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Reconversion de una antigua explotacion para adaptarse al clima y al terreno

Caldos de Anaga es una
pequefia bodega de la
Denominacién de Origen
Tacoronte-Acentejo
(Tenerife) que debido a
su especial ubicacién
geografica ha optado por
los métodos de
produccion ecologicos.

Ataiilfo Sanz.
Periodista.

| cultivo de la vid en la isla
canaria de Tenerife tiene
una larga tradicion, vincu-
lada a los pueblos que han
pasado por estas tierras.
Aunque la viticultura no es facil
en esta provincia, los agricultores
canarios han sabido adaptarse a
terrenos montanosos y a parce-
las con mucha pendiente en los
que en muchos casos la vid coha-
bita con los cultivos de huerta.
Esa especial geografia que ca-
racteriza a la isla de Tenerife hace
también que los sistemas de cul-
tivo del vinedo sean totalmente
tradicionales y que las labores se

Todas las terrazas han sido &

plantadas del mismo viiiedo ya

existente en la explotacion, 8

aprovechando plantones
antiguos que han servido de
madre al emparrado.
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realicen de modo manual.

Tacoronte-Acentejo es una de
las cinco denominaciones de ori-
gen de vinos con las que cuenta
Tenerife y es, probablemente, la
mas conocida fuera de laisla. En-
tre las bodegas que forman parte
de esta Denominacion de Origen
se encuentra Caldos de Anaga.

Ubicada en un paraje unico,
esta bodega se encuentra en el
centro de un mindsculo valle, en-
cajonado al fondo de un barranco
estrecho, entre las agrestes mon-
tanas de Anaga, al noroeste de la
isla.

Alabodega sélo se puede lle-

gar descendiendo un empinado
sendero escavado en laroca des-
de el vecino caserio de El Batan.
Desde este punto y hasta el mis-
mo corazon del vinedo hay cerca
de quinientos escalones, por eso
Félix Gonzalez, propietario de la
bodega, ha impulsado la cons-
truccion de un montacargas veci-
nal que hace mas facil el trasla-
do de cajas, botellas y otros en-
seres.

Pero la singularidad de esta
bodega no esta sélo en su ubica-
cién. Caldos de Anaga es, por el
momento, la unica que elabora vi-
nos de produccion ecoldgica den-
tro de la Denominacion de Origen
Tacoronte-Acentejo.

Félix Gonzalez compro la finca
en la que hoy esta la bodega hace
unos quince anos y hoy es Fran-
cisco Javier, el menor de sus siete
hijos y endlogo de profesion, el en-
cargado de elaborar y comerciali-
zar el vino, mientras su padre si-
gue llevando la vina.

En origen, la finca Caldos de
Anaga ocupaba unos 4.000 me-
tros cuadrados de “huerta” (pe-
quenos terrenos con vinedos den-
tro de una terraza) y tenia una pe-
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guena cueva excavada en la roca don-
de ahora esta ubicada la bodega.
Hace anos habia muy pocas vinas y to-
das se elevaban del suelo con las tra-
dicionales “horquetas” de madera,
que es un sistema de conduccién de
la vid muy caracteristico del norte de
laisla de Tenerife.

Con los anos, la familia Gonzélez
fue comprando mas pequenas “huer-
tas” y hoy la superficie asciende a
unos 10.000 metros cuadrados, en
los que practicamente todas las terra-
zas se han ido haciendo nuevas y han
sido plantadas del mismo vinedo ya
existente mediante la técnica de mul-
tiplicacion por acodo.

A este respecto, comenta Javier
Gonzalez, en la bodega han aprove-
chado plantones antiguos para “mar-
gullir” (coger una vara de esa planta
para que sirva de madre al emparra-
do). «Todo el vinedo con el que ahora
contamos esta puesto en parral bajo,
que era el sistema que mas se ajusta-
ba a las condiciones climaticas de
esta parcela, ya que se orienta mejor
que el vinedo en espaldera. Aqui tene-
mos pocas horas de sol y tenemos

que aprovecharlas al maximo, de ahi

que hayamos optado por el emparra-
do bajo», comenta Javier Gonzalez.
Aparte de esto, los vinedos con
este tipo de emparrado permiten tam-
bién aprovechar mejor el terreno y
adaptarlo a las pequenas parcelas.
Igualmente, con este sistema de con-

duccién se puede practicar una mini-
ma mecanizacion de la parcela, algo
que los duenos de Caldos de Anaga
echaban mucho de menos.

«Ahora por lo menos podemos me-
ter un motocultor pequeno y una pe-
quena segadora de hierbas, pero an-
tes lo teniamos que hacer todo a
mano», explica Javier Gonzalez.

El cultivo ecoldgico

Aunque la historia de la bodega
es anterior, no fue hasta 1999, coin-
cidiendo con su entrada en la DO Ta-
coronte-Acentejo, cuando Caldos de
Anaga empez6 a embotellar su vino.

