


La gastronomia de las Islas
Canarias esta compuesta por los
platos fradicionales del
archipiélago canario y constituye
Un importante elementodela
identidad cultural del pueblo-
canario.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Archipi%C3%A9lago_canario

oe caracteriZza por 10 Sencilios y variados que son sus ingreaientes, 1as variaciones

territoriales, (pudiendo encontrarse en cada isla | recefar‘*dlfma'd SU

eclecticismo, por los miltiples aporte culturales recibidos a lo largo oumum‘:mf /y,«
el desconoclm@ﬁ”ro weelad a se fiene en el exterior. i
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_la gasfronomm cahana es’ra mﬂmda e r«o ras cocinas, sobre ’ro por la_
jade los guanches v la influencia de la gastronc ia | Xﬂnoamenc na,
muy especi te de la venezolana, pais con el que el archipi¢lago'ha tenido
historicas relaciones humanas y culfurales de?de el siglo XIX f"
especialmente a mediados del slglo XX. &)
También encontramos reminiscencias de la gasfronomua afncana
\.L‘gon’rmemal



https://es.wikipedia.org/wiki/Abor%C3%ADgenes_canarios
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Gastronom%C3%ADa_latinoamericana&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_africana
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Sequn la teoria mas aceptada, los guanches fueron un pueblo bereber que se desplazd
a las islas con sus rebanos y cultivos, siendo la cebada el mas importante.

El gofio, harina obtenida de la cebada tostada, era su alimento principal.

Este producto se ha wantenido en la gastronowmia canaria cowmo elemento
fundamental de [a misma, preparandose en muy diversas formas, y elaborandose a
partir de distintos tipos de granos, como el trigo o el willo (maiz). Tradicionalmente,
el gofio se portaba en un zurron y se mezclaba con agua amasandose hasta lograr
una pasta conocida como gofio amasado.



https://es.wikipedia.org/wiki/Abor%C3%ADgenes_canarios
https://es.wikipedia.org/wiki/Etnia_bereber
https://es.wikipedia.org/wiki/Cebada
https://es.wikipedia.org/wiki/Gofio
https://es.wikipedia.org/wiki/Trigo
https://es.wikipedia.org/wiki/Ma%C3%ADz

8los aborigenes canarios tenian en los productos cdrnicos una parte
importante de su dieta, fundamentalmente procedentes de los rebaios de
cabras y ovejas, asi como del cerdo.

Consumian también leche y manteca.

Su dieta se completaba con productos recolectados, como los datiles y ciertos
tipos de higos, ademas de mariscos recogidos en las costas de las islas. :
Se sabe que los romanos se acercaron a las costas de Canarias manteniendo
esporadicos contactos con la poblacion indigena, lo cual permitio la llegada de
productos de ofras zonas, como los higos y las aceitunas.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Abor%C3%ADgenes_canarios
https://es.wikipedia.org/wiki/D%C3%A1til
https://es.wikipedia.org/wiki/Higo
https://es.wikipedia.org/wiki/Marisco
https://es.wikipedia.org/wiki/Antigua_Roma
https://es.wikipedia.org/wiki/Canarias
https://es.wikipedia.org/wiki/Higo
https://es.wikipedia.org/wiki/Aceituna

“,Tras la conquus'ra castellana del
43|glo XV las islas se convirtieron en
escala obligatoria para los viajes a
e América, provocandose [a llegadag *
Bmasiva de comerciantes de ambos —
Mlados del Aflantico, que ’rrajeronc
consigo sus costumbres culinarias. ~
| Entre ellas destacan las:#
aporfaciones de las gas’rronowuas
W!de la Peninsula lbérica, asi como Iar
rlmpor’rancla que cobraron en las’
~islas las recetas elaborgdas a

Awgérica, como la papa o el maiz
(lamado en Canarias willo, por
“influencia del por’rugues)


https://es.wikipedia.org/wiki/Conquista_de_Canarias
https://es.wikipedia.org/wiki/Am%C3%A9rica
https://es.wikipedia.org/wiki/Atl%C3%A1ntico
https://es.wikipedia.org/wiki/Pen%C3%ADnsula_Ib%C3%A9rica
https://es.wikipedia.org/wiki/Papa_(tub%C3%A9rculo)
https://es.wikipedia.org/wiki/Ma%C3%ADz
https://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_portugu%C3%A9s

“1a historia de Cananas en |a epoca moderna Y con'remporanea ha esfad
marcada por la sucesion de distintos cultivos de exportacion, en los que se ha,
ido basando la econowmia de las islas.

Todas estas producciones han ido dejando su huella en la culinaria islena.
Es el caso del cultivo del azicar de caina (con el que se elabora el ron o recetas
’ﬂplcas como el bienmesabe y Ias rapaduras) el cul’ﬂvo de la vid o el pla’rano |
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https://es.wikipedia.org/wiki/Edad_Moderna
https://es.wikipedia.org/wiki/Edad_Contempor%C3%A1nea
https://es.wikipedia.org/wiki/Ron
https://es.wikipedia.org/wiki/Bienmesabe
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Rapaduras&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Vid
https://es.wikipedia.org/wiki/Banana

PRINCIPALES PROPUCTOS Y
ELABORACIONES DE LAS ISLAS
CANARIAS

-.m-

4 ._“.'”‘ - -




‘ (- 2 y .. , .,‘.‘ 'i.’ . T
A S e
3 &;& ~g e DAl e,
% |EL PLATANO m!: CANARIAS T
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El platano es el CUlthO mas 1mportante de la,s @
Islas Canarias y, durante décadas, su industria, =
i fue protagonista del crecimiento econémico del =
E | arohipiélago =
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https://es.wikipedia.org/wiki/Islas_Canarias

GRACIAS AL CLIMA SUBTROPICAL SE
CULTIVAN MUCHAS FRUTAS DE ESTAS
CARACTERISTICAS, Y SE EXPORTAN A LA
UNION EUROPEA.
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PAPAS ANTIGUAS DE CANARIAS




. Las condiciones climaticas y geograficas de las islas -
 perwmiten hasta fres cosechas anvales de patatas.

as
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_Las explotaciones locales, generalmente de tamaino
" pequeno, cultivan las variedades mas adecvadas a
" las distintas condlcmnes del suelo.
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Papas @

DE TENERIFE ( 9‘

as y Bonitas
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Peluca - Colorada de Buga - Torrenta




. RV~
Azucena Negra (Azucena Roja, Azucena Pintada, Azucena Oscura, Negra).

-
@§ Azucena Blanca. -
. ‘ )

/ﬁ Bonita Negra (Marrueco Negro).
|
. Bonita Blanca (Blanca Marrueca, Marrueca o Marroquina, Boba).

<

-

= é j Bonita Colorada (Marrueco/a Colorado/a, Bonita de Color, Bonita
& Bonita Llagada (Bona Ojo Perdiz). .
Q Bonita Ojo de Perdiz (Bonita de Ojo Rosado, Ojo Perdiz). ','~
’ Bonalla (Melonera, Montaiiera). “

Colorada de Baga (Colorada, Moruna, Londrera).

=
|
N Negra Yema de Huevo (Negra, Negra Ramuda, Morada o de Ojo Azul). ) 4
)/‘ Peluca Blanca (Peluguera Blanca).
‘ = WIWIW o
Peluca Negra (Peluqueta Negra). papas *
0 de Canmarias
Peluca Roja (Peluca Rosada, Peluca Morada, Peluca Colorada, Peluca Encaranada).
] >

- Terrenta (Torrenta, Turrenta, Sietecueros, Bonita Terrenta).
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Y no podemos hablar de las papas antiguas sin mencionar uno de™
los platos mas conocidos de la gastronomia canaria como son las'
“papas arrugas". "
. Las “papas arrugas” se elaboran cociendo las papas en agua con .
~mucha sal o agua marina, con ello se consigue la deshidratacion
de la papa obtenido su caracteristica piel arrugada, acompanada,

~ de mojo verde o picon entre otras salsas como acompanante en
E}‘comida,s.




|V Ruta del
CN)/esque

Canarian ftitbits itinerary

En Canarias existe gran diversidad de platos que suelen presentarse como
entrantes, o como tapas, conocidos en las islas como enyesques.



https://es.wikipedia.org/wiki/Tapa_(alimento)

Los mojos son salsas frias elaboradas con una base de aceite y
vinagre; son muy habituales en todas las islas el mojo verde, (de
perejil o de cilantro), el mojo colorado, y €l mojo picon.

En Lanzarote se prepara la salsa almogrote, o “mojo de queso”,
elaborada con queso de cabra.

Siempre se sirven por separado, acompanando a las papas
farrugas, al pan, o platos de carne o pescado.
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Ewmc%onﬁno, A BASE DE ACEITE,
“VINAGRE, AJO, PAN VIEJO, COMINO, SAL
Y PIMIENTO ROJO CANARIO, SE

| CONVIERTE EN MOJO PICON, SI SE LE

ANADE GUINDILLA ROJA SHECA.
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MOJO VERDE, TAMBIEN A BASE DE ACEITE, VINAGRE.
" SAL COMINO, A0 Y PEREIIL, 0 CILANTRO



' BASICAMENTE ES MOJO PICON AL QUE SE ANADE QUESO RALLADO. '*
Es un mojo con textura de paté, elaborado a base de queso ainejo, tipico de La Gomera
Se elabora rallando fino un queso muy curado (particularmente el queso duro
gomero) y mezclando con pimienta roja picona o pimienta palmera (denominacion
que se da en Canarias a un tipo de pimiento alargado y picante), ajo y aceite de oliva
(virgen extra) al qusto. Todo se revuelve hasta que adquiere la densidad adecuada
(dependiendo de la cantidad de aceite utilizado).



https://es.wikipedia.org/wiki/Mojo_(salsa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Pat%C3%A9
https://es.wikipedia.org/wiki/Queso
https://es.wikipedia.org/wiki/La_Gomera
https://es.wikipedia.org/wiki/Queso
https://es.wikipedia.org/wiki/Capsicum_annuum
https://es.wikipedia.org/wiki/Ajo
https://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_de_oliva

$ENLACE AMAS RECETAS DE MOJOS CANARIOS
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http://www.noticiacanaria.com/10-recetas-de-mojos-de-canarias-que-todo-canario-debe-conocer/

B\ EL GOFIO CANARIO

S ) i
El goﬁo canario es una alimento prehispanico, de omgen
beréber, consumido por los aborigenes canarios como parte |
fundamental de su dieta. En Tenerife se le donominaba ahorren,

pero era en las islas de Lanzarote y Gran Canaria donde se
utilizaba la palabra que se conserva hasta nuestros dias.
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El goﬁo es una mezcla de granos tosta,dos y mohdos a, la pledra a % i,
la que se le a,na,de una, plzca, de sa,l o

M ofed - P Ny >
) “: ,ﬂ’“""v

_ Este genuino tipo de harma'\Se puecie servm pa,i’a abrir una’ 5?3
,comlda, ya sea amasado (pella) o mezclado con algun tipo de, \2‘1

3 3 oa,ldo (8ofio escaldado o escaldon).

