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01 Lanzarote
El destino gastronómico.

Lanzarote disfruta de unas condiciones climáticas y unas 

características del suelo únicas, que generan una gran 

biodiversidad y, en consecuencia, una gran capacidad de cultivos 

muy diversos que se han adaptado perfectamente a las 

condiciones del lugar.

El Atlántico Medio, el Jable y el carácter volcánico de los suelos 

permiten una diversificación de cultivos y de especies de una 

misma familia; lo que constituye un rico patrimonio culinario 

para el desarrollo de la gastronomía. 
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01 Lanzarote
La Cocina del Ingenio.

En este territorio, apenas a 100 
kilómetros de África, las cosechas 
tradicionales de papas, batatas, 
cebolla y grano se alimentan del 
rocío y de las brumas. Crecen 
también aupadas por el tesoro que 
cae excepcionalmente del cielo y 
se almacena en aljibes, gavias y 
antiguos sistemas de ingeniería 
hidráulica.

Mujeres, hombres, tierra y mar se 
labraron aquí a base de 
observación, ingenio y vigor. Sólo 
así puede existir la papa de Los 
Valles, la batata del jable, el 
inaudito vino de La Geria, la 
gamba de La Santa, el queso de 
cabra, la sal cocida en charcos de 
mar y sol, el cherne, la merluza de 
La Graciosa...

Quince millones de 

años ligados al volcán 

y al océano Atlántico 

han convertido los 

productos de esta tierra 

en pequeñas obras de 

arte. Lanzarote es la 

isla del jable, la ceniza 

y la humedad de los 

alisios. Su gastronomía 

es hija de un profundo 

conocimiento ecológico 

y de una naturaleza 

extremadamente 

singular.

Para proteger y divulgar este 
patrimonio cultural —y a los 
productores y artesanos que lo 
sostienen— en 2010 nació Saborea 
Lanzarote, un sello de calidad 
avalado por el Instituto de Calidad 
Agroalimentaria del Gobierno de 
Canarias.

Estos productos locales, 
elaborados con técnicas 
sostenibles, protagonizan cada año 
el mayor evento gastronómico de 
Canarias: el Festival 
Enogastronómico Saborea 
Lanzarote (noviembre, Villa de 
Teguise). Éste, junto a la Lanzarote 
Wine Run, son dos ocasiones para 
experimentar la esencia y el 
significado de la isla. 



Saborea Lanzarote



02 La marca
Saborea Lanzarote.

Lanzarote, con la marca Saborea Lanzarote, trabaja para 

promover un turismo de calidad a partir de la puesta en valor de 

los productos agroalimentarios locales, generando experiencias 

únicas asociadas a la gastronomía local y el territorio.

Saborea Lanzarote representa una apuesta por la 

enogastronomía como elemento diferenciador del destino 

turístico.
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La marca
saborealanzarote.org

La plataforma digital 

Saborea Lanzarote  

fomenta una economía 

circular y verde; 

contribuyendo a 

generar valor y 

oportunidades para 

nuestros productores,

y generando 

experiencias 

auténticas con el 

territorio.

FOTOGRAFÍA © Estudio Bruto



El Territorio
La Geria.
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03 El Territorio
La Geria.

La Geria es un espacio único, de gran valor paisajístico y cultural, modelado por la ceniza 
volcánica y de aspecto lunar, que alcanza matices espectaculares en el Parque Nacional de 
Timanfaya.

Tras las erupciones 
volcánicas, los campesinos 
excavaron profundos hoyos 
en los terrenos cubiertos de 
ceniza para llegar hasta la 
tierra fértil, y aunque 
parezca que este picón es el 
causante del mal, por las 
noches recoge la humedad 
aportando a la parra la 
frescura y el agua necesaria 
para los días de sol. 

Los muros de piedra 
construidos en torno a los 
hoyos, sirven de cobijo frente 
a los vientos alisios que 
azotan la isla.

Esta peculiar forma de 
cultivo se puede apreciar 
principalmente en la zona 
centro de la isla, en el tramo 
que va desde el Monumento 
al Campesino hasta Uga. En 
torno a esta carretera se 
encuentran además una gran 
variedad de bodegas, donde 
recomendamos hacer un 
alto en el camino para 
degustar los vinos elabora-
dos con la variedad de uva 
autóctona, la Malvasía 
Volcánica, contemplando 
este paisaje único. 

FOTOGRAFÍA © Consejo DO Lanzarote



El Territorio
El Jable.
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03 El Territorio
El Jable.

El jable son restos de 
sedimentos marinos 
que los vientos han 
depositado a lo largo 
del tiempo en esas 
zonas de la Isla que 
abarcan desde Famara 
(costa noroeste), 
cruzando toda la isla 
hasta Puerto del 
Carmen y Playa Honda.

