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Apuesta por la
viticultura

-ecologica

El Cabildo de Lanzarote financia un proyecto
cuyo objetivo es promover la transformacién de
la vifia a sistemas de cultivos ecoldgicos

inanciada por la Oficina de la Reserva de la Biosfera del Cabildo de
Lanzarote y en colaboracion con la agencia conservacionista WWF
y con el Consejo Regulador de la Denominacién de Origen “Vinos de
Lanzarote”, el endlogo y especialista en viticultura biolégica Manuel
Rodriguez Jiménez ha elaborado una Propuesta Agroambiental para el
Vifiedo en Lanzarote cuyo objetivo es promover la transformacion de la
vifia de la Isla a sistemas de cultivo basados en la agricultura ecolégica.
Para ejecutar este proyecto el autor sefiala la necesidad de desa-
rrollar mercados locales y dar a conocer al consumidor las bondades
ambientales asociados a dichas técnicas de produccion. Establece dos
fases de actuacion, precedidas de una fase previa denominada 0, que
pueden resumirse asi:

Fase de Mejoras en el Entorno Sociopolitico

1) Implantacion de una linea de I+D+l insular con propuestas especificas

para mejora de practicas agroambientales y calidad en la uva.
2) Habilitacion de lineas de Emprendeduria en el sector primario.

3) Agilizacion de los tramites administrativos, simplificacién de los expe-

dientes con la ayuda de programas y sistemas informaticos.

4) Desarrollo de una Linea Ambiental en la vifia que contemple entre otras

cuestiones una mejora de las ayudas agroambientales europeas.
5) Fomento de la contratacion del seguro agrario.

6) Lineas de formacion, con el objetivo de mejorar la calidad y la producti-
vidad y el comportamiento ambiental en fincas y bodegas. Asesoramiento y

transferencia de conocimientos.

7) Puesta en valor del Espacio Protegido de La Geria, a través del turismo y
la cultura, asi como de sus valores ambientales y paisajisticos mantenidos

mediante buenas practicas vitivinicolas.

8) Definicion y puesta en marcha de estrategias de marketing, con una
linea especifica de trabajo en valores ambientales del cultivo del vifiedo

sujeto a buenas précticas agricolas o produccion ecolégica.

9) Implantacion de incentivos y modulaciones fiscales en el sector. Con
propuestas concretas de actuacion para fincas bajo produccion ecoldgica,

por ejemplo: exenciones fiscales o disminucion de tasas e impuestos.
10) Mejora del Posei, en cuantia y agilidad en los pagos
11) Seguimiento y evaluacion.

2 Agrolanzarote

TR P e

Fase de aplicacion de mejoras técnicas

Esta fase contempla la acometida de técnicas de cultivo agroecoldgi-
cas que contribuyan a conseguir el fin propuesto. También se acome-
teria todo lo referente a la formacion de los actuantes, que deberia ser
personalizada, de tal manera que el agricultor, viticultor, bodeguero
o0 enologo dispongan en todo momento de un asesor en cada ma-
teria. Las mejoras técnicas a proponer se centran en tres temas
principales:

1) Manejo del suelo y nutricion: El abonado de la vifia se debe rea-
lizar con materia organica compostada, con lo que se consigue
aporte de nutrientes necesarios para una correcta maduracion y
desarrollo vegetal en equilibrio, modificacion de la estructura del
suelo y favorecimiento de la fauna edafica. Sobre este tema se han ob-
servado una serie de inconvenientes a solventar como es la escasez de
materia organica compostada o la previsible dificultad para erradicar la
utilizacion de abonos quimicos.

2) Manejo de técnicas de cultivo y seleccion de variedades: Las con-
diciones climaticas de la isla no permiten establecer mejoras en los
sistemas de conduccion y formacion del vifiedo, por lo que se hace ex-
tremadamente recomendable adaptarse a las condiciones existentes
y actuar en los sistemas de poda y seleccién de variedades. En este
sentido las mejor adaptables a las técnicas de agricultura ecoldgica
son Diego y Listan Blanco y medianamente adaptable o con mayores
problemas Malvasia Volcanica. En cuanto a las variedades negras hay
buena adaptabilidad de la Shiraz y mediana de Listan Negro.