(rzs « 2;.
E «,’\i

Tamblen interviene en elaboramones dulces y desa,yunos
' ' f‘ 4%
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El gofio es tipico de las Isla,s aunque su consumo se ha
extendido a otros pailses en los que la presencia canaria ha sido™® |
relevante, como Cuba, Venezuela, Uruguay o el Saha,rar
Occidental. "3
Recientemente, una empresa nipona ha decidido comprar el
goﬁo para venderlo en el mercado Ja,pones »
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https://es.wikipedia.org/wiki/Cuba
https://es.wikipedia.org/wiki/Venezuela
https://es.wikipedia.org/wiki/Uruguay
https://es.wikipedia.org/wiki/S%C3%A1hara_Occidental
https://es.wikipedia.org/wiki/Pella_(gofio)




La cormente de las Cana,ma,s y los alisios marcan
geograficamente el archipiélago; las horas de sol en verano,
la temperatura del agua, la corriente, la riqueza del nitrato

y fosfato del fondo marino genera un tipo de plancton
imprescindible en la cadena alimentaria de los peces.
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el mero gigante, la vieja, el alfonsino, la, lampuga, la corvina, €l
bocinegro, el congrio y la morena (ademas del atun, caballa y
sardinas).

> 2
o

Sé sirven de mﬂlﬁiples maneras: al horno, a la, sal, a la espalda,
adobados, fritos, en escabeche.
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También existe la tradicidon de la conservacion tradicional de

pescado seco, como los tollos (tiras de cazdn), que suelen
servirse en salsa, o las jareas, pescados abiertos y secados al
viento, que se suelen consumir asados.


https://es.wikipedia.org/wiki/Pescado_seco
https://es.wikipedia.org/wiki/Galeorhinus_galeus

5-\

! El pesca,do se prepa,ra, a la pla,ncha,
con ajo y perejil acompanado de
papas con IIlQ]O
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También se prepara el pescado en guisos, como €l
sancocho o cazuela es el plato tipico a base de
pescado salado, normalemente cherne, corvina o
burro, papas cocidas o “sanchochadas”, barate,
hervido (o sancochado), sin pelar y a trozos grandes
acompanado de batata, gofio, y mojo verde o rojo.










® " Se suele acompanar de vino joven.
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o Caldo de pescado: el mgredlen’(e es’rrella suele ser

alguno de los pescados propios de las aguas canarias, en
especlal el wero, la sama y el cherne.



https://es.wikipedia.org/wiki/Mero
https://es.wikipedia.org/wiki/Sama
https://es.wikipedia.org/wiki/Cherne

Entre las carnes, son la de cerdo, el pollo, el conejo y la cabra
la;s mas consumidas.

Los platos de carne mas comunes Son:

e Puchero canario. Es el equivalente canario a los cocidos
espanoles. El puchero canario es un completo plato en el que
las carnes (de res, de cerdo y de gallina) se acompanan de
pinas de millo (mazorca de mailz), batata, papas, leSumbres y
hortalizas (zanahoria, col).

e Conejo en salmorejo. Una preparacion de conejo en una
salsa marinada.

e Carne de cabra. Cabe destacar que ha sido desde época
aborigen un alimento muy consumido por las familias
canarias. La carne de cabra se elabora especialmente en islas
como Fuerteventura, con gran tradicion en la ganaderia
caprina. Ademas, la carne de cabrito, llamado en Canarias

baifo, es muy apreciada en celebraciones significativas como
la Navidad.

e La carne de cerdo es la base de otros platos como la carne
fiesta, las costillas con piinas, €l compuesto de carne.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_pollo
https://es.wikipedia.org/wiki/Conejo
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_cabra
https://es.wikipedia.org/wiki/Puchero_canario
https://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
https://es.wikipedia.org/wiki/Puchero
https://es.wikipedia.org/wiki/Ma%C3%ADz
https://es.wikipedia.org/wiki/Batata
https://es.wikipedia.org/wiki/Legumbre
https://es.wikipedia.org/wiki/Hortaliza
https://es.wikipedia.org/wiki/Conejo_en_salmorejo
https://es.wikipedia.org/wiki/Marinar
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_cabra
https://es.wikipedia.org/wiki/Fuerteventura
https://es.wikipedia.org/wiki/Baifo
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_navide%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_cerdo

ACOMPANANDO A LOS PLATOS DE
CULTIVADAS EN LAS ISLAS; PRODUCTOS COMO
LECHUGAS, TOMATES, PEPINOS, GUISANTES,
ACELGAS, HINOJO, Y OTROS MAS LOCALES COMO
BUBANGOS (UN TIPO DE CALABAZA).

#/ TODAS LAS VERDURAS £ SE UNEN EN SABROSOS
¢/ GUISOS, SOLO DE VERDURA, O TAMBIEN CON
#4 CARNE, GENERALMENTE DE CERDO O CABRITO. %
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EL CHAYOTE, UNA ESPECIE DE CALABAZA PROCEDENTE DE
LATINOAMERICA, ES UNA CURIOSIPAD CANARIA,CON
FORMA DE PERA Y CON PINCHOS, QUE COCINADO,
RECUERDA AL CALABACIN, Y SE PUEPE COCINAR PE MUCHAS
MANERAS, PESTACANDO, RELLENO PE CARNE Y HIERBAS.




El puchero canario se trata de un cocido tradicional canaria, se compone de
carne de vaca, cerdo, pollo, chorizo y panceta con garbanzos.

Suele llevar verduras fipicas como el hawme, la batata, la calabaza, el bubango o
calabacin, zanahoria, col, habichuelas y piia, 0 mazorca de maiz tierna todo
ello guisado junto, con un majado de ajo, pimenton y azafran y se acompaina con
gofio escaldado.
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El salmorejo canario es una salsa elaborada especialmente para la
preparacion al horno, de diversas comidas.
El plato canario mas fa,moso es el coneJo en sa,lmorejo

w'

L

oe ela,bora echa,ndo una cucha,ra,da sal gorda, medla docena de dlentes de
ajo, media cucharada de pimenton, ¥y una pimienta picona en lascas dentro
de un mortero. Tras haberlo machacado creando una mezcla medianamente
homogénea se agrega, aceite y vinagre, y se echa la, mezcla sobre la carne, en
la bandeja que servira para su coccion. A continuacion se bana la carne en

vino blanco, pudiendo acompanarse de laurel, romero y tomillo.
| g


https://es.wikipedia.org/wiki/Conejo_en_salmorejo




Caldo de papas: se ’rrafa de un senclllo plafo ’ﬂplco de

origenes muy modestos; la papa y el cilantro, que aporta sabor

Y aroma, son los ingredientes fundamen’rales
?’&



https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_papas&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Cilantro



https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_millo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_millo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_millo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_millo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_millo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_millo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_millo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_millo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_millo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_millo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_millo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_millo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_millo&action=edit&redlink=1



https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_trigo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_trigo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_trigo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_trigo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_trigo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_trigo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_trigo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_trigo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_trigo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_trigo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_trigo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_trigo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_trigo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_trigo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_trigo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Caldo_de_trigo&action=edit&redlink=1

Carajacas, con este nombre es con el que se denomina al
compuesto hecho con higado asado o frito, que normalmente
suele ir acompanado de una, salsa 0 mojo picante.

Se suele acompanar de una vaso de vino o con un poco de ron.
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El rancho canario es uno de los platos més hﬁmildes de la oferta culinaria
de la Isla, y es que solo la palabra, rancho, nos evoca tiempos de penuria y
de cuartel. Como la mayoria de los platos de la gastronomia canaria, €l

hecho no tiene una unica receta, cada familia lo hace de una forma
diferente, usando o descartando determinados ingredientes, segun el gusto
del comensal.






COSTILLAS CON PAPAS Y PI

NAS DE MILILO







Pata asada Es una de las formas mas popula,res de comer
carne de cerdo en Canarias. Suele utilizarse en la
elaboracion de bocadillos 0 como enyesque. Se trata de una
receta sencilla en la que la pata de cerdo condimentada se
: asa al horno para despues sa,ca,r loncha,s de ella.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_cerdo
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. Chorlzos varias versiones, (chorizo de Teror en Gran canarla de Chacon en, ; ..
. Lanzarote, palmero, etcétera); todos ellos se presentan como pasta blanda y facil
y “de untar, proceden’re de las partes mas jugosas del cerdo, de color anaranjado o rojo;
por el pimenton en la elaboracion. “g‘
o Morcilla. preparan un tipo de worcilla dulce, porque lleva de batatas, pasas y

i‘glmendms 2\
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https://es.wikipedia.org/wiki/Teror
https://es.wikipedia.org/wiki/Gran_Canaria
https://es.wikipedia.org/wiki/Lanzarote
https://es.wikipedia.org/wiki/Cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Piment%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Batata
https://es.wikipedia.org/wiki/Pasa
https://es.wikipedia.org/wiki/Almendra
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Entre los postres tradlclona,les ca,be destacar el

™ bienmesabe, a base de azicar, almendras y huevo; el |

-~
> .

frangollo, elaborado con harina de millo (maiz),
azucar, almendras y pasas; y las truchas, preparadas '
principalmente en Navidad, con hojaldre y con
distintos rellenos como la crema de batata o el cabello
de angel. Otros postres son la quesadilla herreiia, los =
A rosquetes, el quesillo, €l Principe Alberto, las
: rapaduras o la leche asada.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Bienmesabe_canario
https://es.wikipedia.org/wiki/Frangollo
https://es.wikipedia.org/wiki/Ma%C3%ADz
https://es.wikipedia.org/wiki/Hojaldre
https://es.wikipedia.org/wiki/Quesadilla_herre%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Pr%C3%ADncipe_Alberto&action=edit&redlink=1




Postre tipico de Canarias (sobre todo de la isla de
Tenerife) a base de leche, harina de millo (maiz), limon,
huevos, azucar, mantequilla, pasas, almendras, canela.