La S.A.T. El Jable (Sociedad 
Agraria de Transformación) 
tiene por objetivo poner en 

valor la agricultura de 
cercanía y ecológica de 

Lanzarote; produciendo con 
criterios de sostenibilidad, 

calidad y autenticidad, y 
promoviendo un consumo 

responsable y ético.



El Territorio
Enarenados.
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03 El Territorio
Enarenados.

En los enarenados naturales 
se utiliza la superficie de 
lapilli (cenizas volcánicas),
para conservar la humedad en 
el subsuelo. Al descubrirse 
esta cualidad, este sistema de 
cultivo se extendió también
a otros puntos de la Isla, 
surgiendo los enarenados 
artificiales en zonas donde las 
erupciones no llegaron.

Los enarenados 
permitieron un cambio en 

los cultivos de la Isla, ya 
que de centrarse en los 

cereales se pasa a las 
legumbres, papas, batatas, 

calabazas y otras hortalizas 
en los enarenados 

artificiales, además de 
frutales. 



El Territorio
Las Salinas.

FOTOGRAFÍA © Salinas de Janubio
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03 El Territorio
Las Salinas.

Las salinas de 
Lanzarote conjugan 
agricultura
y mar, naturaleza
y hombre. 
Normalmente, los 
cocederos se 
encuentran dispuestos 
en terrazas, 
adaptándose siempre a 
la forma y pendiente 
del lugar.

Salinas
de Janubio

FOTOGRAFÍA © @monsoperez y @camejojuampi 



El Territorio
El Archipiélago Chinijo.
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03 El Territorio
El Archipiélago Chinijo.

Al norte de Lanzarote se 
encuentra el  
Archipiélago Chinijo, 
formado por La 
Graciosa, Alegranza, 
Montaña Clara, Roque 
del Este y Roque del 
Oeste. Este espacio 
natural protegido de 
700 km2 constituye la 
mayor reserva marina 
de Europa. 

Desde el Mirador del Río, 
situado en el Risco de 

Famara, a 400 metros de 
altitud, se puede observar 
el espectacular paisaje que 
ofrece el Archipiélago, así 

como la estrecha franja de 
mar que separa Lanzarote 

de La Graciosa, donde 
habitan numerosas especies 

marinas como meros, 
langostas o lapas. 



El Territorio
Ganadería.
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03 El Territorio
Ganadería.

La cabra, como animal predominante, suponía un inestimable recurso para los antiguos 
pobladores aborígenes. De ella obtenían leche, queso, carne, grasa, cuero para la 
vestimenta y calzado. También hacían uso de los cuernos como herramienta.

La cabra predominante en la 
isla es la raza caprina 
"majorera", de aspecto 
policromado, rudo y 
perfectamente adaptado a 
zonas áridas.



Productos
El vino DO Lanzarote.
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04 Productos
El vino DO Lanzarote.

Lanzarote se saborea a través del vino. Se sienten los minerales de la ceniza volcánica, el 
trabajo de la recogida y la sal del mar que se deposita en las vides. 

Existe una variedad de uva única, la Malvasía Volcánica, de gran calidad, brillo y perfume 
que aúna lo necesario para elaborar un buen vino: buen grado, equilibrio, acidez y 
aromático.

La mayor parte de la 
cosecha se destina a la 

elaboración de vinos 
blancos, ya sean secos, 
semisecos, semidulces, 

dulces, vinos de licor, 
crianzas y espumosos, 

aunque también hay 
excelentes rosados y 

tintos. Los numerosos 
premios nacionales e 

internacionales que 
obtienen año tras años 
son la mejor prueba de 

su gran calidad.



Productos
El queso.
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04 Productos
El queso.

Internacionalmente distinguidos en concursos como los World Cheese Awards, los quesos 
de Lanzarote han formado parte importante de la cultura y tradición insular. 

La elaboración de quesos ha sido una práctica que el ganadero ha utilizado para 
conservar el excedente de leche.  La raza de cabra existente en Lanzarote es la majorera, 
por su producción de leche y su perfecta adaptación a un medio árido. 

Las pequeñas queserías artesanales 
de Lanzarote, se agrupan en torno 

a la Asociación de Queserías 
Artesanales de Lanzarote 

(AQUAL), apostando por una 
marca de calidad, con un aval, una 

imagen y un sello único.

FOTOGRAFÍA © vallesestudiocreativo



Productos
La batata.

FOTOGRAFÍA © Estudio Bruto
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04 Productos
La batata.

El Jable (campos de 
arena marina de origen 
organógeno) es el 
marco de cultivo de una 
agricultura original 
para un producto 
auténtico, como es la 
batata de Lanzarote. 