3) Manejo de plagas y enfermedades: Puede ser considerado
como uno de los mayores handicaps en el desarrollo final del
proyecto, puesto que esta circunstancia es la que pudiera tener
mas reticencias por parte del viticultor a la implantacion de la
agricultura biolégica y, no sin razon -segun sefiala el autor del
proyecto-, porque la virulencia con que afectan a menudo plagas
y enfermedades al vifiedo es alta, motivado por el microclima hu-
medo y al desequilibrio existente al no poder intervenir sobre el
suelo. La solucién: cuanto mas equilibrio haya en el medio, es
decir, cuanto mejor se sienta la planta, mejor se defendera contra
plagas y enfermedades.

Fase 0
Para poder emprender las dos lineas de ejecucion de su proyec-
to, Manuel Rodriguez propone una “fase cero” con el fin de con-
cienciar y sensibilizar tanto a bodegueros como viticultores de la
necesidad del mismo, pues “de nada valdria que desde instancias
superiores se proponga un sistema de cultivo, si ellos no lo ven,
no lo aceptan y no son participes”.
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También cuenta con los
métodos de referencia
exigidos por la OIV.
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Cristina
Bermudez es
la técnico del
Laboratorio,
ubicado en las
instalaciones
de la Granja del i

Analisis con todas
las garantias

La fiabilidad del Laboratorio Enolégico de la
Granja del Cabildo contribuye a mejorar la
calidad de los vinos lanzarotefos

Con un volumen de andlisis que puede superar en determina-
dos afos las 3.000 muestras, bodegas y viticultores acuden al
Laboratorio Enolégico de la Granja Agricola Experimental del
Cabildo de Lanzarote porque saben que, el estricto control al
que se van a ver sometidos sus vinos, ayudara en buena medi-
da -y siempre y cuando se sigan las recomendaciones sugeri-
das- a garantizar la calidad del producto final.

egun explica la Técnico del Laboratorio, Cristina Bermtdez, los

controles quimicos abarcan desde el proceso de maduracion de

la uva, hasta los analisis de los mostos y de los caldos ya elabo-
rados. En uvas y en mostos, el control del grado alcohélico probable y
la acidez son fundamentales para acercarse, lo maximo posible, al vino
final que se busca conseguir. Una vez realizados los andlisis, se indican
las correcciones necesarias en el caso en que fuesen recomendables,
para mejorar 0 mantener la calidad de los vinos.

Licenciada en Farmacia y Master en Enologia, Cristina comenz6 a
ejercer su labor como Técnico de Laboratorio en el Consejo Regulador
de la Denominacién de Origen “Vinos de Lanzarote” en el afio 2000,
para més tarde trasladarse a la Granja, donde trabaja junto a los Auxilia-
res de Laboratorio, Isabel Hidalgo y Francisco Negrin.

En todo este tiempo ha tenido la oportunidad de comprobar muy de
cerca la evolucion experimentada por los vinos lanzarotefios: “Hace diez
afios, un parametro fundamental en la elaboracién de los vinos, como
la acidez volatil, no era el deseable en muchos casos, y bastantes vinos ter-
minaban la fermentacion ya con un “picado acético”. En cambio, hoy en dia,
esto sélo ocurre en casos aislados, lo que evidencia una mayor calidad”.

Esta evolucion queda también reflejada en como se ha incrementado
el nimero de muestras a analizar, pasando “de unas 700 anuales cuan-
do empecé hasta llegar algunos afios, y en funcién de la uva vendimia-
da, a superar las 3.000".

Sello de calidad
El Laboratorio Enolégico se encuentra en un proceso de disefio e im-
plantacion de un Sistema de Calidad segin la norma UNE-EN ISO / IEC

El laboratorio
cuenta con
tecnologia de
vanguardia como el
WineScan.

Hay afios el que el
nimero de muestras
que realiza supera
las 3.000.