No obstante existen variantes de la misma receta: en
algunos lugares se hace con agua en vez de leche, o se
anade matalauva.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Canarias
https://es.wikipedia.org/wiki/Tenerife
https://es.wikipedia.org/wiki/Leche
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina_de_ma%C3%ADz
https://es.wikipedia.org/wiki/Citrus_%C3%97_limon
https://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
https://es.wikipedia.org/wiki/Prunus_dulcis
https://es.wikipedia.org/wiki/Cinnamomum_verum
https://es.wikipedia.org/wiki/Pimpinella_anisum




EMPANADILLAS DULCES CON UN
RELLENO ELABORADO A BASE DE
BATATA, ALMENDRA MOLIDA,
CANELA, RALLADURA DE LIMON Y
NARANJA, Y ANIS EN POLVO.




MY Postre Principe Alberto es un dulce originario de La Palma, creado
f@dcn la época de posguerra espanola, a partir del bienemesabe filig
~ fpalmero, por Dona Matilde Arroyo, repostera de la !‘i{‘ R
B8R omenajeando al Principe Alberto en una visita a la isla y que con el '}“.}‘\f f-
BIMDaso del tiempo se ha ido haciendo méas popular, y sigue conservando o

;.f], : su receta original. o

@l ACOMPANADO, §
B GENERALMENTE, Kt
B DE NATA MONTADA. =
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http://sobrecanarias.com/2013/05/03/como-preparar-el-postre-principe-alberto/
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El gofio es otro ingrediente que cobra especial protagonismo en ciertos «,5;

postres, como los huevos mole, o las natillas y el mousse de gofio. (S
' | i [ M :‘i.é%‘."ﬁ",
El mousse de gofio consiste 5
en una mezcla de yemas, [+

leche condensada, y gofio, algff’; i

| que se va anadiendo nata I
montada y se enfriaen | =
“f‘-".;{“

nevera.

Los huevos moles se trata de una
,} L mezcla batida de yema de huevo con
' almibar que acaba siendo una salsa fina,
i cremosa. Es frecuente que se aromatice
-‘,f'{* con agua de flores, agua de azahar, por
'\ ejemplo, canela molida. Estos huevos
f.'; mezclados se suele cocer ligeramente.
\" Una vez terminado el dulce de huevos y
¥ azucapr, se le anade el gofio.

.,"A

"r. 'y . ] ] > v . "‘. r i

l. ' .a ot 1 ! , g ' ‘ vod . - '.-&‘ o '
i Rae o o4 4 U | . LR [ Y

Y |
i 2l

A


https://es.wikipedia.org/wiki/Gofio

LECHE ASADA
TIPICA DE LA
GOMERA



¥ 3 (NO LLEVA’QUESO A PESAR vs
SUNOMBRE) ES UN FLANPE 4
\ \ | UEVO CON LECHE CONVENSATA 28
MUY ESPONJOSO &

.




Rosquetes canarios
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También encontramos
postres elaborados con
papas antiguas como son las
tortas de papa Negra o la
torta de Vilana, siendo un
amplio el abanico de platos
en las que aparecen como .
ingrediente.



http://mividaenunbowl.blogspot.com.es/2014/05/torta-vilana_8.html

VINOS PE CANARIAS: “VOLANIC EXPERIENCE"

{ En Canarias se cultivan 33 tipos de vina, de las cuales 14 son rojas y 19 blancas. La gran calidad de las viias se
{debe a que nunca se ha producido en las islas una plaga importante que haya afectado a las matas. Con laj
conquista espaiola comenzo el cultivo y la produccion de vino, siendo especialmente famoso en la época el vino de

malvasia.
CULTIVOS POR ISLAS

EN LANZAROTE, se encuentra la tradicional zona de cultivo de La Geria, una zona vitivinicola tnica en el
mundo, asi como la conocida Bodega El Grifo, fundada en 17759, En la isla existe un museo del vino en el que se
i muestra la historia de este cultivo en la isla. Mozaga, Reymar, Barreto y La Geria las bodegas mas famosas. Los{
{ tipos de vino que se cultivan en la isla son el Listan Negro y Negrawoll. Entre los blancos, se producen el Listan
Blanco, Malvasia, Moscatel y Diego. En fotal, se dedican 2.300 Hectareas al cultivo de la viia.

EN TENERIFE, existen muchas bodegas, Bodegas Insulares de Tenerife S.A., Brumas de Ayosa, Presas Ocampo,
¢t Mocanero,... Destacar entre los vinos con mas renombre Vina Norte,"'Maceracion Carbonica’ de bodegas Insulares,
{ "Ayosa’. El vino dulce o dorwmido destacar el Humboldt tinto y "Humboldt blanco’ Y entre los licores el Fayal y el
i "Brezal de Hierbas' y "Brezal de Miel". El drea cultivada asciende a 7990 Hectareas. Es la isla con wmas
i denominaciones de origen, que ascienden a cinco sequn las diversas zonas de la isla.

{EN GRAN CANARIA se cultivan unas 550 Hectareas, destacando los Vinos del Monte.

EN LA PALMA, existe una denominacion de origen desde 1995, La mayor bodega es Bodega Teneguia localizada

ien Fuencaliente. Otras marcas son Vitego de Garafia, Vina las Toscas de Puntallana, Carballo y Vina Sur de

{ Fuencaliente, Hoyo de Mazo de Mazo, Las Breias de Brena Alta, y Tamanca de Los Llanos de Aridane. Con las
madres del vino se produce en la palma la [lamada "mistela’ con un 227 de alcohol y la "parra’ de alta graduacion.

EN LA GOMERA, Ia produccion de vino es escasa, reuniéndose los viticultores en la Cooperativa Insular con
sede en Vallehermoso.

EN EL HIERRO, se cultiva vino en el Golfo. Se cultivan unas 300 hectireas especialmente de la variedad,

Vijariego Blanco. La marca mas importante es Vina Frontera que se surte de dos hodegas.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_de_malvas%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/La_Geria
https://es.wikipedia.org/wiki/Bodega_(vitivinicultura)
https://es.wikipedia.org/wiki/List%C3%A1n_Negro
https://es.wikipedia.org/wiki/Malvas%C3%ADa_rosada
https://es.wikipedia.org/wiki/Uva_moscatel
https://es.wikipedia.org/wiki/Fuencaliente_de_La_Palma
https://es.wikipedia.org/wiki/Garaf%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Puntallana
https://es.wikipedia.org/wiki/Villa_de_Mazo
https://es.wikipedia.org/wiki/Bre%C3%B1a_Alta
https://es.wikipedia.org/wiki/Los_Llanos_de_Aridane
https://es.wikipedia.org/wiki/Vallehermoso
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‘E1 suelo de Lanzarote €5 yolcanico, COLl multitud de conos de €
 gltura que S€ reparten por todo su territorio.

= La capa volcanica, que en el Nor
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https://es.wikipedia.org/wiki/Viticultura
https://es.wikipedia.org/wiki/Viticultura
https://es.wikipedia.org/wiki/Viticultura
https://es.wikipedia.org/wiki/Viticultura
https://es.wikipedia.org/wiki/Viticultura
https://es.wikipedia.org/wiki/Viticultura
https://es.wikipedia.org/wiki/Viticultura
https://es.wikipedia.org/wiki/Viticultura
https://es.wikipedia.org/wiki/Viticultura
https://es.wikipedia.org/wiki/Viticultura
https://es.wikipedia.org/wiki/Lava
https://es.wikipedia.org/wiki/Lava
https://es.wikipedia.org/wiki/Lava
https://es.wikipedia.org/wiki/Lava
https://es.wikipedia.org/wiki/Lava
https://es.wikipedia.org/wiki/Lava
https://es.wikipedia.org/wiki/Lava
https://es.wikipedia.org/wiki/Lava
https://es.wikipedia.org/wiki/Lapilli
https://es.wikipedia.org/wiki/Lapilli
https://es.wikipedia.org/wiki/Lapilli
https://es.wikipedia.org/wiki/Lapilli
https://es.wikipedia.org/wiki/Lapilli
https://es.wikipedia.org/wiki/Lapilli
https://es.wikipedia.org/wiki/Lapilli
https://es.wikipedia.org/wiki/Lapilli
https://es.wikipedia.org/wiki/Ceniza_volc%C3%A1nica
https://es.wikipedia.org/wiki/Ceniza_volc%C3%A1nica
https://es.wikipedia.org/wiki/Ceniza_volc%C3%A1nica
https://es.wikipedia.org/wiki/Ceniza_volc%C3%A1nica
https://es.wikipedia.org/wiki/Ceniza_volc%C3%A1nica
https://es.wikipedia.org/wiki/Ceniza_volc%C3%A1nica
https://es.wikipedia.org/wiki/Ceniza_volc%C3%A1nica
https://es.wikipedia.org/wiki/Ceniza_volc%C3%A1nica
https://es.wikipedia.org/wiki/Ceniza_volc%C3%A1nica
https://es.wikipedia.org/wiki/Piroclasto
https://es.wikipedia.org/wiki/Piroclasto
https://es.wikipedia.org/wiki/Piroclasto
https://es.wikipedia.org/wiki/Piroclasto
https://es.wikipedia.org/wiki/Piroclasto
https://es.wikipedia.org/wiki/Piroclasto
https://es.wikipedia.org/wiki/Piroclasto
https://es.wikipedia.org/wiki/Piroclasto

Para plantar las vides, se cavan grandes hoyos en la capa
volcanica, en forma de cono invertido, de modo que puedan

racceder a la tierra vegetal.
- Una vez plantadas, €l hoyo se recubre de nuevo con picon.

El poroso la,p1111 de gra,n hlgroscoplmda,d tiene la ouallda,d de
retener la humedad del ambiente durante la, noche y filtrarla
hacia el terreno que se encuentra debajo, al tiempo que evita la
evaporacion durante el dia, ya que rompe la capilaridad.

