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02-03 pellagofio 

El reportaje 

Burbujas de volcán 
Los espumosos (champán y cava lo son), nos traen a la mente la idea de vinos sofisticados y 
alegres, hasta con glamour, destinados para el brindis en celebraciones muy especiales. En 
Canarias sólo hay cinco bodegas que se atreven con ellos y, además, lo hacen muy bien. 

Yuri Millares 

Diciembre es un mes que se asocia 
a una serie de celebraciones festivas 
a las que, inmediatamente, asocia­
mos el consumo de vinos espumo­
sos. ¿Se imaginan una cena de Navi­
dad o una despedida de a fIO sin su 
compañía? El sonoro descorche 
que se produce al abrir una de estas 
botellas y la burbujeante explosión 
de vino que muchas veces lo acolll­
paii.a, parecen fOl1l1ar parte ya de un 
ritual que casi todos queremos dis­
frutar. 

Pero si las fechas navideñas pare­
cen ser las del consumo habitual de 
esta singuJar bebida, aparte de otras 
celebraciones que tienen como 
marco común el tratarse de una ci­
ta especial (boda, cita amorosa, in­
cluso la típica botadura de un bar­
ca), lo cierto es que cada vez más se 
está convirtiendo en componente 
de una buena mesa, sea el día del 
aflo que sea. 

Un vino para comer 
"El espumoso es un vino que está 
dejando de ser un vino de fiesta. Es 
un vino blanco que acompafla a la 

comida de una forma excelente, so­
bre todo si es un brut natare como 
el que nosotros estamos elaboran­
do'; nos explica el enólogo Ignacio 
Valdera, director de Bodegas Los 
Bermejos. "Y que acompmi a, ade-

i fectamente y acompafí ar los pos­
~Ir==.~t~~ tres. Es un vino para comer yeso es­

tá empezando él verse y a moverse 
en los mercados en que nosotros 
trabajamos': 

más, toda la comida. 
puedes empezar 
con los aperitivos, se­
guir con el primer pla­

"El espumoso está 
dejando de ser un vino 
de fiesta. Es un vino 
blanco que acompaña 
a la comida de una 
forma excelente" 

El vino espumoso de Canarias, 
además, tiene el valor afíadido de 
ser muy original, pues procede de 
uvas de un territorio volcánico insu­
lar que aporta su identidad y sus 
cualidades diferenciadas. Cinco son 

las bodegas que, a fecha de hoy 
[diciembre de 2012]. elaboran 

Botella Brumas de 
Ayosa con sus lías 
congeladas en la 
punta, li sta para el 
degüelle. I Y. MILLARES 

vino espumoso en este ar­
chipiélago, la mayoría de 
ellas con uva malvasía, pe­
ro también con uva listán. Y 
a diferencia, muchas veces, 

de los champanes o cavas 
to, el segundo, puede 
acompmiar una carne per-

que llegan hasta aquí, el de Ca­
narias está en el mercado siempre 

fresco, recién degollado, "algo fun ­
damental para el espumoso: consu­
mirlo rápido en cuanto se le pone el 
tapón de corcho definitivo': 

Pellagofio ha querido presentar a 
sus lectores los espumosos de esas 
cinco bodegas (¡invitándoles a dis­
fruta r de ellos siempre que tengan 
ocasión!), y lo hacemos en este nú­
mero con la ayuda de la sumiller 
Rasa Strankauskaite (verentrevis­
la en nuestra secc;ón 'Cita con el 
chef') para tratar de describírselos 
después de haberlos catado. 

La magia de El Grifo 
Las lanzaroteiías Bodegas El Grifo 
(DO Lanzarote) fueron las pioneras. 
Su espumoso malvasía brut nata re. 
el primero según el método cham­
penoise de la Champaña fran cesa 
que se ha hecho en Canarias. ya es 
todo un clásico. 

En Pelfagojio ya habíamos habla­
do de él, explicando que su produc­
ción es muy limitada y para su ela­
boración se escoge una partida de 
vino de uno o dos años a la que se 
í:uiade una pequefí a proporción de 
mosto de uva sin fermentar y leva­
duras seleccionadas. Su segunda 
fermentaci ón la hace en botellas 
(con lma tapa provisional: tapón co­
rona) depositadas en una cámara 
en fase de rima (horizontal) duran­
te 18 meses. 

Por último se colocan en la fa se 
en punta (cabeza abajo) hasta que 
se procede al degüelle (quitar la 
chapa o tapón corona, lo que pro­
duce ulla pequelia pérdida de su 
contenido) y se rellena la merma 
con el mismo espumoso (no con Ii-

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.



cor de expedición, por eso es brut 
nature) y se le coloca el tapón. 

Hasa Strankauskaite asegura que 
"desde el primer segundo en que 
enr/.,as la mirada con este vino se ac­
tiva el deseo de probarlO. Y lo probó. 
"después de apreciar en la copa su 
bello amarillo dorado con ilumina­
dos reflejos cristalinos del sol. sus 
burbujas finas formando ulla coro­
na constante~ 

Después quiso descubrir SlIS aro­
mas: "Su perfume nos recuerda fru­
tas maduras, flores blancas, almen­
dras tostudas y ese dulce recuerdo 
de una pastelería con aromas de le­
vaduras, crema inglesa, melocoto­
nes en almíbar y pan tostado': 

Por fin, en boca, "es fresco, madu­
ro, con el carácter de la malvasía vol­
cánica, de elegante y sedosa chispa; 
las persistentes burbujas nos cuen­
tan que es un espumoso lleno de 
magia para seducir, es un placer he­
cho del viento, las cenizas y el carác­
ter de la variedad': 

Rendidos antes los Bermejos 
También en Lanzarote encontra­
mos a otra de sus bodegas punteras 
elaborando vinos espumosos brut 
I/ature. en plural, porque sus clien­
tes pueden disfrutar tanto de un 
blanco de malvasía volcánica como 
de un rosado ecológico de uvas lis­
tán negro. 

