barbacoa? Ese
perfume inconfundible de lena viva, grasa noble y humo lento,
que detiene el paso, activa los sentidos y despierta el
apetito antes de ver la carta. En lo alto de La Esperanza,
donde el monte se vuelve espeso y el aire tiene gusto a pino y
humedad, hay un lugar donde ese olor no es anécdota, es
promesa cumplida. Hablamos de The Roots, una tasca de carne
con palabra mayor y fuego argentino al mando.

Aqui, la carne no se esconde ni se disfraza. Se muestra en
cruz. Se eleva. Se rinde al calor directo en un ritual que no
es solo cocina: es espectaculo. Y no uno cualquiera. Es el
tipo de espectaculo que te atrapa sin misica, sin luces, solo
con humo, técnica y el crepitar del fuego. Las cruces
metalicas sostienen las piezas abiertas, como estandartes
sagrados del asado, frente a las brasas. Un espectaculo
hipnético que recuerda que la cocina también puede ser
ceremonia.

Un argentino al frente, el fuego como
lengua materna

El asador, Sergio Gonzdlez Rios -argentino de nacimiento y
alma isleiia por eleccidén—, no busca 1llamar la atencién. Deja
que hablen el punto, la costra perfecta, el jugo que queda
entre las fibras cuando el cuchillo hace lo suyo. No hay
bravuconadas, hay conocimiento. No hay exceso de discurso, hay
precision. Cada vuelta a la cruz esta medida, cada corte sale
a tiempo. Y eso, se nota.
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Pero The Roots no se queda solo en la parrilla. Antes del
fuego, las empanadas argentinas hacen su entrada como debe
ser: masa crujiente, repulgue de orgullo y relleno con sabor.
Después, el queso fundido, servido en cazuela de barro, se
estira con provocacidén y gusto, mientras la mesa empieza a
callar. Porque en sitios asi, se habla menos y se mastica mas.

Carne con nombre y punto: picaia,
costillar, entrana, vacio

La carta es sencilla, directa y sabrosa. Picafa con su grasa
justa, costillar con hueso largo, entraia para cortar con
cuchara, vacio jugoso, todo servido en bandejas de barro,
acompafiado de un chimichurri casero que no busca robar
protagonismo, sino acompafiar con garra. Cada corte llega con
su propio relato, con su historia de fuego lento y punto
exacto. Nada de carne tibia, nada de brasa apurada: aqui se
cocina al ritmo que exige el producto.









Las guarniciones también merecen mencién. Papas ridsticas con
guacamole fresco, toque isleio que suma suavidad y color.
Ensaladas simples pero sabrosas. Y, de postre, dulce de leche
y platano, en un cierre que fusiona afectos argentinos vy
canarios con un guifio dulce y cremoso.

Comer bien sin impostura

The Roots no pretende ser lo que no es. Y eso lo convierte en
algo escaso: un sitio donde se come bien sin impostura, sin
decoracién innecesaria, sin discursos vacios. Aqui no hay
cocina de autor, pero hay un autor del fuego. Y eso, hoy, vale
tanto o mas.















La experiencia es completa: la vista de las cruces en asado,
el olor que envuelve todo el local, el crujido de la corteza
al partir un costillar, la calidez del barro, el vino tinto
que corre sin prisas y la sonrisa cOmplice del que estd al
frente. En las resefias, los comensales no ahorran adjetivos:
“inolvidable”, “auténtico”, “para repetir”. Y lo cierto es que
todos coinciden en algo esencial: aqui la carne se respeta. Y
se nota.

Un proyecto con raices, fuego y caracter

The Roots es el reflejo de una vision clara. La de Roberto
Poleo Galvan, su propietario, que apostdé por crear un lugar
honesto, calido y contundente en plena sierra tinerfefia. Y la
de Sergio Gonzalez Rios, el cocinero que ejecuta esa visién
con temple, fuego y cuchillo. Ambos han conseguido lo mas
dificil en un restaurante de carne: convertir cada corte en
una experiencia que se recuerda, no solo se mastica.




Si estds en Tenerife y eres de los que aman la carne con
devocidn, sube a La Esperanza. Respira hondo, sigue el olor
del humo y deja que te reciba una cruz de hierro con fuego
abajo y carne arriba. Es una postal. Una declaracidén. Es una
promesa cumplida.

Porque en The Roots no se viene a comer, se viene a vivir el
fuego. Y cuando eso pasa, ya no hay vuelta atras.

Web para reservas online: https://the-roots.eatbu.com

Horarios de apertura:

» Miércoles a sabado: 13:00 — 23:00
= Domingos y festivos: 13:00 — 19:00
= Lunes y martes: cerrado

Servicilos:

= Reservas recomendadas

» Accesible para sillas de ruedas

= Acepta tarjetas

- Ambiente acogedor con posibilidad de misica en vivo
= Aparcamiento en la zona

= Admite mascotas en zona exterior

Recomendamos reservar con antelacidn, especialmente fines de
semana y festivos.

Puedes hacerlo por teléfono, email o directamente desde su
web. Si se trata de un grupo, consulta disponibilidad para
espacios exteriores o cabafas privadas.



https://the-roots.eatbu.com/?lang=es

Malvasia volcanica: el vino
canario a 4 voces

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

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

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

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

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


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

es emblema mundial de viticultura heroica.

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

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

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



Lanzarote: La Geria y el alma del volcan

Fernando Nufez — Periodista enogastronémico

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

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



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

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

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

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

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



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

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

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

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

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



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

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

Bodega Los Bermejo



Bodega Vega de Yuco

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

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

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



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

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

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

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

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



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

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



Aromatica y volcanica

Manuel Rodriguez — Endélogo DO Abona

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

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



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

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



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

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

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

Uva Malvasia



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

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

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

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

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

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



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

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



Etiqueta nos da ese punto de tranquilidad

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

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



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

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

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

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



ol 06 estey o bt R f* T
W05 SON (inicos RS

i3, cmnnsnmuskmcmmnn

41'

1, trom Eaﬂ.”D i'F'St

are unique,

; ‘:i ¥
5n||l a5 are the Cananes-. gy

o
| -
2 i

: P

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.