Un estrato calizo inferior impide que el agua continue hacia el
subsuelo.
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De esta forma, los vientos alisios condensan la humedad del
océano sobre la ceniza volcanica, que actua a modo de esponja
que retiene el rocio y lo transmite a las parras en un proceso
de O0Smosis.


https://es.wikipedia.org/wiki/Higroscopicidad
https://es.wikipedia.org/wiki/Humedad
https://es.wikipedia.org/wiki/Evaporaci%C3%B3n_(proceso_f%C3%ADsico)
https://es.wikipedia.org/wiki/Capilaridad
https://es.wikipedia.org/wiki/Vid
https://es.wikipedia.org/wiki/Alisios
https://es.wikipedia.org/wiki/%C3%93smosis
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El conjunto, finalmente, se rodea con un murete de piedra

volcanica de poco mas de medio metro de altura, que traza
funa media circunferencia.

B E] propdsito de este muro, que protege a la planta de los

* ,‘efectos del mento varia segun la zona. Fa
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Cuando se trata de vinedos en areas donde la capa de lava es -

muy gruesa y los hoyos son profundos, impide que la ceniza . -

acabe por sepultar a la cepa.

En las areas de menor grosor de la lava, impide que el viento y
. las cenizas que arrastra golpeen a la cepa directamente.

e

=3


https://es.wikipedia.org/wiki/Toba_volc%C3%A1nica




Envejecidos en barricas de tea (pinus

canariensis) lo que le confiere un intenso

aroma y sabor tipico de resina.
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— HASTA OBTENER LA MIEL DE PALMA. .

™ " "EL DULCE VE LOS TREPADORE

S

(PARA OBTENER LA SAVIA DE LA
PALMERA HAY QUE SUBIRSE A LA
COPA DEL ARBOL, Y CORTAR LAS
FRONDAS SUPERIORES PARA QUE

PIERDA LiQUIPO (GUARAPQ) POR ;
ELLAS, QUE SE RECOGE Y SE REPUCE *
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https://es.wikipedia.org/wiki/Miel_de_palma
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel_de_palma
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel_de_palma
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel_de_palma
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel_de_palma
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel_de_palma
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel_de_palma
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel_de_palma
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel_de_palma
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel_de_palma
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PLANTACIONES DE CARA VE AZUCAR.
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CANARIA'Y LA PALMA
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https://es.wikipedia.org/wiki/Ron_Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Ron_Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Ron_Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Ron_Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Ron_Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Ron_Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Ron_Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Ron_Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Ron_Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Ron_Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Ron_Miel
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ron_Blanco&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ron_Blanco&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ron_Blanco&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ron_Blanco&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ron_Blanco&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ron_Blanco&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ron_Blanco&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ron_Blanco&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ron_Blanco&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ron_Blanco&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ron_Blanco&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ron_Blanco&action=edit&redlink=1
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0 Heroa o LA pALM AL R
0 L SEDA DE LA PALMAH

.’s',"-z"‘f ' ”’ l‘;zﬁi-; IR LY |k
| CULTIVANDO LA MORERA PARA LA CRIA Y
|11 EXPORTACION DE GUSANOS E SEDA. Y LA
X- | ELABORACION, Y TAMBIEN EXPORTACIGN VEL TEJIDO
(AGTIVIPAD PROTEGIPA, POR LA CORONA DESPE CARLOS
) 6ENERALMENTE TENIDA CON COCHINILLA |
PROPUCIPA EN LA LA

RUARIREIRER 001 e e i'

ENELS. XIX HABIA 3000 TELARES EN

FUNCIONAMIENTO EN LA ISLA, Y EN LA ACTUALIDAD A

i PESAR DE LA INPUSTRIALIZACION PEL SECTOR TEXTIL,

ALGUNAS FAMILIAS DE LA PALMA CONTINUAN
VOMINANVO EL OFIOIO
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LISTA DE PRODUCTOS CON
RECONOCIMIENTO

E CALIDAD DIFERENCIADA




Los Alimentos de Calidad Diferenciada son aquellos productos que estan
protegidos por una normativa de la UE que garantiza, con un distintivo, el
cumplimiento de unos requisitos superiores a los exigidos para el resto de productos.

Estos distintivos son:
PARATODOS LOSALIMENTOS EXCEPTOVINOS Y BEBIDAS
ESPIRITUOSAS VI N CULADOSA UNTERRITORIO: ‘
DOP: DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA __=
IGP: INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
PARA VINOS:

-Vino de mesa con derecho a la mencion tradicional “Vino de la Tierrag
-Vino de calidad con indicacion geografica.
-DO (Denominacion de Origen). ; %" /JJ

-DOCA (Denominacion de Origen Calificada).

-Vinos de Pago. 0
PARA BEBIDAS ESPIRITUOSAS: Indicaciones Geograficas de Bebidas
Esparituosas.

PARA ELABORACIONES NO NECESARIAMENTE VINCULADAS A

UN TERRITORIO:
EGT: Especialidades Geograficas Tradicionales.
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E DENOMINACION DE INDICACION GEOGRAFICA DE

“ ORIGEN PROTEGIDA (DOP)

2 CALIDAD (IGP):
* “Un nombre que identifica

“Un nombre que identifica ung
'un producto: producto: ‘
- -Oridinario de un lugargs-Originario de un lugars
determinado, una regién o,Mdeterminado, una regién o uns
excepcionalmente, un pais, Mingig

-Cuya calldad OE-Que posea una cualidad
goaracteristicas se debelpggqtenmingda, una reputacionfl

#fundamental 0 e
u otra caracteristica quea

éexclusivamente a un medio,2 4 - %
geografico particular, con los’ pueda e€senclalinente

factores naturales y humanosatribuirse a su origen

inherentes a él, y ggeografico, y

{-Cuyas fases de produccion™-De cuyas fases de

‘tengan lugar en sulr’produccion, al menos una
totalidad, y siempre en laftenga lugar en la zonag

zona geografica definida.” #geografica definida.” =

. o 5, . "
o Il - v T »




N a v A‘

Vino de Pago R
Denominacion de Ongen Calificada

D.O. Denominacion de Origen
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V.C.LG Vino de Calidad de Indicacion Geografica
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2
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Vino de la Tierra Vino de la Tierra

Vino de Mesa Vino de Mesa
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INDICACION GEOGRAFICA DE BEBIDAS ESPIRITUOSAS £
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- ALIMENTOS DE CALIDAD QUESQOS: E
= DIFERENCIADA CANARIOQS ~POF QUESO PALMERO
e _ o — ~DOP QUESO MAJORERO I
s R a8 -DOP GUIA O FLOR DE GUIA
ALIMENTOS DE ORIGEN [ s 1
VEGETAL . = VINOS Y ESPIRITUOSAS
-DO. LA PALMA.
~-DOFP. PAFAS ANTIGUAS DE
| _DO. EL HIERRO.
| CANAR’{'\S ‘ -DO. LANZAROTE.
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|a seial de identidad de este fruto son las motitas oscuras que aparecen en su
piel, signo de la oxidacion natural que sufre esta fruta, pero que no esta

relacionado con la calidad de la pulpa.

La Indicacion Geografica Protegida “Platano de Canarias” ampara los platanos
procedentes de la variedad Cavendish de |a especie Musa acominata Colla y
destinados al consumo humano en fresco.

B -

{ El platano de Canarias es de forma ovalada, con una marcada curvatura,
a presenta un sabor dulce intenso y mucho aroma, muy jugoso y con una

textura firme pero blanda.
umy N-'9



http://www.platanodecanarias.net
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EI Gofio Canano es el producto obtenido en el archipiélago canario y resulfanfe de la\h,
“wmolturacion de cereales tostados con 0 sin adicion de sal marina. En ocasiones, el gofio puede ir}
2 complementado con leguminosas a las que se les somete al mismo tratamiento que a Ios TN
Rcereales. =
B c| Gofio Canario es un sélido pulverulento de aspecto harinoso siendo el tamaio de la par’ncula
similar al obtenido en las harinas integrales
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con la vid SO cultivo al entorno ﬁ o
" Canarias. No sdl que ¢l wiismo ha wodelado el
llegada desde Am - - o,
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* Hasta veintinueve variedades de papas estan protegidas por la denowminacion de
Rorigen, tienen en comin su pequeno tamaio, su color de la carne entre crema y
& Samarillento y el fono de piel tan llamativo que van desde morado negruzco al
. marron pasando por el rosado y naranja.
" Cada variedad recibe un nombre con miltiples sindnimos que describen su color o
procedencia, entre las que destacam la Corralera, Negrita del Hierro, las

. Azucenas, las Bonitas y de Ojo azul entre otras muchas. é
| AL O L s RNy e
La zona de produccion esta formada por zonas voleanicas por debajo de los 1.200
metros sobre el nivel del mar de las islas de El Hierro, La Gowmera, La Palma, Tenerife, -
Fuerteventura, Gran Canaria y Lanzarote, destacando el norte de Tenerife por su

mayor produccion.

; . ', S /




PRIMEER QUESO CERTIFICADO COT LAS PALMAS DE
(ON DE ORIGEN PROTEGID/ GRAN CANARIA

QUY SO DE GUIA”

PRLStNTAUON DEL
Dmox\u\u\c R
“QUESO DE HO&\ pe Gul/

E IUNK

—

. T L ™ e RS —

La zona de produccion comprende tres wwmclplos de la zona norte de Gran Canaria
(Galdar, Moya y Santa maria de Guia), zona pequena con gran diversidad de climas,
gracias a lo cual se desarrollan muchas plantas endéwicas, que forman parte de la
alimentacion del ganado proporclonando a esfe queso Sus carac’rens’rwas gus’raﬂvas

—— - . P .‘ ey - )
:z,.. od @ 7 1 _mm— S e—— B e it R R L

' Queso de forma cilindrica, graso o semuqraso que se elabora on leche de oveja
'canana aunque se adwite s mezcla con leche de otras especies, siempre y cuando [a]
leche de oveja canaria represente el 607%, puede contener como maximo un 407 de
: leche de vaca canaria, Y 10% de leche de cabra canaria |
ot £ o nj’M it -

| Los quesos amparados seqin el grado de maduracion, se clasifican en sewicurado cuando
el proceso de maduracion esta comprendido entre 15 y 60 dias, y curado si es superior a
! 6 0 dias. Aquellos quesos amparados que se elaboren con leche cruda procedente de

ganado del propio elaborador, se pueden etiquetar con la mencion artesano” -
e T R T L Tr————
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QUESOS DE MEZCLA (D.O.P)




LA DOP AMPARA LOS SIGUIENTES QUESOS:

QUESO DE FLOR DE GUIA: en este queso la coagulacion se lleva a cabo itnicamente
con cuajo vegetal, utilizando capitulos florales secos de dos variedades de cardo,
Cynara cardunculus var. Ferocissima y Cynara scolymus. Los quesos con una
maduracion corta presentan una corteza fina y elastica, con forma de torta de color
blanquecino. En los quesos con una maduracion mas larga la corteza es mas dura y de
' color marrdon oscuro. En cualquiera de 1os dos casos se observan las impresiones de la |
. quesera en la corteza. Los quesos semicurados se caracterizan por su pasta muy
blanda de color crema, de sabor acido y amargo. En el caso de los curados la pasta es
- amaprillenta de consistencia dura, de sabor amargo y liSeramente picante. Estos
- quesos tienen un aroma lactico y vegetal, con recuerdos a frutos secos, y también al
' cuajo que se utiliza.