El malvasía de Bodegas Los Ber­
mejos (DO Lanzaro,e) nos lo des­
cribe Hasa Strankauskaite de una 
complejidad imposible de lograr en 
un vino tranquilo. "Su cálida y bri­
llante luz capta la mirada terca que 
desea admirar el remolino de la luz 
dorada y destellante de sus burbu­
jas~ explica. "No es preciso remover­
lo: añade, "pues el propio carbónico 
se encarga de agitar los aromas fra­
gantes y sorprendentes de notas fru­
tales de manzana roja. ciruela ma­
dura y dulce pera blanca. entremez­
cladas con delicadas flores secas, de 

Tartar de atún rojo de 
Canarias sobre sopa 
de papaya y maracuyá. 
con gambas de La 
Santa, del chef Carlos 
Pérez (receta en la web 
pellagofio.es) I GON¡;ALVES 

Galleta de cochinillo 
negro canario. puré fino 
de papas y queso 
curado de Uga, del chef 
Luis León, especial para 
'Pellagofio' (receta en 
pellagofio.es). I GON1;ALVES 

mantequilla, aparecen también aro­
mas envueltos en leve tueste de mi­
llo (gofio), frutos secos, almendras 
tostadas, algo de té verde con pieles 
de mandarina y recuerdos de ceni­
zas de tabaco aromático. 

"Al mojar los labios en las gotas de 
malvasía me he rendido a su elegan­
te suavidad y envolvente ternura, 
desde el primer sorbo sorprende su 
madurez. regala el roce amable y 
sensual, surgen recuerdos de besos 
robados. En el segundo sorbo re­
cuerda lo que es la malvasía volcá­
nica sosegada. con toques de ceni­
zas y el tiempo de crianza, untuosa, 
madura, elegante, algo misteriosa, 

Tiene el valor añadido de 
su originalidad, pues 
procede de uvas de un 
territorio volcánico 

levemente amarga pero inolvidable': 
Los rosados espumosos "están 

de moda'; dice muy satisfecha nues­
tra sumiller, una fan de estos vinos. 
Con el Bermejo, explica. "catamos 
un rosé glamuroso (belleza+elegan­
da) con fuerza pero sedoso, de una 
finísima acidez que le da frescura, 
con un toque de picardía algo des­
carado: su color carmín inquieta por 
su sensualidad y rareza~ 

Para descubrir un rosado debe­
mos tomarlo fresco, pero no frío, es 
decir, entre 6" y 7". recomienda, pa­
ra no perder sus características aro­
máticas. 

El Bermejo espumoso rosado tie­
ne "burbujas atrevidas. generosas, 
redondas y persistentes formando 
espuma luminosa; suben aromas 
insinuantes de fragante compota de 
frut as al romero, cardamomo, algo 
de delicada rosa y relajante sándalo, 
nos envuelven recuerdos de humo 
(ceniza volcánica); en boca es sen­
sual y excitante a la vez, con chis-
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peante bergamota y misteriosa fru­
ta sazonada. seduce a todo aquel 
que abre una botella': 

Excepcional trío de 
Brumas de Ayosa 
En Tenerife destaca la Bodega Co­
marcal Valle de Güímar (DO Valle 
de GÜímar). con viñedos desde los 
200 a los 1.500 metros de altitud. 
Con las uvas m{¡s cercanas a la cos­
ta, tenían el inconveniente de que la 
variedad Iistán blanco no alcm17 ... aba 
los parámetros de acidez adecuada 
para elaborar un buen vino blanco 
seco normal. 

Sin embargo, supieron convertir 
el problema en virtud (ver reportaje 
en la sección 'Gastroclllb' de este mí­
mero) y aprovechar esa uva para lo 
que es idónea: elaborar vinos espu­
mosos. Es la segunda bodega más 
veterana en este tipo de vinos en Ca­
narias, y con unos resultados. en 
cuanto a calidad, excelentes. 

Su marca Brumas de Ayosa ofre­
ce hasta tres tipos de espumoso di­
ferentes, el clásico brul nature, el 
afrutado y el reserva. Hasa Stran­
kauskaite nos describe el reserva: 
"Un espumoso que despeina. como 
en los momentos más felices de la 
vida. te despeina como reírte a car­
cajadas. como besar a la persona 
que amas. meterte en el mar. jugar, 
volar, correr. bailar hasta quedarte 
descalza, hacer el amo Sin lugar a du­
das, un catalir"<ldor de la felicidad': 

"Cien por cien Iistán blanco de la 
costa, de su luz y volcán. un espu­
moso con revoltosas burbujas que 
susurran, nos mece y acaricia el oí­
do; capta la vista su color amarillo 
dorado de iluminados reflejos pla­
teados. con burbujas integradas fi­
nas. que murmullan formando la 
corona al subir. Aromas entremez­
clados de fruta madura, como man­
zana roja, albaricoque. algo de cítri­
cos (pero delicados), magnolia. bal­
sámicos de hierbas frescas con un 

toque de sencha (té verde floraIr 
Unos aromas que. dice. "incitan a 
probarlo: en boca sorprenden sus 
burbujas cremosas. su melosidad 
fresca acaricia el paladar, vivaz, ale-

gre pero maduro, untuoso, sin­
cero. Lleno de paisaje, tradi­

ción y tierra volcánica': 