Suelos, agua y hojas

Ademas de realizar analisis de uvas y mostos, con el fin de ayu-
dar a los viticultores a realizar los controles de maduracién, en el
Laboratorio Enoldgico de la Granja Agricola Experimental del Ca-
bildo de Lanzarote se ofrece asesoramiento sobre los resultados
de los analisis para lograr una buena fermentacion del mosto y
control para un buen mantenimiento del vino. Asimismo, gestiona
los tramites para el andlisis de suelos mediante un convenio con
el Instituto Canario de Investigaciones Agrarias (ICIA).

17025, que establece los requisitos generales relativos a la competen-
cia técnica de los laboratorios de ensayo. El organismo ENAC, a través
de auditorias, acredita la fiabilidad y credibilidad de los laboratorios que
se someten a su control.

Uno de los requisitos que se exige es la participacion en ejercicios de
intercomparacion y en este sentido, desde hace 3 afios, el Laboratorio
Enolégico de la Granja participa simultaneamente con 145 laboratorios
de 22 paises de tres continentes. Sus resultados satisfactorios en estos
gjercicios garantizan que el Laboratorio de la Granja, uno de los pocos
que hay en Canarias, se pueda equiparar a otros a nivel mundial.

No en vano, ademés de contar con los métodos tradicionales de re-
ferencia exigidos por la Organizacion Internacional del Vino (OIV) para
hacer los analisis, cuenta con tecnologia de vanguardia como es el “Wi-
neScan”, que permite el andlisis simultaneo de los principales parame-
tros de calidad del vino, mediante el uso de infrarrojo por transformada
de Fourier, o FTIR. Esta técnica es ideal para analizar en muy poco
tiempo muchas muestras, de manera muy fiable.

(Mas informacion en www.agrolanzarote.com seccion Servicios)
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La V Muestra de
Ganado de Uga

exhibio la valiosa
cabana insular

Cabildo de Lanzarote y Ayuntamiento
de Yaiza trabajan en la comercializacién
de la leche de camella

ientos de personas asistieron los pasados 26 y 27 de mayo a

la V Muestra de Ganado de Uga organizada por el Cabildo de
Lanzarote y el Ayuntamiento de Yaiza, en la que se exhibieron unos
400 ejemplares de la ganaderia caprina, ovina, vacuna, equina y
camellar de Lanzarote.

Los asistentes disfrutaron de exquisitas tapas a base de buena
carne de cochino y de cabra ademas de las actuaciones folcloricas
y de exhibiciones de lucha canaria y palo conejero. Asimismo, tu-
vieron la oportunidad de presenciar la elaboracién de quesos arte-
sanales y del tueste del grano, asi como de pasear
en camello.

Precisamente, segun desvelaron el consejero de
Agricultura y Ganaderia de la primera Corporacion
insular, Francisco Fabelo, y el concejal del Area del
Ayuntamiento de Yaiza, José Antonio Rodriguez, am-
bas instituciones trabajan en un proyecto de cara a co-
mercializar la leche de camella.

En este sentido, ya existen contactos con el Insti-
tuto Tecnoldgico de Canarias para investigar las pro-
piedades del producto, con el que se quiere apostar
por la diversificacion, mas teniendo en cuenta que
hace un afio la Comision Nacional de Coordinacion
para la Conservacion, Mejora y Fomento de Razas
Ganaderas acord6 el reconocimiento de la raza Camello Canario y
su inclusién en el Catalogo Oficial de Razas de Ganado de Espafia. £

A través de la organizacion de este evento, Cabildo y Ayunta- ——
miento de Yaiza confirman el empuje insitucional dirigido a revitali- r‘f_'- [ i
zar el sector primario de la Isla, pues no en vano mas de cincuenta
ganaderos y agricultores presentes en los distintos puestos instala-
dos en la Feria ofrecieron con orgullo el resultado de su esfuerzo,
intercambiaron experiencias con otros profesionales que acudieron
a Uga en calidad de visitantes, sopesaron oportunidades de ne-
gocios y confrontaron las ofertas de las firmas suministradoras de
forrajes y piensos.