' QUESO DE MEDIA FLOR DE GUIA: este queso es igual al queso flor de guia salvo
. que para la coagulacion de la leche se utiliza el mismo cuajo vegetal en una
. proporcion superior al 50%. La textura es menos cremosa que en €l anterior con un
- ligero sabor acido y picante, en cuanto al olor, aparecen notas florales o torrefacto, y
. cierto aroma a fermentos.

' QUESO DE GUIA: en este queso la coagulacién de la leche se realiza con cuajo
. animal y/o vegetal (de las mismas variedades que el queso flor de guia) y/u otros
' fermentos autorizados. L.os quesos semicurados presentan una corteza fina de color
marfil, y serda mas gruesa y de colores mas oscuros en los curados, con las
impresiones de la quesera, al igual que en los otros tipos. La masa, es de color blanco o
» amarillo, compacta al corte, de sabor salado y acido con ligeros toques amargos. Su
aroma es predominantemente lactico, de persistencia media y textura compacta. "

i = e e —— —— B e a——— e - ——————
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La Oliva
&

DOP
QUESC

Denominacion de origen
Iy VD> © T A ) A

La Denominacion de Origen Queso Majorero (mahorata, -

majorata o maxorata) se elabora con leche de cabra de
raza majorera, raza caprina resultado de la seleccion que
los pastores han realizado, cownsiguiendo una raza
perfectamente adaptada al arido entorno isleno.

El Majorero es un queso graso de corteza variable sequn
curacion o recubrimiento, varian desde el blanco nieve en
los frescos a los wmarfiles cvando avanza la curacion,
ademas podewmos enconfrar quesos recubiertos de
pimenton o gofio (cereales tostados y wwolidos). Con la
‘maduracion los quesos pasan de sabores y aromas lacticos
a notas de mantequilla y frutos secos, y mayor dureza de
pasta.

Los quesos con cobertura, se realizan untando de forma
homogénea pimenton o gofio en su superficie. El pimenton le
da un aspecto externo rojo y aporta sus aromas
caracteristicos. El gofio protege al queso de la pérdida de
agua y aporta aromas a cereal tostado.

%
PUERTO DEL ROSARIO Sa”da

®
Tuineje

{

Consejo Regulador de




Queso Majorero:

El 'Queso Majorero' es un queso graso,
con una maduracion que vade los 8 a
los 60 dias. Atendiendo al grado de

maduracion. el queso sera:

Tierno: Entre 8 y 20 dias.
Semicurado: Entre 20 y 60 dias

Curado: Mas de 60 dias

Cuando se hayan realizado tratamientos de superficie (untado)
con pimenton, aceite o gofio, la corteza presentara el aspecto
caracteristico.

Pasta: La masa es compacta al corte, de textura cremosa
y sabor acidulo y algo picante. Es de color blanco, tomando
un ligero tono marfileno en los quesos curados, generalmente

sin 0jos, aunque pueden aparecer algunos pequefos.



‘_:. ~ -QUESO PALMERO
DENOMINACION DE ORIGEN §

"gb CONSEJO REGULADOR
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“la Venommaclon de Ongen Queso Palmero 0 Queso de la Palma se elabora con"i
;; leche de cabra Palmera, autdctona de la isla mucho antes de la inclusion de la lslai- :
-a la Corona de Castilla. Existe gran variedad de tamaios de queso palmero segun = :
~el buen hacer de los queseros artesanos, los mas grandes conocidos como Quesos =
_de Manada” suelen superar los 8 kg y los que no llegan a este peso denommados
_ ~arfesanos”
= Independientemente del tamaio presentan una corteza de color blanco en los g
= frescos, amarillo los madurados y con ciertas tonalidades marrones en forma’ =
—de bandas en los ahumados. Su pasta es firme, brillante y elastica, sabor y§-§
—aroma recuerdan a la leche de cabra de la que proceden con llgera acidez y un-——
..J.salado wedio, que en los ahumados se acentia el propio sabor sin enmascarar el=—
proplo de Ia ma’rena prima. j;:
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Queso Palmero:

Es un queso elaborado en la isla de La
Palma (Canarias), con leche de Cabras
SR Palmeras de la Agrupacion Caprina

4 Canaria, cuya alimentacion esta

Y g basada

en el aprovechamiento de los recursos

forrajeros de la isla y cuajo natural de

Se consume fresco,

 ; cabrito.
pero tambien se elaboran
f:'e:;gg; semicurados y Toda la produccién es actualmente
‘! : artesana en pequenas explotaciones,

y se utiliza leche sin pasteurizar.

El proceso se inicia con el filtrado de la leche recién ordenada e
inmediatamente se procede a la coagulacion(45 min) para evitar la

pérdida de calor, la cuajada se corta y introduce en los moldes

donde se prensan y se colocan sobre mallas plasticas, de cuadricula
menuda. Finalmente se procede al salado y se deja madurar mucho tiempo
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Las caracteristicas or ,

M-huywutuuudumwa ﬂrhlwur
ammham,wruhm:fwhnduunm“ah
gran variedad de ecosistemas de la isla.
Miel de mil flores, en ella no existe predominio de una planta, sus caracteristicas sedebeala
mezcla de varias. Presenta un color ambar variable y habitualmente sabor intenso y aromas

florales suaves.

Miel monofloral, son aquellas en las que existe el prodowinio de una planta y
caracteristicas sensoriales por fumudluuahm Hay una gran variedad dunlu
monoflorales debido a que hdnmmtawmm&“uywm
cxicMuuﬁwWNMa

Encontramos wiel para todos los gustos desde aquellas menos intensas como las Retama del
Teide y Tajinaste, pasando por las de wmedia infensidad como la de Brezal y Relinchon,

h_gzuwuammwhmnsm Aguacate y Castaiio. »
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vov cocleLLA DE CANAKIAS
& v N

Asociacion de Criadores vy Exportadores
de Cochimlla de las [shas Cananas

ACECICAN

-. >"
o = _ VN .

Es el producfo en bruto de ongen ammal obtenido en cananas

resultante de la desecacion natural de las hembras adultas del

N insecto hewmiptero de la familia de los cdceidos Pactylopivs :::

¥ coceus (conocido tradicionalmente como cochinilla), una vez
recolectado de las palas de |a tunera (Opun’rla ficus indica).

La textura del producto es de apariencia granvlosa y seca al
tacto. Contenido en acido carminico: mayor oiguala 19 72 =

sobre sustancia seca y humedad: menor o iguala 13 Z.

El color varia dentro de la gama de gris oscuro al negro, con

. tonalidades rojizas y blanquecinas por los restos de [a cera

algodonosa que protege al granulo.
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Dm\ lopius Coceus 3 o
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Desde 1998

Coclinilla de Ganarial


http://www.mundolanar.com/blog/la-cochinilla-canaria/
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I SLAS CANARIAS

DO LA GOMERA

DO YCODEN-DAUTE-ISORA
DO VALLE DE LA OROTAVA
DO TACORONTE-ACENTEJO

Santa Cruz de
Tenerife,.

Las Palmas de
Gran Canaria

DO GRAN CANARIA

DO LA PALMA DO VALLE DE GUIMAR
' DO EL HIERRO DO ABONA




ZDUK DENUMIN 4

'8\) &® %  Losvinos El Hierro con denominacion son en su mayoria

2 000@ > jovenes frescos, el resultado de una viticultura definida como
Y0 o heroica por la disposicion en bancales de sus vides, en la que
é g |a mecanizacion no es posible, y la recoleccion es una ardva

tarea a la que los productores deben enfrentarse para

EL EL HIERRO obtener estos apreciados caldos.
O

Los vinos blancos son limpios, brillantes, de color amarillo pajizo. Aromas afrutados. Ligeramente acidos y equilibrados
en boca. Se sirven a 8°C, acompainando pescados al vapor y toda clase de mariscos. Las uvas blancas preferidas en su
elaboracion son Bermejuela 0 Marwmaijuelo, Gial, Malvasia aromatica, Malvasia volcanica, Moscatel de Alejandria y

Vijariego blanco o Diego, aunque también se autorizan Bastardo Blanco o Baboso Blanco, Burrablanca, Listan blanco de
Canarias, y Pedro Ximénez.
'ROSADOS

Color de rosa palido a intenso, con olor y sabor afrutado. Servir a 10°C, acompainando aperitivos, carnes y arroces.

'TINTOS
. Aspecto visuval rojizo, de violeta a granate. Olor afrutado, sabor persistente y equilibrado. Si se someten a crianza, los

tintos de crianza, reserva y gran reserva presentan notas a madera y postgusto persistente. Servir a una temperatura
‘en torno a los 12°C, acompanando lequmbres, verduras, carne, y quesos. Las variedades tintas preferentes son Listan
'Negro o Almuieco, Negramoll, y Tintilla, pero también se autorizan Bastardo negro o Baboso negro, Vijariego negro, y
‘Moscatel negro.

En cuanto a los vinos tintos de maceracion carbonica son de color cereza, aromas limpios y afrutados con sabor
equilibrado. Servir a 12°C, con ensaladas de temporada, embutidos, pastas, arroz.

'VINOS DE LICOR Y DULCES CLASICOS

'Vinos limpios y brillantes, de color amarillo ambar, rosado o rojizo segun las uvas empleadas en su elaboracion. Aroma
‘intenso a frutas y especias, equilibrados e intensos en boca. Los vinos de licor y los dulces resultan ideales para
‘acompainar postres, quesos y foie, a una temperatura entre 10 y 12°C.

