Alberto Fortes: el cocinero
que volvio a casa para
escribir un nuevo capitulo en
la gastronomia canaria

La emocidén empieza en una casa, ho en un
restaurante

Antes de que un restaurante abra sus puertas, existe un
momento invisible donde todo se define: el instante en que el
cocinero, sin publico ni pretensidén, cocina como realmente
quiere cocinar. No hay camaras, no hay presidén de servicio, no
hay mise en place perfecta —hay producto, memoria y ese
impulso intimo que separa al chef técnicamente brillante del
cocinero que emociona.

Eso fue lo que ocurrié en_Santa Ursula, en la casa de Alberto
Fortes y Roxana, en un almuerzo que nos permitidéd ver -y
probar— la columna vertebral de lo que sera Malvasia, su nuevo
restaurante en la Urbanizacién La Paz, Puerto de la Cruz.
Aquella mesa reunidé a Leonor Mederos, Tito —vecino, musico
venezolano y dueno de una sensibilidad que abraza— y nosotros,
en un ambiente donde la mldsica no acompafiaba: narraba. Y
mientras todo fluia con naturalidad, pensé en algo que siempre
he creido: admiro profundamente a los autodidactas, a esos
profesionales que no se crian en corrales, sino en dehesas
abiertas de pensamiento, donde el conocimiento no se limita
por paredes, sino que se alimenta de curiosidad, intuicidn y
mundo.



https://www.canariasgourmet.es/alberto-fortes-el-cocinero-que-volvio-a-casa-para-escribir-un-nuevo-capitulo-en-la-gastronomia-canaria/
https://www.canariasgourmet.es/alberto-fortes-el-cocinero-que-volvio-a-casa-para-escribir-un-nuevo-capitulo-en-la-gastronomia-canaria/
https://www.canariasgourmet.es/alberto-fortes-el-cocinero-que-volvio-a-casa-para-escribir-un-nuevo-capitulo-en-la-gastronomia-canaria/
https://www.canariasgourmet.es/alberto-fortes-el-cocinero-que-volvio-a-casa-para-escribir-un-nuevo-capitulo-en-la-gastronomia-canaria/
https://www.canariasgourmet.es/fuera-de-carta/










N
s ‘\\T 2 w

0\\‘{“\ -~ "y

=,
-
=
‘d':.
=

: 4
=

V

o
i
4

Entre melodias que recordaban serenatas antiguas y copas
generosas, Fortes cocinaba un marmitako que no pretendia




impresionar, sino contar la verdad de un territorio. Una
verdad que huele a sofrito lento, a patata cascada, a caldo
honesto y a atun de aleta amarilla que entra al final,
sellado, jugoso, vivo. Ese guiso, mas cuna que receta, fue la
primera muestra de que Malvasia no sera un restaurante que
cocine para la foto, sino para la memoria, para el territorio
y para el alma del comensal que busca algo mas que técnica.

Un cocinero con memoria, técnica y mundo

La trayectoria de Alberto Fortes no se entiende sin el viaje.
Nacié en Canarias, crecidé entre las recetas de su madre y sus
abuelas —una canaria, otra peninsular—, y desde temprano
sintié que la cocina necesitaba mas que recetas: necesitaba
paisaje, cultura, historia, arte y vida. Se formé en Europa,
cocind en América, absorbid sensibilidades, productos vy
maneras de mirar el oficio que hoy se perciben en cada uno de
sus platos.



https://www.canariasgourmet.es/yo-lo-probe/







Pero si hay un lugar que lo marcO especialmente fue Perd,
donde entendid el producto desde otra filosofia: la acidez
como lenguaje, la cocina como patrimonio colectivo, la técnica
como herramienta al servicio de la emocién. Alli, ademas,
encontré a Roxana, peruana, hoy su compafiera de vida vy
proyecto. Ese vinculo no es un detalle sentimental: es una
influencia gastronémica real. En su cocina conviven Canarias y
Perd sin estridencias, sin moda, sin querer “fusionar”;
conviven porque forman parte de su biografia.