Radiante y fresco 
Hacienda de San 
Juan 

La pequeña bode­
ga Hacienda de 
San Juan (DO 
Ycoden Daute 
Isora), en Gara­
chico (Tenerife), 
elabora otro 
sorprendente 
espumoso bru,l. 
nalure de uvas 

malvasía "de un 
radiante amarillo 

dorado de trigo ma­
duro, con mucho bri­

llo en la copa. con bur­
bujas finas. lentas y sere­

nas'; nos describe Hasa 
Strankauskaite; usu aroma des-

pierta buenos recuerdos. huele a 
limoncillo con guara na, jengibre, a 
flores de jazmín. camomila y a la tie­
rra en cálidos días de primavera; en 
boca es chispeante, untuoso, de 
frescura melosa. sabroso, enérgico 
y con un punto de sal de las eufóri­
cas olas que bailan Garachico. ¡Sin 
duda un espumoso pleno y sin 
complejos. para brindar en estas 
fiestas por la vida!" 

¡Y el Rosa de Rasa! 
y por fin llegamos a la novedad de 
2012: el primer espumoso rosado 
de la Bodega Con tiempo. Fruto un 
poco de la casualidad. al conjugar­
se. primero, la petición personal de 
Hasa Strankauskaite a sus amigos 
bodegueros Jorge y Rodrigo de que­
rer hacer un espumoso rosado, y se­
gundo. el acddentedurante la ven­
dimia cuando una confusión llevó 
al depósito del espumoso la uva 
syrah que estaba destinada al que 
denominan "tinto vendimia selec­
cionada~ 

A diferencia de los que se 
importan, los espumosos 
canarios están siempre 
frescos recién degollados 

Apenas han sido 270 botellas a 
modo de experiencia, de la que han 
quedado muy satisfechos Zerolo 
(jorge) y Mesa (Rodrigo). que ya tie· 
ne al segundo rosado en fase de ela­
boración con la siguiente cosecha 
"pero sin uva syrah: ríen (ahora) al 
recordar el incidente, pero mante­
niendo UIlOS criterios de elabora­
ción en cuanto a graduación de la 
uva, los días de maceración para el 
color, primera fermentación hasta 
los 11 grados de alcohol. posterior 
ailadido de algo de azúcar hasta al­
canzar 23,5 gr/ litro. .. 

y el resultado es el rosado brut 
natllre Hosa de Hasa. que ofrece a la 
vista un color muy alegre, de vino 
"informal'; de burbuja fina. espuma 
crujiente, con aromas francos en 
nariz a frutos rojos y caramelo, fres­
co en boca y con bastante acidez. 

• Desde la 
redacción 

Yuri Millares 

Deseo 
irrefrenable 

D OS destacados chefs que 
desarroUan su trabajo en 

Lanzarote, el isleño Carlos Pé­
rez (chef ejecutivo del hotel 
Princesa Yaiza) y el sevillano 
Luis León (desde hace 23 años 
en la isla, ahora con su restau­
rante El Toro) brindan a los lec· 
tores de Pellagofio sendas crea­
ciones culinarias. Las imáge­
nes de esos espléndidos platos 
con producto lanzaroteño apa­
recen impresas junto a estas lí­
neas. Para los más curiosos, ca­
be la posibilidad de ponerse 
manos a la obra y consultar las 
recetas en el sitio web de esta 
publicación (en pellagofio.es), 
poniéndose a elaborar ese tar­
tar de atún y esa galleta de co­
chinillo negro canario. Para los 
más prácticos, está claro que 
cabe la opción de ir a uno de 
los restaurantes donde estos 
platos fueron cocinados y 
montados. 

En cualquier caso, lo que sí 
les recomendamos en Pellago­
fio es que acompañen el menú 
con alguno de los vinos espu­
mosos canarios que elaboran 
cinco bodegas del Archipiéla­
go, en tres de sus denomina­
ciones de origen. 

y si no están muy convenci­
dos de ello, lean el reportaje de 
esta doble página y las catas 
que, apasionadamente, descri­
be la sumiller Rasa Stran­
kauskaite. No les dejará indife­
rentes. Es más, sentirán un 
irrefrenable deseo por hacerse 
con una botella de estos asom­
brosos espumosos, con la ven­
taja añadida de su frescura (na­
da que ver con muchos cavas y 
champanes que nos llegan de 
partidas que ya llevan dema­
siado tiempo en almacenes y 
en transportes). 

y como viene siendo habi­
tual en esta segunda época de 
Pellagofio, destacamos como 
imagen de portada, para ilus­
trar el tema de los espumosos 
canarios, un magnífico cuadro 
del pintor José Luis Santos 
(nacido y criado en la orilla de 
la playa de Las Canteras, en Las 
Palmas; residente desde hace 
muchos años en Tenerife, don­
de está vinculado estrecha­
mente a la viticultura y los vi­
nos de esta isla). Santos ha pin­
tado este cuadro, titulado, 
cómo no, Espumoso (2012, téc­
nica mixta sobre pape!), una 
explosión tras el descorche que 
es prolongación de la serie que 
últimamente pinta con otras 
burbujas, las del mar que siem­
pre le ha fascinado, llamado, 
atraído. 

Aquellos que estén interesa­
dos en su adquisición, pueden 
pujar en la subasta que hace­
mos en el portal español de 
eBay (www.ebay.es)cadames 
entre los días 11 y 21. 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Fula de altura, el 
alfonsiño de 
cuerpo alargado 
José Antonio Gonz.:ilez * 

El alfonsiño o fula de altura (Beryx 
splendens, Lowe, 1834), en Canarias 
es objeto de pesquerías de anzuelo 
(liña, carrete eléctrico y palangre ver­
tical ) sobre todo en montali.as sub­
marinas de Ell-lierro y La Palma (ca­
si todo el mio), aunque también de 
Gran Canaria (zafra corta y estacio­
nal). La pesca recreativa contribuye a 
la presión pesquera sobre la especie, 

si bien no existen indicios ra­
zonables de que el recurso 
se halle sobreexplota­
do. 