P
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El curso estuvo organizado por la Consejeria de Agricultura y Ganaderia, presidida por Francisco Fabelo.

| El Cabildo habilita a una

| treintena de profesionales del
sector lacteo como tomadores

I de muestras de leche cruda

Recibieron (en la Granja un curso para la
obtencidon del carné acreditativo, segun establece
la normativa que regula la LETRA Q (LEche,
TRAzabilidad y Qualidad).

La Granja Agricola Experimental del Cabildo de Lanzarote acogi6
el pasado 17 de mayo un curso de tomadores de muestras

de leche cruda de cabra/oveja, validado por el Gobierno de
Canarias, dirigido a la obtencion del carné que les acredite
legalmente para recoger las muestras de leche segun los
estandares de calidad que determina la normativa basica de
control que deben cumplir los operadores del sector lacteo
segun recoge el real decreto ley que regula la legislacion
referente a la denominada LETRA Q (LEche, TRAzabilidad
y Qualidad).

En total fueron 31 profesionales del sector lacteo insular (ga-
naderos, elaboradores de queso, transportistas de leche, personal
de laboratorio...) los que obtuvieron una formacién adecuada en la toma
de leche cruda gracias a este curso impartido por Biolab Siete Mares S.L. a
través de ponentes del Laboratorio Interprofesional Lechero de Cantabria.

Por ofra parte, desde la Consejeria de Agricultura y Ganaderia del
Cabildo de Lanzarote, se esta trabajando en la actualidad con una vein-
tena de queseros de la Isla con el fin de apoyarles en todo lo posible en
la obtencidn del registro sanitario.

R e
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| ooy Curso sobre el uso responsable
LOS ROEDORES 937
LR de venenos para roedores

Técnicos de distintos sectores, incluidos los del Ser-

I : vicio Insular Agrario, estan recibiendo formacion gra-
: = tuita para poder asesorar a los agricultores y ganaderos
i = = =5 sobre la forma de combatir a las ratas y ratones en sus

explotaciones de manera efectiva y responsable. El curso
esta organizado por el Cabildo, a través de las areas de
Medio Ambiente y Agricultura, en coordinacién con la
ONG de proteccion de las aves SEO/Bird Life.

El futuro de las pequenas
queserias pasa por flexibilizar la
normativa europea

La rigidez en materia sanitaria exige inversiones
imposibles de afrontar por la mayoria

“Es importante que autoridades sanitarias y peque-
fios productores alcancen acuerdos para evitar que
la rigidez y los exigentes requisitos de las nuevas

: directrices europeas acaben con
las pequeiias queserias, por
: cuanto les obligaria a
realizar importantes
inversiones que
serian incapaces de
asumir”.
Asi lo expu-
so el consejero
de Agricultura'y
Ganaderia del Cabildo
de Lanzarote, Francisco
Fabelo, durante el Congreso
Europeo de Seguridad Alimentaria
en Pequefias Queserias, celebrado a principios de mayo
en la localidad extremena de Zafra, que conté con 200
asistentes, pertenecientes a diversas agrupaciones
vinculadas con el sector ganadero y quesero, asi como
técnicos e inspectores de sanidad y representantes
publicos de diferentes instituciones

En el capitulo de conclusiones del Congreso,
centrado fundamentalmente en definir los criterios que
permitiran flexibilizar y adaptar a las pequeiias produc-
ciones queseras la normativa comunitaria en materia de
higiene, también se desprendié que la calidad sanitaria
y nutricional de los alimentos es una preocupacion
cada vez mayor entre los ciudadanos.

La Red Europea de Queserias de Campo, en la que
Lanzarote y Canarias esta representada de forma
relevante, aglutina a mas de 12.500 establecimientos de
doce paises y a 23 organizaciones.
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i Como elaborar una
pila de compost?

El compot es el resultado de la descomposicion
de materiales de origen organico en presencia
de oxigeno y con condiciones de humedad y tem-
peratura controladas. Se trata de un abono orga-

nico que no sdlo ayuda a fertilizar el suelo sino
que ademas favorece la existencia de microrga-
nismos que ayudan a mantener esta fertilidad
sin necesidad de aportar fertilizantes quimicos.