Un cultivo de 
secano con criterios 

ecológicos, que 
garantiza un 

producto de calidad 
y de un sabor 
excepcional.



Productos
La lenteja.
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04 Productos
La lenteja.

Dentro de los granos que se cultivan en la isla de Lanzarote, la lenteja es la que tiene 
mayor importancia. Posee un alto contenido proteico y es una excelente fuente de hierro. 
La lenteja conejera, sobre todo la lenteja mediana, ha gozado de un gran reconocimiento 
dentro y fuera de la isla.

La recolección es la parte 
más laboriosa de este 

cultivo. Se recoge 
manualmente cuando la 

planta comienza a 
amarillear y antes de que 

esté completamente seca.



Productos
La Papa de los Valles.

FOTOGRAFÍA © Estudio Bruto
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04 Productos
La Papa de los Valles.

La papa que se cultiva en las montañas y las laderas de Los Valles, en el norte del 
municipio de Teguise, es uno de los productos gastronómicos más apreciados de 
Lanzarote. Son variedades de papas de piel rojiza, que han sido seleccionadas por los 
agricultores de la zona después de muchos años de cultivos y son las más adaptadas a las 
condiciones climáticas de la isla.

La Papa de Los Valles cuenta con 
su propio sello de calidad, creado 
por la Asociación de Agricultores 
Montaña de Los Valles.



Productos
La sal.

FOTOGRAFÍA © Roberto Meijide
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Productos
La sal.

La sal marina producida por evaporación y métodos tradicionales es un producto de 
enorme calidad. El proceso artesanal garantiza el logro de una sal brillante, fresca, sin 
sabor amargo y con los oligoelementos que aporta el agua marina, lo que garantiza la 
pureza final del producto. 

04

La sal es muy 
apreciada por 
la limpieza de 
su obtención,

sin mezclas
de tierra.

FOTOGRAFÍA © Salinas de Janubio



Productos
El atún rojo.
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04 Productos
El atún rojo.

Patudo canario o atún rojo, 
es el mayor de los túnidos, es 
también uno de los más 
elocuentes en 
manifestaciones culinarias. 
La tradición histórica de la 
pesca y de la sostenibilidad 
del método de captura 
empleado en Canarias, 
hacen posible degustar este 
exquisito manjar 
directamente del océano al 
plato.

El arte tradicional de 
pesca asegura la calidad

y la frescura
de este producto del 

Atlántico Medio.



Productos
La gamba de La Santa.
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04 Productos
La gamba de La Santa.

La Gamba de La Santa, 
Camarón Soldado para el 
resto del mundo, es un 
crustáceo muy abundante
en los fondos canarios. 
Habita a escasos metros del 
suelo a profundidades que 
oscilan entre los 50m y 
650m, pero existen 
poblaciones mayores entre 
120m y 350m. Su sabor y 
textura son exquisitos y se 
han convertido en un 
auténtico manjar de 
nuestros mares.

Las capturas de este 
crustáceo se 

realizan frente a las 
aguas del noroeste 

de Lanzarote.



FOTOGRAFÍA © Lanzarote Wine Run

Experiencias
Lanzarote Wine Run
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Experiencias
Lanzarote Wine Run

Las más de 5.200 

hectáreas que dibujan 

nuestro desierto negro son 

el principal exponente de 

una experiencia que 

potencia la cultura 

vitivinícola, la 

sostenibilidad y el respeto 

por un territorio frágil, 

fruto del ingenio y sudor 

del hombre y la mujer de 

Lanzarote.

FOTOGRAFÍA © Lanzarote Wine Run

El paisaje como 
principal fuente de 

riqueza; ligado para 
siempre al sector 
primario, y a una 

gastronomía singular y 
pletórica de sabores 

puros, afrutados y 
minerales; para un 
viajero que busca 

realidades auténticas.



Experiencias
Festival Enogastronómico Saborea Lanzarote
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05 Experiencias
Festival Enogastronómico Saborea Lanzarote

La cultura gastronómica de

la isla, y el producto local, 

auténtico y original, como 

valores del Festival 

Enogastronómico Saborea 

Lanzarote; una experiencia 

donde compartir conceptos 

gastronómicos de vanguardia. 

Con la participación de 

productores, bodegas, 

queserías, artesanos y 

cocineros locales, junto a 

prestigiosos chefs nacionales 

e internacionales estrellas 

Michelin.

La organización
trabaja en una 
nueva edición,

la décima,
combinando

formatos online
con una parte 

presencial,
que promueva la 
transferencia de 
conocimiento e 

innovación.

festivalsaborealanzarote.com



saborealanzarote.org