Es capturado junto al 
alfol1siiio pachón, fula an­
cha o tableta (Bel}'xdecadac­
tylus, en el número anterior de Pe­
lIagofio) , menos abundante y de 
cuerpo más alto, menos alargado. 

Presente en Azores, Madcira y Ca­
narias, con abLU1dancia moderada so­
bre todo entre 400 y 700 m de profun· 
didad, gozando de buena apreciación 
por el consumidor. Especie longeva 
de crecimiento lento y fecundidad 
moderada, con mayor número de 
hembras en todas las tallas (] ,82 por 

• Yo fui en el correíllo 
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cada macho). En es­
ta región muestra má­
xima actividad repro­
ductora en julio-agosto, al­
canzando la talla de primera 
madurez sexual con casi 37 Clll. 

De carne blanca, delicada y sabro-

$.:1.. Producto entre ma­
gro y semigraso (1,7% 

de grasas) , con nivel alto 
en proteínas (21 %). Aporta 133 kilo­
calorías por cada 100 gramos de por­
ción comestible. Destacan sus nive­
les de omega-G con om gr y, sobre too 
do, de omega-3 con 0,51 gr por cada 

100 gr de ácidos grasos. 
Presenta hábitos carnívo ros, 

alimentándose de peces, crustá-
ceos y cefalópodos. Entera 

normalmente se prepara a 
la plancha (a la espalda); 

las rodajas se fríen. 
También denomi­

nada como fula co­
lorada, debido a su espectacular co­
loración, y fula de hondura por vivir 
en el hondo (el alto), a prohllldidad. 

" fllucstigallor llellllstitllfo ClIIllIrio de Cien­

cias Maril/as./uJSI1IAClÓN: OaYll/ogrtíflca. 

El vapor correo 'La Palma', joya histórica de la navegación, está siendo restaurado en Santa 
Cruz de Tenerife. Estuvo en servicio en las aguas canarias de 1912 a 1976. 

El notición de la guerra mundial y el espía alemán 
Antonio de Béthencourt 

Massieu* 

D esde niño gocé siempre de una gran 
simpatía por los buques y la navega­

ción. En otras palabras, por la satisfacto­
ria vida que disfruté a bordo. Me explico. 
La enfermedad de mi padre le obligó a 
hospitalizarse en Guadarrama, mi madre 
quiso acompañarle. Para eUo, los nueve 
hermanos tuvimos que trasladarnos a El 
Escorial. Tras su fallecimiento, nos insta­
lamos en los Madriles hasta nuestro re­
greso a Las Palmas en 1931, o sea, con el 
advenimiento de la República. 

Durante ocho años no perdimos 
el placer de navegar desde Cádiz 
a Las Palmas para pasar el ve­
rano en Tanra. Aún recuerdo 
el año 1929 en que paramos 
en Sevilla, para disfrutar de 
su famosísima feria y los pa­
seos en coches de caballos, 
tan diferentes de nuestras 
inolvidables tartanas. 

Submarino británico 
de la Royal Navy 
navegando en 
superficie, durante 
la Segunda Guerra 
Mundial. I ARCHIVO 
PELLAGOFIO 

Fueron ocho años de paseos en 
trenes - tan desagradables- y de navegar 
de ida y vuelta en hermosos - al menos 
para nosotros- barcos de la Trasmedite­
rránea, donde todo resultaba divertido 
para los chavales. 

Tampoco olvido mis paseos cotidianos 
por el Puerto de La Luz y sus obras. Reco­
rría las navieras, solicitando tarjetas con 
los barcos que cruzaban nuestras aguas. 
Coleccioné cerca de quinientos barcos, 
desde los hermosos de viajeros a los que 
transportaban mercancías. 

Nos aborda un submarino 
Bachiller en 1937. Acaba la guerra en 
1939. Al terminar octubre fui convocado 
al examen de reválida en La Laguna. Ya 
de noche, coincidimos en el muelle de 
Santa Catalina un grupo de amigos, a la 
espera de la salida del correíllo que nos 
transportaría a Santa Cruz de Tenerife. No 
recuerdo el nombre del buque, aunque 
era de los mayorcitos. íbamos todos tan 
contentos para el embarque con las male­
tas y el notición fue la declaración de la 
Segunda Guerra Mundial. Embarcamos y 
mantuvimos una intensa conversación y 
discusión, pues los había germanófilos 
pero no faltaban los probritánicos. 

Aquella tertulia se mantenía cuando el 
correíllo había pasado las Isletas y decidi­
mos irnos al camarote. Pero la embarca­
ción se para: curiosamente, nos abordaba 
un submarino. Resultó que era británico. 

Un grupo de militares subió y detuvo a 
uno de los pasajeros, a quien requisaron 
documentos y fotografías ya que, por lo 
visto, era un espía alemán. Nuevos co­
mentarios, el barco reanuda su marcha y 
nosotros a las literas hasta amanecer en el 
puerto de Santa Cruz de Tenerife. 

Viaje y maleta a La Laguna. Al día si­
guiente, examen, que afortunadamente 
era oral. Llevaba un documento de mi 
servicio militar como auxiliar. Esto me 
sirvió para otra de mis aventuras. 

La Laguna era atractiva, pero en un 
nuevo correíllo fui trasladado a Las Pal­
mas a recoger mis enseres y embarcarme 
en el Ciudad de Sevilla y posterior camino 
en tren a los Madriles a cursar la licencia­
tura en Geografía e Historia en la enton­
ces Universidad Central. 