Para elaborar de forma manual una pila de compost con los residuos de
una finca se resumen a continuacion los pasos a seguir:

1. La pila tendra una dimension de 1,5 metros de ancho y de alto, y 3
metros de largo como minimo. Se marcara estas dimensiones en el te-
rreno y se regara antes de empezar a poner los materiales. Se debe de-
jar un espacio de 1,5 metros alrededor de la pila para poder manejarla.
2. La pila se compone de capas de distintos materiales. Se diferen-
cian dos tipos de materiales: los que aportan nitrogeno (estiércol y
verde) y los que aportan carbono (seco). La proporcion entre estos
materiales siempre sera de 3 partes de carbono por cada parte de
nitrégeno (3/1).

3. Se comienza la pila con material seco. EI material debe de estar tri-
turado si se trata de restos de lefiosos. Cuanto mas triturado esté el
material, mas facil sera la descomposicion del mismo. Existen mate-
riales secos que no son necesarios triturar (rastrojos, paja, hojarasca,
etcétera).

4. Mientras se construye la pila hay que estar aportando agua para
mojar bien los materiales sin llegar a provocar charcos de agua. El
riego debe ser pulverizado y continuo. También se deben contar la
cantidad de materiales a aportar para mantener la proporcion 3/1.
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Esta cuenta se puede llevar en el numero de carretillas, paladas,
baldes, etcétera.

5. La segunda capa a aportar sera de nitrégeno. Se recomienda aportar
estiércol de oveja cabra camello o caballo. Si se aporta de gallina de-
beremos de combinarlo con otro de manera que se aporten 3 partes de
gallina'y 7 de los otros mencionados.

6. Se seguira construyendo la pila intercalando una capa de mate-
rial vegetal seca y otra de estiércol, regando los materiales en todo
momento hasta llegar a la altura deseada (1,5 metros).

7. Para mejorar la combinacién de materiales lo ideal es voltear la pila
tras realizarla. Esta labor se realiza entre dos personas a cada lado de
la pila con ayuda de un orqueton y una tercera persona regando la pila
con agua pulverizada.

8. Una vez volteada se tapara la pila con un material que permita la
respiracion de la pilay que no provoque la desecacion de la misma.
Los materiales que mejor funcionan en las condiciones de la Isla son la
mayo antiyerba colocando doble capa o malla plastica negra agujereada.
9. Se debe tomar la temperatura de la pila cada 2 dias con ayuda de un
termémetro con sonda. Si la pila esta bien hecha la temperatura debera
subir hasta un maximo de 75° centigrados y después se enfriara. Si
sube de temperatura muy rapidamente y sobrepasa los 75° centigrados
hay que destapar la pila y regarla. Si no sube de temperatura hay que
aportarle nitrégeno (estiércol), voltearla y regarla.

10. La temperatura de la pila subira y luego bajara. Aproximadamen-
te al mes y medio de realizar la pila la temperatura estara préxima
a los 30°C o por debajo por lo que sera necesario realizar el volteo
de forma que el material se mezcle bien y toda la parte superior de
la pila pase al fondo de la misma, repitiéndose el proceso de mojar
bien el material sin encharcar.

11. Tras el volteo se repite el proceso hasta que la pila deja de coger
temperatura que suele ser al tercer volteo. En un proceso normal se
suele voltear una vez al mes y con 3 volteos el compost esta elabo-
rado (compost joven). Por tanto, a los 3 meses el compost se deja de
voltear y se mantiene tapado otros 3 meses para que madure, hacien-
do durante todo el proceso el control de la temperatura.

Tras los 6 meses el material esta listo para incorpéralo al terreno bien
de forma directa o a través del riego como té de compost.