En el ano 2001 decidieron decan-
tarse por la viticultura ecoldgica, por-
que practicamente llevaban a cabo
ese sistema de produccion desde
que se hicieron cargo de la explota-
cion. Casi todo el vinedo de Caldos de
Anaga es de la variedad autdctona
Listan Negro, que era la mas extendi-
da en la zona. De todas formas, en
los ultimos anos han plantado tam-
bién algunas cepas de Castellana y
Negramol, que también son autocto-
nas.

La préactica de la viticultura ecolé-
gica condiciona mucho el trabajo en
el vinedo.

«La base de la agricultura ecolégi-
ca es mantener la vina con la menor
intervencion posible —afirma Javier
Gonzélez— y también lo mas fuerte
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posible, con medios que lo hagan
cada vez mas resistente a deter-
minadas enfermedades».

Aeste respecto, explica Javier
Gonzélez, en esta zona de la isla
hay enfermedades como el mil-
diu, el oidio y la botritis en la épo-
ca de la recogida que atacan al vi-
nedo, y al de produccion ecoldgi-
ca mas debido a que se prohibe
el uso de productos quimicos.

Caldos de Anaga esta en una
zona cerrada pero algo complica-
da para ejercer la agricultura eco-
Iogica. «En estas tierras hay bas-
tante humedad y el producto que
se puede emplear en la viticultura
ecoldgica no es tan eficaz como
los quimicos».

Cubierta vegetal e

ntre cepas.

VENDIMIA SELECTA

La vendimia en Caldos de Anaga también es muy singular. Antes de decidir el momento de corte, se sa-
can muestreos de todas las parcelas y se analizan las caracteristicas de la uva. La vendimia suele reali-
zarse a mediados de septiembre y son basicamente la familia los que recogen la uva, aunque la tarea es
complicada.

«La vendimia se hace en un dia y para subir la uva a la bodega desde las parcelas mas alejadas hemos
tenido que “patentar” un sistema consistente en pasar la uva de las cajas de primera vendimia a una es-
pecie de mochila de plastico que se cuelga de los hombros y que permite al vendimiador tener las manos
libres para poder agarrarse a las paredes a medida que se va acercando a la bodega».

La uva llega a bodega y en el mismo momento comienza el proceso de elaboracion, que también suele
terminar en un dia o dos.

Caldos de Anaga tiene en sus instalaciones un pequefio laboratorio en el que Javier Gonzalez va anali-
zando el mosto a medida que va saliendo.

Aunque va en aumento, la produccién media anual de Caldos de Anaga sigue siendo muy pequena
(unos 2.000 litros de vino). Este afio se han elaborado unos 2.500 litros de vino y el objetivo para los pré-
ximos anos es alcanzar un tope de entre 6.000 y 7.000 litros de vino, que es la capacidad méaxima de ela-
boracién que tiene esta pequena bodega tinerfena. «Se trata de sacar lo mejor que nos puede dar el vifie-
do», sentencia Javier.

El vino que elabora Caldos de Anaga es un tinto rojo granate, de capa media alta que en nariz tiene una
intensidad media y en boca es equilibrado, suave, redondo y frutal. La marca comercial es Cuevas de Lino,
un nombre tomado de las cuevas circundantes a la bodega, en las que hace anos se secaba el lino textil.
Sélo venden vinos jovenes, aunque tiene alguna que otra experiencia de envejecimiento en barrica. il

Detalle de:la bodega.
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Para combatir éstas y
otras enfermedades, en
Caldos de Anaga utilizan
azufre, cobre, potasio,
propoleo de las abejas y
extracto de algas mari-
nas, que es todo un des-
cubrimiento, asegura Ja-
vier Gonzalez.

Los tratamientos que
se realizan en el vinedo
tienen que darse con ma-
yor periodicidad que en la
viticultura convencional.
«Cada semana o cada
diez dias hay que tratar el
vinedo, con el coste ana-
dido que ello conlleva», re-
cuerda Javier.

Para la fertilizacion del vinedo
se utilizan abonos naturales.
Concretamente, en Caldos de
Anaga se siembran cereales de
invierno y leguminosas (habas
principalmente) que permiten
mejorar la estructura del suelo, a
la vez que las plantas se desarro-
llan y una vez cuentan con la altu-
ra suficiente se siegan y se dejan
como abono verde sobre la su-
perficie, evitando ademas la pér-
dida de suelo por erosion y la de
agua por escorrentia.

Aunque no tienen grandes
problemas de sequia, hay deter-
minadas épocas del ano en las
que el agua escasea. Por ello, en
los Ultimos anos han desarrolla-
do un curioso sistema de riego
por goteo, que se utiliza en oca-
siones puntuales.

«Aprovechamos el agua de llu-
via, que recogemos en la parte
alta de la finca y la canalizamos
desde un estanque hasta unas
cuevas acondicionadas dentro de
la montana que nos sirven de de-
posito. EI agua que recogemos
nos sirve para regar y también
para hacer los correspondientes
tratamientos a la vid. Como la fin-
ca se compone de muchas pe-
quenas terrazas, en cada parte
de la misma hay una llave que
abrimos de forma manual cuando
conviene», comenta Javier Gonza-
lez. Para el control de plagas y en-
fermedades se dispone de una
cuba de tratamientos y dos per-
sonas se recorren toda la vina
con comodidad.