Mucho disfruté en la ida y vuelta de 
aquel correíllo. Embarcaciones que hasta 

me parecieron deliciosas a pesar del 
susto del submarino, que lógica­

mente debía tener información 
del viaje de este espía precisa­
mente en esa nave. 

Con el telégrafo de 
máquina del puente 
se daban las órdenes 
de avante o atrás a 
la sala de máquinas 
(en la foto, la del 
vapor La Palma). I 

• Antonio de Bétllencourt, catedrático 
de Historia Moderna, dirige el :4l1uario de 

Estudios AtlánticoS: Este texto es la primera 
parte de su artículo, escrito para esta sección, 

"El correíllo en mi vida de navegante': 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Rutas y oficios 

• Cuaderno de campo 

David Bramwell' 

Excursión bajo el 
solajero por Las 
Cañadas 
del Teide 

E n agosto de 1965 estuve en Te­
nerife con el botánico ameri­

cano y gran conocedor de la flora 
canaria Dr. Kornelius Lems. La fa­
milia Lems, con seis hijas todas 
muy guapas, vivía en una casa de 
La Orotava, en la carretera hacia 
Aguamansa, donde nos reunimos 
en varios ocasiones para hablar de 
flora y de los mejores lugares para 
encontrar especies endémicas. 
Leros tenía mucha amistad con un 
botánico canadiense, Pierre Dan­
sereau, experto mundial en el ge­
nero Cistus Gafas o estepas), que 
le había pedido semillas de un en­
demismo muy raro de la parte más 
alta de Tenerife, la Cistus os­
beckaefolius (amargante del Tei­
de). Repasando la bibliografía 
existente, observamos la posible 

presencia de población de 
esta planta en las laderas 
de La Fortaleza, un risco 
en el borde de Las Caña-
das del Teide. Así pues, el 
día 15 de agosto salimos 
de la casa Lems en su an-
tiguo Volkswagen Escara-
bajo en dirección a El Por-
tillo. Desayunamos en el 
bar Portillo, donde fue una 
sorpresa para nosotros ver 
una jaula con varios ejempla-
res del casi mítico pinzón azul 
de Tenerife, en lo que fue mi 
primer encuentro con esta espe­
cie endémica sobre la que había 
escrito tanto el gran ornitólogo es­
cocés David Bannerman. 

Salimos caminando en direc­
ción a La Fortaleza sobre las 11 de 
la mañana y al rato nos dimos 
cuenta del gran error de intentar 
cruzar a pie Las Cañadas del Tei­
de, a pleno sol del mediodía, en el 
mes de agosto y con sólo una can­
timplora de agua para consolar­
nos. Buscamos la sombra, la poca 
que había bajo las retamas o junto 

PINCELADAS DE BIODIVERSIDAD 
Pico picapinos en el pinar que bordea el Teide, 

por Tony Sánchez (ficha en pellagofio.esl. 

a alguna que otra piedra grande, y 
caminamos lentamente haciendo 
muchas paradas. Hasta que al fin 
llegamos a los riscos de La Fortale-

za, donde encontramos algo más 
de sombra. 

Tomamos nuestro bocadillo y 
las últimas gotas de agua que que-

daban en la cantimplora y 
salimos en busca de nues­
tro objetivo. Afortunada­
mente, encontramos una 
buena población de la 
planta, con algunos indivi­
duos en flor y otros con 
abundantes semillas. 

También vimos en los ris­
cos muchas más especies 

endémicas de interés, el ve­
rol Aeanium smilhii, Ma­

nan/hes niphophila, la pata co-
nejo SUene nacteolens y algún 

que otro cedro. ¡Misión cumplida! 
Sin embargo, decidimos espe­

rar hasta, por lo menos, las seis de 
la tarde a que bajara algo la tem­
peratura y que el sol dejara de 
castigar tanto, para regresar a El 
Portillo. Cuando por fin alcanza­
mos el coche, ¡tenía una rueda 
pinchada que tuvimos que cam­
biar! , así que hasta medianoche 
no llegamos a la casa de los Lems, 
donde su esposa e hijas espera­
ban con cierta preocupación. 

*Dilt'Clordel Jardin Botánico Viera ye/a/lijo. 

ISLA DE 

L~S 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Gastroclub 

Referencia y destino p_.a. 
el turismo gastronómico 
que llega a Lanzarote 
El restaurante Isla de Lobos es uno de los ocho restaurantes temáticos del Princesa Yaiza, hotel de 
cinco estrellas en primera línea de costa en Playa Blanca (Lanzarote). Pionero en la isla en implantar la 
filosofía slaw faad, ejerce un feliz compromiso con los alimentos del campo y el mar de la isla 

Yuri Millares 

El chef ejecutivo del hotel Princesa 
Yaiza, Carlos Pérez Redondo, presu­
me con OfbJlJilo de lo que ha logrado 
con elisia de Lobos: "Es la imagen 
del hotel y destino de un turismo 
enogastronómico que viene a de­
gustar su cocina': De hecho, este res­
taurante ha obtenido el Premio Na­
cional a la Mejor Gastronomía de 
Hotel que otorga la revista Gran Ho­
tel. así como el Premio a la Mejor 
Gastronomía Canaria en noviembre 
de 20 JI . Aquí se cocina con produc­
to de temporada y cada plato tiene 
algo de la isla de Lanzarote, en ma­
yor o menor medida. 