VINOS ESPUMOSOS |
Son limpios y brillantes, de color palido a dorado. Aroma intenso y afrutado, equilibrado en boca con postqusto afrutado.
Beber a una temperatura de 4 0 9 °C, acompanando ensaladas, carnes y pescados.

e — ————




LA PALMA
DENOMINACION DE ORIGEN

CONSEJO REGULADOR

-
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A " Entre los vinos de l.a Palma el MALASIA VULOE des’raca por su incomparable sabor,
X en gran wmedida determinado por el suelo voleanico y su elaboracion con uva .
" pasificada, mientras que sus VINOS DE TEA presentan la peculiar caracteristica de ser
‘ some’ndos a crlanza en barrlcas del arbol del mismo nombre (Pmus canarlensls)

.
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LA PALMA
DENOMINACION DE ORIGEN

CONSEJO REGULADOR

VINOS BLANCOS

Los vinos blancos son awmarillos, limpidos y brillantes.
Intensidad aromatica media, con sabor freco y equilibrado. Si
se fermentan en barrica, muestran tonos dorados, y matices
a roble. Maridan con quesos sewicurados, pescados y
mariscos, a 8°C. Las variedades blancas preferentes son
Albillo, Bermejuela o Marmajuelo, Forastera blanca, Doradilla,
Gial, Malvasia aromatica, Malvasia volcanica, Moscatel de
Alejandria, Sabro, Verdello y Vijariego blanco o Diego. También
se avtorizan Bastardo blanco o Baboso blanco, Burrablanca,
Listan blanco de Canarias, Pedro Ximénez y Torrontés.

VINOS ROSADOS Y CLARETES

Color rosa, limpido y brillante. Aroma limpio, intensidad
variable y primario. Frescos y equilibrados en boca.
Acompanan perfectamente con pescados, carnes blancas,
arroces y pastas, a 8°C.

VINOS TINTOS

Color rojo, limpido y brillante. Olor franco de intensidad
variable. En boca resultan equilibrados. Si se fermentan en
barrica, su color rojo es intenso, con aromas y olor a frutasy
madera. Si son tintos de crianza, reserva y gran reserva,
pueden aparecer notas tostadas. Recomendables a 13°C
acompanando carnes rojas , quesos curados, guisos, etc. Las
variedades tintas de preferencia son Castellana negra, Listan
negro o Almuineco, Malvasia rosada, Negramoll y Tintilla. Se
encuentran avtorizadas Bastardo wnegro o Baboso negro,
Listan Prieto Moscatel negro y Vijariego Negro.

e T e - — - —— B —————



OTROS TIPOS DE VINO DE LA PALMA

VINO NEGRAMOLL

Limpido y brillante, de color rojizo. Aromas a flores, frutas, vegetales y en boca ligeros y de elevado

grado alcohdlico.

VINOS DE TEA

Color amarillo, rosa o rojizo sequin la variedad de uva de la que procedan. Olor intenso y punzante,

wmientras que en boca muestran acidez adecuada, sabores a menta, a resina y con notas amargas.

VINO NATURALMENTE DULCE

Vino limpido y brillante, de color amarillo dorado si es blanco, y rojo si es tinto. Aroma intenso, que

recuerda a pasa, y especias. En boca potentes, con toques amargos.

VINO MALASIA DULCE

Aspecto limpido y brillante, amarillo dorado. Aroma intenso, frutal, a frutos secos y florales. En

boca potente y dulce, y ligeramente amargo.

VINO ESPUMOSO

Color amarillo de palido a dorado, con burbujas de pequeio tamaio. Olor afrutado, limpio, y fresco al
gusto.

VINO DE AGUJA

Limpio y brillante con finas burbujas, color amarillo de distintas tonalidades si se elabora con uva

blanca, mientras que si se elabora con tintas, varia entre tonalidades rosadas. Aromas limpios,

primarios. Sabrosos y equilibrados en boca. Se recomienda servir los vinos espumosos y de aguja a

5°C, junto con ensaladas, carnes y pescados.

VINO DE LICOR

Color amarillo, limpidos y brillantes. Aroma a pasas y especiado, intenso. En boca aterciopelado.

postqusto afrutado. Los vinos dulces y de licor maridan con quesos y postres, a 12°C.
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_ Entre los vinos de Lanzarote, merecen una mencion especial los elaborados con la —
variedad MALASIA VOLCANICA, puesto que esta isla es la principal productora de -
esta uva en toda Europa, asi como la region de vendimia mds temprana de todo el
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Blancos

' Los vinos blancos son limpidos y brillantes, de color amarillo
' con aromas a flores y frutas. Frescos y persistentes en boca.
‘Perfectos para acompanar aperitivos ligeros, quesos
semicurados, pescados y mariscos frescos, incluso en salsas
suaves, a 8°C. Las variedades de uva blanca con las que se
elaboran son Albillo, Gial, Malvasia volecanica, Moscatel de
Alejandna Verdello, y Vijariego blanco o Diego, aunque también

' se autorizan Breval, Listan blanco de Canarias, Pedro Ximénez
'y Torrontés.

Rosados

- Aspecto limpido y brillante, color rosado con ribetes violeta. Su
olor es franco y frutal, y en boca se perciben equilibrados.
ldeales para acompanar pescados, carnes blancas en salsas
' suaves, arroces y pastas, a 8°C. Cenominacigy g o

- Tintos ’

' Limpidos y brillantes, de color pirpura a rubi, franco, con olor a "

flores y frutas. Svaves y ligeros al paladar con sabor \\

 persistente. Si pasan por madera, aparecen rasgos de crianza, |
‘como notas a madera. Recomendables a 13°, acompanando

carnes rojas a la brasa y bien especiadas, quesos curados, ete.

Las variedades tintas preferentes en su elaboracion son Listan
' Negro o Almuieco, Malvasia Rosada, Negramoll, y Tintilla, pero
- también se autorizan Bastardo negro o Baboso negro, Cabernet
- Sauvignon, Merlot, Vijariego negro, Moscatel negro, Pinot Noir,
Ruby Cabernet, Syrah, y Tempranillo.

R I T

e — e ST T T O S e e - . ——— .




OTROS TIPOS DE VINO LANZAROTE
VIN.O DE UVA SOBREMADURADA. Limpidos y brillantes, color amarillo dorado o morado seqin la

variedad de la uva sea blanca o tinta, respectivamente. Su aroma es franco, intenso, mientras
que al gusto resulta afrutado.

®VINO ESPUMOSO0 Y ESPUMOSO DE CALIDAD. Limpidos, con burbujas y aromas a frutas y flores.
’ﬁlEn blo(;:gcson finos, y agradables. ldeal como aperitivo y con mariscos, a temperatura no superior a
03

_.-VINO DE LICOR. Visualmente son limpidos, con un color amarillo, rosado o pirpura segun la~s

~naturaleza de la uva de procedencia. Aromas francos, florales y frutales. Complejo en boca.”
ggldeales a 12"0 Jun’ro con pos’rres Y quesos.
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~ Pelos vinos de La Gowme es el blanco joven, elab
‘uva Blanca Forastera, una variedad que le confiere gran intensidad aromatica. En los
5 ultimos ainos han cobrado especial importancia los tintos jovenes, que aunque su
'~ comercializacion no se encuentra wuy extendida fuera del archipiélago Canario,
" resultan muy valorados por los consumidores de caldos de calidad.
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VINOS BLANCOS

Los vinos blancos son limpidos y brillantes, de color amarillo de

verdoso a ambarino. Aroma limpio, equilibrado y fresco en boca, con

postqusto afrutado. Si permanecen en barrica, muestran matices a

roble. Maridan con huevos, pescados, mariscos a 8°C. Las variedades

— —de uva blanca que pueden ser empleadas son Albillo, Bermejuela o

" Marwajuelo, Forastera Blanca, Doradilla, Gial, Malvasia aromatica,
)\

‘Malvasia volcanica, Moscatel de Alejandria, Sabro, Veldello, y
Vijariego blanco o Piego, aunque también se autorizan Breval, Listan
blanco de Canarias, Pedro Ximénez y Torrontés.

VINOS ROSADOS

Color rosaceo, aroma limpio, primario y sabor fresco, equilibrado.
“Servira 10°C, acompainando aperitivos, carnes y arroces.

VINOS TINTOS

. Aspecfo visval limpido y brillante, color rojo, aroma afrutado y
=3 ""ﬂoral equﬂlbrado en boca y con postqusto persistente. Si se
someten a crianza, el color rojo se intensifica, y aparecen notas a
.2 wmadera. Servir a una tewperatura en torno a los 12°C
: -acompanando lequmbres, verduras, carne, y quesos. las
' .~ variedades tintas preferentes son Castellana Negra, Listan Negro™
-~ 0 Almuireco, Malvasia Rosada, Negramoll, y Tintilla, pero también
e Se autorizan Bastardo negro o Baboso negro, Cabernet Sauvignon, o
Listan Prieto, Merlot, Vijariego negro, Moscatel negro, Pinot Noir,
Ruby Cabernet, Syrah, y Tempranillo.




OTROS TIPOS PE VINO PE LA GOMERA
VINOS TINTOS P& MACERACION
CARBONICA

Color rojo, limpido y brillante, aromas afrutados y
ligeros en boca. Servir a 14°C, con pastas, comidas
orientales, pescados, carnes blancas, verduras,
mariscos...

VINOS PE LICOR Y NATURALMENTE DULCES

Tonalidad amarilla, brillantes y limpidos. Aroma intenso
con notas a uvas pasas, y equilibrados al paladar. ldeales
a 12°C, junto con postres y quesos.

VINOS ESPUMOSOS ’ENO N

Limpido y brillante, color awmarillo, con pequenas
burbujas. Arowma limpio, afrutado, sabor fresco y™
afrutado. Acompanan perfectamente a ensaladas,
carnes y pescados servidos a 5°C. ;

VINOS BLANCOS Y ROSADOS
TRADICIONALES

'Vino limpido, brillante, de color dorado con tonos salmon.
JAromas frutales, intensos. Al gusto son acidos. A 14°C,
acompanan perfectamente con carnes, asados, quesos,”
~ aves, lequmbres...