Exquisita y exitosa
‘Fiesta de las cocinas de la cabra

Mas de 6.000 personas disfrutaron en Tinajo de deliciosas
tapas a base de recetas tradicionales e innovadoras

Més de 6.000 personas, entre residentes y turistas, desfilaron durante el
Ultimo fin de semana del pasado mes de abril por la Plaza de Los Dolores _
de Mancha Blanca para disfrutar de deliciosas tapas, basadas en recetas inno- N
vadoras y tradicionales, que tuvieron como producto estrella a la cabra. : A

De hecho, “Fiesta de las cocinas de la cabra” fue el nombre que recibié este
nuevo evento organizado -esta vez en colaboracion con el Ayuntamiento de Tinajo-
por Saborea Lanzarote, proyecto impulsado por el Cabildo insular para poner en valor
y convertir en reclamo turistico a los productos enogastrondmicos de la Isla.

Durante el evento, que discurrié paralelo a la VI Muestra de Ganado de Ti-
najo, los comensales pudieron disfrutar de una gran diversidad de platos, mari-
dados con excelentes vinos Denominacion de Origen Lanzarote y al precio de
un euro por consumicion.

Ademas de la participacion de reconocidos restauradores de toda la Isla,
se contd con la inestimable colaboracion e implicacion del IES Zonzamas, cuyos
alumnos de Cocina prepararon unos 20 kilos de cabra, de los mas de 700 kilos de
maxima calidad que se cocinaron para la ocasion, tan fresca, y econémica como la
que se puede adquirir con facilidad en cualquier mercado de la Isla.

El consejero de Agricultura y Ganaderia del Cabildo de Lanzarote, Francisco
Fabelo, agradece “la implicacion demostrada tanto por restauradores, gana-
deros, productores y, en definitiva, por todo el sector primario de la isla que de
forma directa o indirecta participé en esta Fiesta que, ademas de incentivar el
consumo de una carne tan saludable como la de cabra, ha venido a demostrar
que dicho sector puede volver a convertirse en un pilar fundamental para la
economia lanzarotefia”.
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Miembro de la organizacién conservacionista WWF, cuya sede
regional se encuentra en Lanzarote, su relacion con el vino le
viene desde niho por tradicion familiar en su Alemania natal,
donde por raro que suene a los no entendidos “también se pro-
ducen buenos caldos, envejecidos durante unos anos”. El acci-
dente de la central nuclear de Chernobil le impulsé a buscar un
lugar para vivir lejos de su pais donde la vida fuera mas tran-
quila y segura. Un motivo que con el tiempo fue dando paso
a otros “mas sdlidos”, que provocaron que desde 1987 Klaus
Guttenberger hiciera de Lanzarote su lugar de residencia y se
convirtiera en uno de los pioneros de la viticultura ecoldgica en
la Isla. Desde hace dos afos preside ademas la Asociacion de
Agricultura y Ganaderia Ecoldgica de Lanzarote La Tanganilla.

- ¢, Como te iniciaste en Lanzarote en el mundo del vino?
- Durante mis primeros afos aqui me dedicaba a conservar y restaurar
casas antiguas, muchas de ellas en el casco histdrico de Teguise. Siem-
pre me ha gustado contribuir a la conservacion del patrimonio. Ademéas
tenia un negocio de antigliedades y muebles, y un dia me enteré que
entre Masdache y La Vegueta vendian una finca, de las tipicas de La
Geria con hoyos y vifias muy antiguas. Fue asi como empecé en 1999,
solo que ahora en lugar de una tengo dos parcelas, de una hectarea cada
una de ellas, con unas 650 parras en total que dan para producir al afo
una media de entre 2.000 y 3.000 botellas de vino Diego ecoldgico.

- ¢ Cuando te diste de alta como viticultor ecolégico?

- Desde el principio. No queria envenenarme en mi tiempo libre aplican-
do productos quimicos en mis fincas. Desde el primer momento mi in-
tencion fue producir vino ecolégico. Le trasladé la idea a un joven endlo-
go, Ignacio Valdera, al que le gusté el reto y entre los dos empezamos a
producir los primeros vinos sin ningun tipo de aditivo que se elaboraron
en Lanzarote. En 2003 la bodega Los Bermejos -Unica en la Isla junto a
Vega de Yuco capacitada para producir vino ecologico- vendid la prime-
ra botella de vino certificada como ecolégica y producida en la Isla.