No traen pescado de PenínslJia, ni 
de otras procedencias, que no sea el 
capturado en aguas cercanas. A Cm­
los Pérez le gusta argumentar que el 
mejor pescado que puede haber en 
un plato "es el que estaba nadando 
esta misma maii.ana'; es deci r y po­
niendo en práctica el compromiso 
de muchos grandes cocineros del 
mundo, Uproducto kilómetro cero: 

Por eso trabajan con huevas de 
pez volador de La Graciosa, o son de 
los pocos en Canarias que tienen 
c1acas que aquí les vienen de Playa 
Quemada. Tmbajan con una varie­
dad de pescados que oscila en la 
veintena, todos de aguas canarias. 

Investigan con esos y otros pro­
ductos en cocina, trayendo toda cia­
se de marisco cuya captura eslé per­
mitida. Y en carnes disponen fresca 
y producida en la isla, en la que des­
taca cochino negro canario que les 
llega de la Finca de Uga. una de las 
razas reconocidas en España y de 
las más exquisitas. 

Incluso se han ocupado y preocu­
pado por disponer en cocina de sal 
marina "de todas las salinas de Ca­
narias'~ El propio Carlos Pérez, des­
tacado ponente en las recientes Jor­
nadas Enogastronómicas "Saborea 
Lanzarote'; cocinó en directo un bo­
cinero de La Graciosa, con gambas 
de La Santa, empleando sal de las 
dos salinas actualmente en pro­
ducción en la Isla. 

"En Canarias hay una gran va­
riedad de producto local~ insiste, 
lo que se traduce en la sugerente y 
siempre llamativa carta del restau­
rante Isla de Lobos: entrantes como 
sus ensaladas de queso de cabra 
fresco Finca de Uga con chips de 
morena y vinagreta de higos y mos­
taza; platos de pescado como el 

El chef ejecutivo del 
Isla de Lobos, Carlos 
Pérez, presentó días 
atrás, en el Festival 
Enogastronómico 
Saborea Lanzarote, 
esta exquisitez con 
bocinegro. I Y. M. 

El restaurante 
Isla de Lobos, 
uno de los ocho 
del hotel Princesa 
Yai za, se asoma 
al mar en Playa 
Blanca. I TATO 
GON<;:ALVES 

atún de la isla so­
bre sandía al grill y vinagreta de pis­
tachos; y elaboraciones con carnes, 
como el cochinillo negro canario y 
calabaza asada, gel de limón y sal-

sa de miel de barrilla. 
También hay espacio para las 

creaciones de chefs invitados, co­
mo han sido las recientes presen­
cias en jornadas gastronómicas 

especiales celebradas este no­
viembre de 20 12, con Michel \,yi­
lIaume (campeón del mundo de 
pastelería 2001) o Rafa Morales 
(dos estrellas Michelin). 

El chef Carlos Pérez 
(derecha) con su 
equipo de coc ineros 
en el restaurante 
Isla de Lobos (hotel 
Princesa Yaiza). I 
TATO GON<;:ALVES 

.La cata 

Luis Delfín 
J.J Molina Roldán 

Mineral, 
volcánico y 
especiado 
Ficha técnica: 
Bodegas Stratvs. 
Marca: Stratvs. 
Tipo: tinto crianza. 
Uvas: conejera lanzaroteña 
(60%) y listán negro (40%). 
Ai'lada: 2007. 
Graduación: 13. 
DO: Lanzarote. 
Servicio: 16° a 17° C. 

su color se acerca a nuestro 
sentido de la vista de un 

rojo granate con ribetes rojo 
cardenal, marcando la 
evolución de la crianza, 
limpio y brillante con una 
capa media alta. En nariz 
tarda un poco en abrirse, 
para descubrimos des­
pués sus notas mine­
rales, piconosas, 
terrosas, con 
toques especia­
dos (clavo), no· 
tas balsámicas y 
pinceladas de 
café y cacao. 
En boca, la 
amabilidad 
de su estruc­
tura nos per­
mite descu­
brirun vino 
equilibra­
do, con 
taninos in­
tegradosy 
suaves, de 
intensi­
dad 
ligera 
pero 
persis­
tente. 
Enla 
retro­
nasal 
nos trae 
pinceladas de 
especias, regaliz y cacao. 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Gastroclub 

Historia del vino espumoso de 
Canarias que más se consume 
La Bodega Comarcal del Valle de Güímar agrupa a varios cientos de viticultores dedicados a preservar el 
paisaje de viñedos de dicha comarca tinerfeña, con cuya uva sus enólogos elaboran una amplia gama de 
excelentes vinos entre los que sorprenden sus espumosos 

YuriMillares 

Un pequefio grupo de viticultores 
del valle de Güímar -apenas eran 
15-, decidió crear en 1989 una so­
ciedad agraria de transformación 
con el objetivo de fundar una bode­
ga que reunjera la uva de todos ellos 
para elaborar vinos. En un salón 
arrendado se pusieron manos a la 
obra hasta que en 1993 comenzó la 
construcción de la ansiada bodega 
comarcal. L.as obras concluyeron en 
1996, y para entonces ya eran 95 los 
socios y tenían una producción de 
70.000 botellas de vinos blancos, tin­
tos y rosados agrupados en dos 
marcas, Brumas de Ayosa y Pico 
Cho Marcial, amparados en la DO 
Va lle de Güímar (ver cala de su 
blanco afrutado en esta misma pá­
gil/a). 

Muy pocos aúos después se deci­
dieron incluso a elaborar su primer 
vino espumoso, segllll el método 
champenoise. Sin embargo, la histo­
ri a de este espumoso canario, que 
en 2012 tiene una producción que 
se acerca a las 50.000 botellas, tiene 
sus curiosidades y anécdotas, que 
les han permi tido poner en el mer­
cado tres espumosos diferentes de 
gran calidad. 