VINO MONOVARIETAL FORASTER A BLANCA BB

Color amarillo con tonalidad dzmbar a verde, limpidos y .
brillantes. Aroma frutal y limpio, con sabor fresco y&
~acido. Buenos acompanantes de platos fipicos como el
.caviar gowero.

w\ - » bl



= 'Los vinos de Gran Canaria proceden en gran medida de varledades deﬁ
. vinedos ya extinguidas en la peninsula, que no se vieron afectados®
> ~por la filloxera que provoco su desaparicion eh el resto del pais. ‘
" ‘Entre sus vinos, son destacables los tintos jovenes, elaborados a base&
R,.,de UVAS LISTAN NEGRO, la mas cultivada en la region, y siendo unos'
= vmos de gran calidad. o
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VINOS BLANCOS
~Los vinos blancos son limpidos, brillantes, de color amarillo paja. Aromas a frutas con notas L_,
florales. Sabor intenso, con acidez equilibrada y fresca. Recomendables a 8°C, junto con pescados*fﬁf
2y wmariscos. Las variedades de uvas blancas preferen’res son Albillo, Bermejuela o Marmajuelo
Foras’rera Blanca, Doradilla, Gial, Malvasia arowmatica, Malvasia voleanica, Moscatel de” ‘r.- o
Alejandna Sabro, Verdello, y Vijariego blanco o Piego, aunque también se autorizan Bastardo .V»J
iB_lanco o Baboso Blanco, Breval, Burrablanca, Listan blanco de Cawnarias, Pedro Ximénez y ° {3,,.1
orronteés. '

VINOS ROSADPOS ",{Mﬁ

_ Color de rosa de distinta intensidad, aspecto limpido y brillante. Olor y sabor a frutas rojas. Servira=" " .
¥10°C, acompanando aperitivos, carnes y arroces. .‘,,xrj'f 2
VINOS TINTOS ¥

Aspecto visual limpido y brillante, d color granate, rubi, cereza. Aroma a frutas rojas que también se’> =
detectan en boca. Si se someten a crianza, los tintos de crianza, reserva y gran reserva presentan; ,,»’*‘d"‘
notas a especias y regaliz. Servir a una temperatura en torno a los 12°C, acompanando lequmbres,’
verduras, carne, y quesos. Las variedades tintas preferentes son Castellana Negra, Listan Negro o; rf.?g
Almuineco, Malvasia Rosada, Negramoll, y Tintilla, pero también se autorizan Bastardo negro o ,
Baboso negro, Listan Prieto, Vijariego negro, y Moscatel negro. W

VINO DE LICOR .,-;»:*

* Los vinos de licor son limpidos, brillantes, de color amarillo ambar. Aromas a frutas pasas y"
j’rroplcales Presentan dulzor persistente en boca, con acidez fresca. g;g,."
VINO PULCE CLASICO 2 il

® Limpidos y brillantes, de color amarillo palido a dorado. Aromas afrutados, que también se . 5
_ M wmuestra al qus’ro Los vinos de licor y dulces clasicos maridan con quesos Y pa’res a 12°0 d}g‘d
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Al sur de Tenerife encontramos la denominacion de los vinos
de Abona, en la zona wmas soleada y de menor pluviometria de
la isla. *
Pestaca por su gran variedad de vinos blancos,
predominando sobre los tintos que son preferentemente

jovenes.
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BLANCOS P |
* Los vinos son de color pajizo con tonos verdosos, aromaticos con matices tropicales, de gradvacion
“alcohdlica media-alta y buena conjuncion de sabores. En boca son frescos de equilibrada acidez™ =
- natural a pesar del clima calido que presenta la zona. Se recomienda su servicio a ’rempera’rurasf“""
entre 6-8°C, buen acompanante de pescados, arroces y verduras.
" También se elaboran vinos blancos naturalmente dulees, a partir de unas sobremaduradas, de color
. oro intenso. Caracterizado por sus aromas amielados, de gran estructura y persistencia en boca. En
su elaboracion se pueden utilizan uno o varias variedades, entre las que destacan como preferentes
" |a Gual, Bermejuela, Malvasia, Moscatel y Verdello, y en menor medida Bastardo blanco, Forastera
Mblanca, Listan blancoy Pedro Ximénez entfre otras.

ROSAPDOS

Vinos de color rojo cereza intenso y vivo. Recuerdan mucho a los blancos, son elaborados a partir de}*s’
variedades de uvas negras pero siguiendo los procedimientos del vino blanco. En boeca son__ ..
equilibrados y estructurados con un final agradable que recuerda a sus aromas frutales.
+Se recomienda servir a una temperatura entre 8 y 10°C: buen acompaiante de carnes blancas,
ensaladas, arroces y pastas.

TINTOS

Los vinos tintos elaborados en la zona son preferentemente jovenes de capa fuerte e intensos.
Presenta tonalidades rojo picota brillante, de aromas juveniles con buen cuerpo y gradvacion
alcohdlica media-alta.

'Son vinos que acompainan muy bien a carnes rojas a la brasa o asadas, para su mejor disfrute se
» recomienda su servicio alrededor de los 17°C.
meEntre las variedades tintas cultivadas destacan la Listan negro, Moscatel negro y la Negramoll.
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VALLE DE|
LA OROTAVA

M Enla Venommaclon de Ongen Vino Valle de la Orotava
+« predominan los viinedos de las variedades LISTAN NEGRO y
A BLANCO, que dan lugar a vinos tintos, blancos y rosados,
. A mayoritariamente jovenes, afru’rados Y elegan’res




BLANCOS

Aspecto limpio y brillante, de color amarillo de distintas tonalidades. Olores florales, y sabroso y fresco en
boca. Resultan perfectos con quesos, pescados y mariscos, a 9°C. En su elaboracion, resultan preferentes las
uvas Albillo, Bermejuela 0 Marwmajuelo, Forastera blanca, Doradilla, Gial, Malvasia aromatica, Malvasia
volcanica, Moscatel de Alejandria, Sabro, Verdello y Vijariego blanco o Diego. Asimismo, se avtorizan Bastardo
blanco, Breval, Burrablanca, Listan blanco de Canarias, Pedro Ximénez y Torrontés.

f ROSADOS

00|or rosado, limpio y brillante, con aromas frutales y limpios y sabor fresco, sabroso. Muy aconsejables
servidos a 9°C, junto con arroces, aperitivos y mariscos.

; TINTOS

Son vinos limpios y brillantes, con tonos de rojo teja a violeta. Aroma de intensidad adecuada, con aromas a frutas.
Sabor fresco y sabroso. Si pasan por madera, aparecen notas aromaticas de ésta. Si se someten a maceracion
carbonica, aparecen colores de rojo picota a morado, y olores a flores. Maridan perfectamente con todo tipo de
carnes y guisos, a 12°C. Son uvas preferentes en la elaboracion de tintos las variedades Castellana negra, Listan
neqro, Malvasia rosada, Negramoll y Tintilla. También estan avtorizadas Bastardo negro o Babhoso negro, Cabernet
Savvignon, Listan prieto, Merlot, Moscatel negro, Pinot Noir, Ruby Cabernet, Syrah, Tempranillo y Vijariego negro.
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OTROS TIPOS 3
QﬂllNO DE LICOR: Distinta tonalidad amarilla, rosada o roja dependiendo deI
_me’rodo de elaboracion. Aromas a frutas escarchadas, tostadas y a wiel.
*”‘"_-;Equuhbrados en boca, afrutados y potentes.
==2VINO ESPUMOSO0: Visvalmente limpios y brillantes, de color amarillo pélido&g.
7-5a 0ro, con pequenas burbujas. Aroma frutal, y frescos al paladar. Servir a
Taéa 5°C, junto con aperitivos y pescados.
VINO DULCE CLASICO: Vinos limpios y brillantes, de color amarillo palido a
““ambar. Aromas a frutas pasas, con notas tostadas y a wiel. Buena acidez en
-~ “boca, duleces y sabrosos. Estos vinos dulces y los de licor, son perfectos
| acompananfes de quesos y postres, a 12°c
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l.os vifiedos del area de produccion de la Penominacion de Origen vino . °
-w’ Yeoden-Vaute-lsora pertenecen mayoritariamente a las variedades
listan blanca y negra. Aunque gran parte de las bodegas todavia 2
elaboran vinos malvasia dulces, predominan los vinos blancos -

jovenes, asi como los tintos y rosados monovarietales.
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BLANCOS

= Los vinos blancos son limpidos y brillantes, amarillo. Aroma limpio, de aromas primarios. Sabor fresco y
= equilibrado con postqusto a frutas. Son perfecto acompainante de aperitivos, y comida especiada, a 8°C.!
= Las uvas blancas preferentes en su elaboracion son Albillo, Bermejuela 0 Marwmajuelo, Forastera, Blanca, ;
= Doradilla, Gial, Malvasia aromatica, Malvasia volcanica, Moscatel de Alejandria, Sabro, Verdello y
= Vijariego blanco o Diego. Sin embargo, también se autorizan Baboso blanco, Listan Blanco de Canarias,!
= Pedro Ximénez y Torrontés.

ROSADOS

& Son limpidos y brillantes, de tonalidades rosadas, olores de intensidad wmedia, fresco y eqmllbrado
= Servir a 8°C, junto con carnes blancas, verduras gratinadas, pasta, arroces, cremas, efe.