Fortes ha sido cocinero, profesor, divulgador, escritor vy
viajero. Ha defendido la cocina canaria cuando pocos lo hacian
con rigor. Ha insistido en que la tradicidén no es un museo,
sino un organismo vivo. Su estilo se sostiene sobre una frase
que lo resume con nitidez: “Cocinar con libertad”. Y esa
libertad no es falta de disciplina; es consecuencia de haber
entendido el mundo desde muchos fogones, desde muchas mesas y
desde muchas geografias.

Malvasia: donde todo lo vivido encuentra
su forma

E1l restaurante que ahora esta a punto de abrir en el Puerto de
la Cruz no es un proyecto repentino. Es la consecuencia
natural de una vida. Malvasia toma su nombre del vino que
definidé el comercio y el paisaje del Valle de La Orotava, el
mismo vino que viajé a Inglaterra, a América, a Shakespeare, a
la Constitucidén de los Estados Unidos. Ese vino que salid



desde el antiguo muelle del Puerto de la Cruz y que convirtio
a Tenerife en un lugar que el mundo reconocia por su sabor.

Ese legado historico se convierte en concepto gastronémico en
manos de Fortes. Malvasia no pretende recrear el pasado;
pretende dialogar con él. La cocina que ofrecera sera
identitaria, libre, respetuosa, con un producto que manda y un
territorio que narra. Serd un espacio donde la gastromania
—esa pasidén absoluta por cocinar sin limitaciones— y la
vinoterapia —-el vino entendido como territorio liquido,
memoria y relato— se uniran para proponer una cocina que no
compite con nadie porque no imita a nadie.

Una cocina honesta, de raiz, de mundo y de emocién. Un
restaurante que quiere sumar profundidad a la escena del norte
de Tenerife sin ruido, sin artificio, sin postureo.

La comida en Santa Ursula: la excusa
perfecta para entenderlo

El almuerzo compartido en Santa Ursula no fue una degustacién
ni una presentacién anticipada de carta. Fue una conversacioén
servida en platos. El marmitako, la ventresca de patudo con
papas negras y mojo de cilantro, el tiradito de atin de aleta
amarilla y esa causa limefia delicada con atun atlantico.. no
eran recetas para mostrar habilidad: eran retratos.
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Platos que hablaban de viaje, de memoria, de técnica y de un
respeto absoluto por el sabor. Platos que explicaban mejor que
cualquier discurso qué es Fortes y qué sera Malvasia. Aquella
mesa confirmaba algo evidente: el restaurante ya existia,
aunque aun no tuviera paredes. Existia en la sensibilidad, en
la hospitalidad natural de Roxana, en el piano de Tito, en las
historias compartidas y en esa manera de cocinar que solo
tienen los chefs que han encontrado su camino: sin miedo, sin
necesidad de convencer, sin mas pretensidén que emocionar.

Reservas e informacion

Quienes deseen descubrir Malvasia desde su apertura podran
hacerlo en 1la Avenida Marqués de Villanueva del Prado 11,
38400 Puerto de la Cruz, Tenerife, un enclave que conecta de
forma natural con la historia vitivinicola del valle y la
filosofia del proyecto.

Las reservas pueden realizarse llamando al +34 922 89 03 61,
donde el equipo ofrecera informacién actualizada sobre



horarios, disponibilidad y particularidades del menud. A medida
que el restaurante avance en su apertura, se habilitaran
nuevos canales de comunicacién y detalle de la propuesta
gastrondmica.

Lo que viene.. merece ser esperado

Alberto Fortes llega a Malvasia con madurez profesional,
claridad creativa y una identidad que no necesita gritar para
dejar huella. Lo que vimos y probamos en Santa Ursula fue mds
que un almuerzo: fue una revelacién. La confirmacidén de que
Malvasia no sera un restaurante mds, sino un lugar donde la
cocina habla en serio, donde el territorio se respeta, donde
el producto se escucha y donde el sabor tiene memoria.