La idea surgió, relata el director 
técnico de la bodega Domingo Del­
gado, porque en la comarca se cuJ ­
tivan viñedos de cumbre a costa en 
cotas que oscilan entre los 1.500 y 
los 200 metros, aproximadamente. 
"Existía una disparidad muy grande 
de acidez con la uva li stán blanco. 
Nos encontrábamos que la uva de la 
zona baja, cuando llegaba el mo­
mento de maduración para el vino, 

no tenía los parámetros de acidez 
necesarios para equil ibrar el vino': 
Esa misma variedad de uva en cotas 
altas, en cambio, "daba un equilibrio 
exquisito para hacer un vino blan­
co: 

y Domingo Donara explica que 
"después de darle vueltas y hacer al­
guna prueba, pensamos que lo me­
jor era hacer un espumoso y vend i­
miar la uva de la zona baja muy 
temprano, muy verde': En efecto hi­
cieron una primera experiencia de 
apenas 40 botellas que dio un resul­
tado muy prometedor de una ven­
dimia muy tcmprana. Dclgado ríe 
al recordar la anécdota: "Cuando el 
primer coche con uva pasó por la 
plaza de GÜÍmar a eso de las 10 de 
la maiiana, hizo el stop que hayal 
lado de la parada de taxis del pue­
blo, y aún no había ll egado a la bo-

ciega cuando un taxista había llama­
do a mi padre para decirle que yo 
estaba loco, que cómo mandaba a 
vendimiar en julio~ 

Pero lo cierto es aquella uva 
verde dio un buen vino como vi-
no base de un espumoso. Y, 
"con el paso del tiempo, tam­
bién hemos ido diversificando 
la gama. Hemos \~sto que gus­
ta mucho el espumoso afru­
tado. En el licor de expedi­
ción afladimos un poco de 
azúcar y compensamos 
aquellas part idas que en­
contramos un poco m{¡s 
amargas': El resultado es 
que hoyes el espumoso 
más vendido de los tres 
de esta bodega, que tam­
bién tiene un espumoso 
reserva. 

.La cata 

Ficha técnica: 

Luis Delfín 
Molina Roldán 

Bodega Comarcal Valle de Güí­
mar. 
Marca: Brumas de Ayosa. 
Tipo: blanco afrutado (semise­
col. 
Uvas: malvasía, moscatel de 
Alejandría, marmajuelo y Iistán 
blanco. 
Aliada: 2012. 
Graduación: 1l. 
DO: Valle de GÜímar. 
Servicio: 5 oc. 

Se nos presenta en la fase vi­
sual con una pátina de color 

amarillo paja con ribetes ver-
dosos. Muy brillante y 

cristalino, con 
lágrima densa. Con 
mucha personalidad 
aromática, tiene una 
detonación muy fresca 
de aromas a fruta con 
hueso (melocotón, 

nísperos), con atisbos 
acentuados de 
moscatel y un ele­
gante fondo floral (ro­
sas), muy sugerente. 
Pase por boca muy al-
godonoso, con equi­
librio del dulzor-acidez 
muy amable, cuerpo 

sutil, persistente y se­
doso. Se aprecian todos 
esos aromas en la retro-
nasal, con recuerdos a 
frutas con hueso pasifica­
das y frutas tropicales 

(chirimoya), cítricos y flo­
res Uazmín, rosa y azahar). 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.
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Cita con el chef 

YuriMilJares 

- ¿Qué dejó atrás Rasa, cuando 
llegó a Canarias desde un país tan 
lejano y distinto. como es su Litua­
nianatal? 

- La protección de los padres, de 
toda la familia y de los amigos. Dejé 
una vida sencilla, cómoda, llena de 
paz; un país llano de bosques profun­
dos y bellos lagos, pero de un clima 
húmedo y los vientos del Báltico que 
entran por donde sea y congelan tus 
pensamientos. Dejé mi gente encor­
setada, con unas reglas y normas ab­
surdas. y algo cerrada. 

- Vino de vacaciones ... ¿y se 
quedó, o aÍtn hlvo que pensarlo un 
poco antes de establecerse aquí? 

- Desde el primer día que he 
pisado Canarias tuve claro que nací 
para este cielo, que aquÍ sería muy fe­
Iizallado de su gente alegre que sabe 
disfrutar de una mesa; de compartir 
piiias, papas, quesos y sus vinos sin­
gulares. Sentía que necesito la ener­
gía del volcán para evolucionar y 
pasar el resto de mi vida. 

- ¿Qué tiene el vino canario 
para que lo describa y lo defienda 
con tanta pasión? 

- Son vinos de mucho esfuerzo y 
sufrimiento, de cepas de mar y sol, 
con su punto de sal presente por la 
maresía. Son vinos singulares con 
alma de volcán; puros. diferentes, ori­
ginales, aromáticos y con una perso­
nalidad marcada. 

- Hay muchos en Canarias que 
no son tan enhlsiastas del vino que 
produce su tierra y cuando quieren 

Rasa Strankauskaite 
Sumiller en Hecansa 

El alma infatigablemente viajera trajo hasta 
Canarias a esta mujer lituana de apellido 
complicado para un isleño, pero de gustos tan 
sencillos como un vino malvasía, un beso 
apasionado o una amistad leal. Muchos veranos 
de su infancia los pasó en Armenia, donde ya 
empezó a apreciar los paisajes de viñedos. En 
Canarias vive en íntima relación con sus vinos, 
como propagadora de sus cualidades. Así es 
como se ha convertido en una de las sumilleres 
más reconocidas de este archipiélago. 