- ¢Por qué siguen siendo tan pocas las hectareas de vifia ecolo-
gicaen laIsla?

- Cuando empezamos estabamos muy ilusionados y con animos de
extender lo que habiamos iniciado. Creamos incluso una asociacién a
la que se sumaron otros enélogos y bodegueros, y convocamos a re-
uniones para que se sumaran mas al proyecto. Pero la verdad es que la
repercusion fue muy escasa. Hay que tener en cuenta que la viticultura
ecoldgica te exige estar mucho mas pendiente de las parras y aqui ya
sabemos que lo tradicional es la viticultura de fin de semana.

- ¢ Quiere decir esto que la viticultura ecoldgica no tiene aceptacion
en Lanzarote?

- En ese sentido, el panorama ha cambiado mucho en la Isla en los Ulti-
mos afios. De hecho desde la propia WWF estamos colaborando con el
Consejo Regulador en un proyecto para fomentar la viticultura ecologica
y hay personas como Rafa Espino, propietario de Vega de Yuco, que ha
reconvertido todo su vifiedo tradicional en vifiedo ecoldgico. Es verdad
que de momento solo hay 40 hectareas de las mas de 1.650 de vina
tradicional que hay en la Isla. Pero cada vez hay mas mercado
y hoy en dia en Lanzarote se demanda mas vino ecoldgico del
que se produce en la Isla.
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- ¢En qué se diferencia exactamente el cultivo ecoldgico del cultivo
tradicional?
- La clave de la viticultura ecolégica reside en devolverle a la viia lo que
le estés quitando. Es decir, aprovechar todo el material vegetal sobrante
a lo largo del afio como las hojas secas, las varitas de la poda y la pro-
pia uva que cae al suelo, para mezclarlo con estiércol, agua y el orujo
-los restos de la uva tras prensarla- para obtener asi un abono totalmen-
te natural, que es el compost. De esta forma, evitas utilizar fertilizantes
quimicos lo que fortalece las parras y las hace mas resistentes al ataque
de enfermedades. Aunque para el caso de hongos y plagas existen tam-
bién productos autorizados para utilizar en la viticultura ecologica.
- ¢ Por qué es mas cara la botella de vino ecoldgico que la convencional?
- Por mucho que la uva ecoldgica se pague siempre a un precio mas
alto que la convencional, desde luego que dedicarse a la viticultura eco-
l6gica en la Isla no da para hacerse rico. Para que sea viable, la uva
ecologica tiene que pagarse a un precio no inferior a los 3 euros, lo que
provoca légicamente que el precio de una botella de vino ecoldgico sea
superior. De todas formas el cliente también lo agradece porque, al mar-
gen del paladar que tenga cada persona, esta saboreando un producto
mas sano y natural. De hecho, Los Bermejos estuvo hace poco en Nue-
va York y los vinos que tuvieron mas aceptacion fueron los ecologicos.
- ¢ Siguen un control adecuado las autoridades para que no se dé
gato por liebre en la viticultura ecologica?
- Si. La legislacion es muy exigente al respecto y existen controles pe-
riodicos en las propias fincas por parte de inspectores del Instituto Canario
de Calidad Agroalimentaria (ICCA). Quien compre una botella de vino de
Lanzarote con certificado ecolégico puede tener la absoluta certeza de
que el producto que esta consumiendo cumple con todas las garantias.
- ¢ Por donde pasa el futuro de la viticultura ecolégica en la Isla?
- Pienso que la linea a seguir es la que ha abierto el Consejo Regula-
dor desde hace unos afios para aca. Se esta haciendo un trabajo muy
importante tanto por incrementar el prestigio del vino lanzarotefio en
general, convirtiéndolo en un producto gurmet, como por diversificar
el cultivo, tratando de que cada vez haya mas hectareas de vifiedos
ecoldgicos. Ademas, la viticultura ecoldgica tiene un valor turistico
afiadido porque si ya de por si visitar una finca en La Geria es algo
Unico en el mundo, mas atractivo lo es visitar una donde
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