TINTOS

= Aspecto limpido y brillante, rojo picota a cereza. Aroma intenso, a frutas. Sabor sabroso y eqmllbrado
postqusto a frutas. Si son vinos de crianza, reserva, y gran reserva presentan tonos rojos de rubi a teja,
‘olores a madera, y vainilla, con gusto equilibrado. Maridan con carnes rojas, asados, guisos de caza &
fewmbutidos y quesos, a 16°C. Son uvas preferentes en su elaboracion la Castellana Negra, Listan Negro o
& Almuineco, Malvasia Rosada, Negrawoll y Tintilla. También se avtorizan Bastardo Negro o Baboso Negro

* Moscatel Negro y Vijariego Negro.
| OTROS TIPOS

= VINO MALVASIA CLASICO. color amarillo, limpido y brillante. Arowa intenso, a frutas pasas y
& orejones. Equilibrados e intensos en boca. Perfecto con quesos, platos frios, aperitivos y postres a 8°C. s

“VINOS DE LICOR. visvalmente limpidos y brillantes, de distinta tonalidad amarilla, rosada o ro;a -

= seqUn el tipo de vinificacion. Aroma intenso, a pasas, equilibrados y potentes en boca. Servir muy fnos
fras las comidas.

tVINOS ESPUMOSOS DE CALIDAD. color amarillo de palido a dorado, con burbujas finas. Aromas

=y postqusto afrutados. Equilibrados en boca. Son perfecto acompainamiento de aperitivos, carnes y
: -pescados ay °0
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g l.a Venommaclon de Origen vino Tacoron’re—Acen’rejo fueron los primeros de .
B [as islas Canarias en consequir la mencion de calidad. Si bien en un principio fu
los mas galardonados era los tintos y blancos jovenes, en la actualidad &

abarcan una gran gama de caldos de cvalidades sensoriales muy apreciadas "=
por consumudores de fuera Y den’rro de Espana 2>
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ELANCOS

Color amarillo, olor a frutas, flores, limpios y de intensidad variable. Sabor limpio, equilibrado y

B persistente. Maridan con quesos semicurados, pescados y mariscos, a 8°C. Las variedades de uva

Ba::.;.blanca preferentes para su elaboracion son Gual, Malvasia, Bermejuela, Verdillo, Moscatel de

W= Alejandria, Vijariego, Forastera Blanca, Albillo, y Sabro. Tambiém se autorizan Listan blanca, Pedro
leenez Torrontés, Bastardo blanco o Baboso Blanco, Breval y Burrablanca.

ROSADOS

i Tonalidades rosas, con brillo y limpieza. Aromas frutales, florales y herbaceos. Al qusto se muestran

S#"=equilibrados, con un paso fresco. Servidos a 8°C, combinan con pescados, carnes blancas, arroces yS&s

TINTOS

Oolor de distintas intensidades de rojo, limpio y brillante. Presenta olores a frutas, herbaceos,.
.limpios. En boca son equilibrados, con estructura adecvada. Recomendables a 13°C, acompainando

S<wcarnes rojas, quesos curados, guisos, etc. Las variedades tintas preferentes son Listan negro o,* .
cvs  Almuireco, Negramoll o Mulata, Tintilla, Malvasia Rosada y Castellana Negra, pero también se + 5

(
:‘ .avtorizan Moscatel Negro, Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Noir Ruby Cabernet, Syrah,
h ;Tempramllo Bas’rardo negro o Baboso Negro Llsfan Pne’roquanego Negro.
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VlNO ESPUMOSO: color amarillo o de distintos tonos rosados sequn sea elaborado con uvas

. blancas o tintas, respectivamente con Ppequenas burbujas. Su aroma es limpio, intenso y afrutado,
. wientras que en hoca son voluminosos, vivaces y con final que recuerda a frutas. Servirlos a 3°C, junto
.. -con ensaladas, carnes y pescados.

“31'; VINO DE LICOR: color correspondiente con el de un vino blanco, rosado o tinto, de intensidad -

. variable sequn la duracion de su crianza. Olores francos, a uvas pasas y sabor equilibrado.

'V|N0 DE UVA SOBREMADURA: Color blanco, rosado o tinto sequn el proceso de elaboracion, y

llWlplo y brillante. Aromas intensos, con notas a uvas pasas, complejos. Su gusto es equilibrado entre los ‘.
“ sabores dulces y acidos. o

VlNO NATURALMENTE DULCE color limpio y brillante, de tonalidad distinta sequn el proceso: ‘

. de elaboracion. Aroma limpio, intensidad variable y complejo. Equilibrado en boca. Los vinos dulces de esta™
denommaclon combinan ¢0h quesos, Y postres, servidos a 12°c
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En la Denominacion de Origen vino Valle de |a Oro’rava predominan |os viredos
de |as variedades Listan negroy blanco que dan lugar a vinos tintos, blancos =
Y rosados, mavomarlameme jovenes, afrutados y elegantes. '
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BLANCOS

Aspecto limpio y brillante, de color amarillo de distintas tonalidades. Olores florales, y sabroso y
fresco en boca. Resultan perfectos con quesos, pescados y mariscos, a 9°C. En su elaboracion,
resultan preferentes las uvas Albillo, Bermejuela o Marwmaijuelo, Forastera blanca, Doradilla, Gial,

~__ Malvasia aromatica, Malvasia volcanica, Moscatel de Alejandria, Sabro, Verdello y Vijariego

: blanco o Diego. Asimismo, se autorizan Bastardo blanco, Breval, Burrablanca, Listan blanco de
Canarias, Pedro Ximénez y Torronteés. R0SATOS

Color rosado, limpio y brillante, con aromas frutales y limpios y sabor fresco, sabroso. Muy
- aconsejables servidos a 9°C, junto con arroces, aperitivos y mariscos.

TINTOS

Son vinos limpios y brillantes, con fonos de rojo teja a violeta. Aroma de intensidad adecvada, con
aromas a frutas. Sabor fresco y sabroso. Si pasan por madera, aparecen notas aromaticas de
ésta. Si se someten a maceracion carbonica, aparecen colores de rojo picota a morado, y olores a
flores. Maridan perfectamente con todo tipo de carnes y quisos, a 12°C. Son uvas preferentes en
|a elaboracion de tintos las variedades Castellana negra, Listan negro, Malvasia rosada,
Negramoll y Tintilla. También estan avtorizadas Bastardo negro o Baboso wnegro, Cabernet
Sauvignon, Listan prieto, Merlot, Moscatel negro, Pinot Noir, Ruby Cabernet, Syrah, Tempranillo
y Vijariego negro.




0TROS TIPOS
VINO DE LICOR. PDistinta tfownalidad awmarilla, rosada o roja
dependiendo del método de elaboracion. Aromas a frutas escarchadas,
tostadas y a wmiel. Equilibrados en boca, afrutados y potentes.
VINO ESPUMOSO0. Visvalmente limpios y brillantes, de color amarillo
palido a oro, con pequenas burbujas. Aroma frutal, y frescos al paladar.
Servir a 5°C, junto con aperitivos y pescados.
"VINO DULCE CLASICO. Vinos limpios y brillantes, de color amarillo
; f »palldo a ambar. Aromas a frutas pasas, con notas tostadas y a wiel.
~Buena acidez en boca, dulces y sabrosos. Estos vinos dulces y los de
. licor;, son perfectos acompanantes de quesos y postres, a 12°C.




W VALLE DE GUIMAR _

TENERIFE - ISLAS CANARIAS

La Denowminacion de Origen vino Valle de Giimar -
es resultado de un clima y geografia singulares, donde la
gran diversidad de uvas y sistemas de cultivo se ainan para
consequir caldos de excelentes caracteristicas sensoriales.




BLANCOS

Color amarillo, de palido a pajizo, limpios y brillantes. Aroma de intensidad media, limpios, con aromas
‘a frutas y flores. En boca son frescos, de postgusto afrutado. Se recomienda servirlos a 9°C, con
quesos, pescados y mariscos. Se prefieren en su elaboracion las uvas Albillo, Bermejuela o Marwmajuelo,
Forastera Blanca, Doradilla, Giial, Malvasia aromatica, Malvasia volcanica, Moscatel de Alejandria,
Sabro, Verdello y Vijariego blanco o Piego. Sin embargo, también se avtorizan Burrablanca, Listan
Blanco de Canarias, Pedro Ximénez y Torrontés.

ROSAPOS

Tonalidades rosadas, limpios y brillantes. Su olor es de intensidad media, aromas afrutados y limpios.
Servidos a 10°C, maridan con aperitivos, pescados, y pastas.

TINTOS

Aspecto limpio, brillantes, color rojo de cereza a granate. Aroma de intensidad media, limpios, a frutas
maduras. Sabor fresco, sabroso y con postqusto frutal. Muy recomendables a 12°, con carnes de caza
y quisos. Las uvas preferentes son Castellana Negra, Listan Negro o Almuieco, Malvasia Rosada,
Negramoll y Tintilla. También se avtorizan Bastardo Negro o Baboso Negro, Cabernet Savvignon, Listan
prieto, Merlot, Moscatel Negro, Pinot Noir, Ruby Cabernet, Syrah, Tempranillo, Vijariego Negro.



OTROS TIPOS
VINO DULCE CLASICO. Visualmente limpios y brillantes, color amarillo
pajizo. Olor de intensidad wedia a alta, limpio, afrutado. Potentes y
equilibrados en boca.
VINO DE LICOR. Color amarillo dorado o rojo cereza seqin el tipo de
vinificacion, limpio y brillante. Aroma infenso, a frutas, tostado, wiel.
Sabrosos y dulces en boca. Los vinos dulces y de licor wmaridan
perfectamente con foie, postres y quesos, a 12°C.
VINO ESPUMOSO DE CALIDAD. Muestra tonalidades de amarillo palido a
dorado, con burbujas. Aromas limpios, frutales, con gusto fresco y acidez
adecvada.
VINO DE AGUJA Y AGUJA GASIFICADOS. Aspecto de amarillo palido a
pajizo, rosado o rojo sequn el tipo de vinificacion, con burbujas. Aroma limpio,
frutal y floral. Fase gustativa amplia, picante y con postgusto ligeramente
acido. Los vinos espumosos, y de aguja son perfecto acompanamiento de
aperitivos, carnes y pescados, a 9°C.
MOSTO PARCIALMENTE FERMENTADO. Limpio y brillante, amarillo
palido a pajizo. Aroma de intensidad wedia, limpio y frutal. Fresco, con
buena acidez y dulzor.
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La zona de produccion del ronmiel de Canarias esta constituida por la
totalidad del archipiélago canario.

El ronmiel o ron wiel es una variedad de ron de elaboracion tradicional en el

archipiélago canario.
Su elaboracion se realiza con la mezcla de ron, aguardiente de caia,

aguardien’re de melaza o sus destilados, agua, azucares, extractos vegetales y
un minimo de 2% de wmiel.

El ronmiel de cananas ’nene una graduacion alcohélica entre 20-30% vol., su 3
color va desde el oro viejo al caoba intenso, limpio y brillante.
Su sabor untuoso e infenso es dulce y suave al paladar, su aroma recuerda la

miel y el ron.
Podemos encontrar la categoria “Selecto” cuando la totalidad de los

ingredientes vtilizados en su elaboracion son de origen canario.
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COCINA DE VANGUARPIA EN
LAS ISLAS CANARIAS
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