ULos vinos espumosos 
maridan bien con las 
sábanas revueltas y el 
aliento entrecortado .. :' 

Naturalidad 
entre flashes 

L a sesión de fotos en la Bodega Comarcal Valle de Güímar, con Rasa, 
Fernanda y David, fue divertida hasta la carcajada. Fue una sorpre­

sa para la sumiller encontrarse con ellos alli. Risas, marcos vacíos, 
flashes, ventanas de luz, trípodes. Tanta herramienta para intentar con­
seguir la naturalidad en las fotos. Al final parece que se logró. 

tomar una copa la piden, casi irre· 
mediablcmentc, de La Rioja. 

- El vino es amistad, amor, un 
placer y, sobre todo, cultura. La rutina 
de tomar un vino seguro, que conoce­
mos, mata la emoción de mimar 
nuestros sentidos ... ¡Déjense de pre­
juicios. modas y reglas ronmdas y dis­
fruten de los vinos sometiéndolos a 
los cinco sentidos! 

- ¿Tiene alguna preferencia si 
hablamos de vinos de fuera de este 
archipiélago? 

- Lo he dicho muchas veces antes. 
El vino es como el amor: es libre. no en­
tiende de razas, colores. sexos, territo­
rios o políticas. Es un alimento muy 
complejo, con innumerables benefi­
cios para la sa lud. Es cultura y debe­
mos presmnir de ello. A mí me encanta 
el champán: será por ser tremenda­
mente optimista. Me gustan los vinos 
deseados, con burbujas que susurran. 
Son vinos íntimos, maridan bien con 
un poco de mdeza, con las sábanas re­
vueltas y el aliento entrecortado ... y son 
vinos de la felicidad, con ellos brinda­
mos en Iluestros momentos felices.. 

- ¿Yen Cmmrias, con tanta varie­
dad de uvas, por qué vino se pirra? 

- Me preguntas lo que ya sabes ... 
- ríe con gran sonoridad- : el malvasía 
me tielle enganchada, su carácter 
nunca me deja de 
so rpre nd e r : 

U 
"El vino, como el amor, 
es libre, no entiende 
de razas, colores, sexos 
o territorios" 

aromas sutiles y sosegados, rebosante, 
remueve la memoria. En boca, in­
domable. poderoso, pellizca el pala­
dar ... persiste, y, al rato, se convierte en 
ti misma, expansiva, sin complejos. 

- Como profesional que acon­
seja el maridaje entre platos yvi­
nos, en un estilo poético yoriginal, 
la llaman también para maridar vi­
nos y cinc. incluso vinos y besos ... 
¿Dónde está el secreto de un buen 
maridaje del vino? 

- Está en dejarse llevar por la cu­
riosidad, tener ganas de experimentar. 
probar sin normas, con lógica ya lgo 
de equilibrio de sensaciones para los 
sentidos. No es una ciencia, es arte 
subjetivo, abierto. 

- ¿Una película para un mal­
vasía, cuál sería? 

s ie mpr e 
elega n­
t e . 
co n 
sus 

- La que deja claro que lo único 
que perdura es la tierra: Lo que el 
viento se llevó. Aunque tengo ganas 

de pasar una historia de una 
bodeguera, malvadamente 

divertida, a un amigo El tema que abre este número de 
Pelfagofio tuvo una de sus citas en 
la Bodega Comarcal Valle de 
Güímar, a donde también acudió 
Rasa Strankauskaite, y a la que 
sorprendimos con una "Cita con el 
chef" que también convocó a David 
Moraga y Fernanda Pérez (del cinco 
estrellas Hotel Suite Villa María, en 
Adeje, sur de Tenerife). La sesión de 
fotos se hizo en la propia bodega y 
los cocineros le dedicaron un tartar 
de atún (receta en el sitio web 
pellagofio.es).1 TATO GON<;ALVES 

cineasta, a ver si sale 
una película con la 
historia de la mal­
vasía. 

-¿Y qué tipo de 
beso? 

- Veo que sabes 
de mi cata-maridaje 

Besomancia: arte de 
besar. Mi beso l,"S devo-

rador, muy pasional. El 
beso, como el vino, lleva de 

viaje mis sentidos. Es casi un 
beso con lágrimas, sabe a mar, a 

sentimiento dulce y salado a la vez, 
sabe a tierra recién labrada, a piel 
blanca bañada de sudor en el último 
roce, justo cuando dos cuerpos se 
separan en dolor y amor. 

- ¿Le queda algo por mari­
dar? -, interviene Tato GOIu;alves. 

- Me queda tanto por hacer que 
sólo pido a todos los dioses ... tiempo. 

- ¿Algím maridaje sorpresa 
para el año que viene? 

- Un maridaje entre fotografía y 
vino volcánico: las obras de Tato 
GOI1(;alves sobre la montarla sagrada 
de Tindaya, sus grabados, el cielo con 
la lluvia de estrellas, algunas leyendas 
sobre el culto a los dioses del sol y la 
luna ... Y mucho más que no debo 
contar o dejará de ser sorpresa. 

- Por cierto, ¿con qué plato no 
se tomaría un vino jamás? 

La entrevista tiene 
continuación en pellagofio.es: 

"De niña quería ser 
una Marco Polo 
femenina: traer cosas 
desde tierras lejanas y 
emocionar a todos" 

- Con huevos (duermen 
las papilas) y con algo muy 

picante. Pero sobre todo a 
solas, el vino es una be­
bida noble incapaz de 
mentir y es para COI11 -

partir. Cuando estoy 
solita es el momento 
de la cerveza. 

- Terminamos: un 
recuerdo dulce. 

- Pues mi dulce Isla 
Bonita: La Palma y su 

malvasía. 

(c) Del documento, los autores. Digitalización realizada por la ULPGC. Biblioteca Universitaria.


