Los quesos canarios en boca y
en mesa, exploracion
sensorial y usos de
vanguardia

Degustar los quesos canarios supone adentrarse en un lienzo de
contrastes donde la dureza del terreno volcanico se suaviza
con la melosidad l&ctica, y el perfume salino del Atlantico se
enriquece con las notas herbaceas de la laurisilva. Estas
joyas lacteas -fruto de razas caprinas y ovinas adaptadas a
ecosistemas extremos- trascienden su humilde origen para
alcanzar el altar de la alta gastronomia: los quesos de las
Islas Canarias son, hoy, materia prima de cocinas de autor,
barras especializadas y laboratorios de innovacién sensorial.

Mds alla de su historia y sus denominaciones de calidad, nos
adentramos en su perfil organoléptico -sabores, aromas,
texturas-, en maridajes insospechados y en técnicas
vanguardistas que convierten al queso islefio en un ingrediente
de absoluta vanguardia. A continuacidén, desplegamos un mapa
sensorial, desgranamos sus alianzas con bebidas y productos
locales, y exploramos las aplicaciones que definen el queso
canario del maiana.

Un mapa sensorial para catar quesos
canarios

Degustar un queso exige mas que saborearlo, es un ejercicio de
observacién, olfato, tacto y reflexidén. Los profesionales usan
un protocolo parecido al del vino, adaptado al producto
lacteo, para desentrafiar su complejidad.

Inspeccién visual, el primer relato
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Color de la pasta: de un marfil niveo en los quesos de flor a
un amarillo paja dorado en los curados prolongados, el
cromatismo anuncia la fase de maduracién y la presencia o
ausencia de corteza pigmentada.

Estructura y vetas: lineas rojizas sugieren la adicién de
pimentdén, grisaceas apuntan a ahumados de maderas autdctonas;
la uniforme homogeneidad denota un prensado delicado.
Superficie y corteza: lisa, rugosa o cubierta con una fina
capa de aceite, flores secas o hierbas aromaticas, cada
recubrimiento afade complejidad y anticipa la experiencia
tactil.

El lenguaje de los aromas, primera aproximacidn

Primer golpe olfativo (2-3 cm): volatilidades ligeras como
acetaldehidos y alcoholes etilicos transmiten frescor lacteo y
evocan la inmediatez del ordefio.

Aromas retronasales (5 cm): tras aproximar la nariz, emergen
ésteres frutales, lactonas cremosas y aldehidos fendlicos que
remiten a flores silvestres, miel temprana o frutos secos.

Rueda aromatica

Familia Subfamilias Ejemplos
, . Queso fresco de cabra,
Lactica Crema, yogurt, nata ,
cuajada
Herbacea Tomillo, romero, Majorero semicurado,
laurisilva ahumados de La Palma

Pinocha, jara,

Ahumado Palmero ahumado
almendro
Almendra, avellana ,
Frutos secos ’ ' Curados de Gran Canaria
nuez
] , .. Queso de Tenerife,
Mineral Ceniza, roca volcanica _
Majorero curado
} Pimentoén, gofio Majorero con pimentodn,
Especias

tostado Flor de Guia con gofio




Textura y tacto, la geografia en la lengua

Ataque: la resistencia inicial al bocado -un fresco explota en
jugosidad, un curado ofrece solidez- revela la proporcién
grasa y la densidad de la pasta.

Desarrollo: la elasticidad o el ligero “crujir” en quesos de
flor de Guia, el “trabajo” mandibular necesario para quebrar
un curado afnejo, actdan como guia de su madurez.

Persistencia: el retrogusto, prolongado los curados intensos,
deja estelas salinas, tostadas o de frutos secos durante medio
minuto o mas.

Temperatura, entorno y utensilios

Frescos y tiernos: 8-12 °C para conservar frescor y notas
lacticas.

Semicurados y curados: 14-16 °C para liberar moléculas
aromaticas complejas.

Herramientas: cuchillo sin filo o paleta de acero inoxidable;
pan rustico sin sal y agua mineral para purificar el paladar.
Ambiente: sala iluminada neutra, libre de olores competidores,
espacio silencioso para total concentracidn.

Maridajes profesionales, mar vy
montana en el mismo trago

El queso canario despliega su versatilidad sensorial al
fusionarse con bebidas que cubren todo el espectro de sabores.
En el ambito enoldgico, una Malvasia Volcanica de La Palma,
con su frescor citrico y delicados matices salinos, equilibra
a la perfeccién la untuosidad de un Flor de Guia semicurado,
mientras que la tdnica y afrutada Tintilla de Rota realza 1la
profundidad de los curados palmeros y los ahumados gomeros,
prolongando su retrogusto a licor de frutas maduras; por su
parte, un Listdn Blanco envejecido en barrica aporta notas de
vainilla y levadura que se funden con quesos curtidos en
gofio, introduciendo capas tostadas y un final extenso.

En el universo cervecero, una IPA atlantica de marcado



caracter lupulado y toques citricos limpia el paladar tras el
bocado graso de un Majorero curado, mientras que una Stout de
cacao, con su intensidad tostada y su insinuacidén de chocolate
amargo, contrasta con la dulzura tenue de la Flor de Guia, vy
un Gose con sal marina sublima la reminiscencia ocednica de un
queso fresco de cabra, acentuando su frescor y mineralidad.

Finalmente, en el terreno de los destilados y la mixologia, un
gin-tonic elaborado con enebro canario y piel de tunera aporta
un contrapunto herbaceo a la salinidad de un curado aifiejo; el
ron de cafa vieja infusionado en almogrote ofrece una
experiencia dulce—-picante perfecta para ©postres
conversacionales o como digestivo, y un mezcal suave maridado
con queso ahumado multiplica la complejidad del paladar al
conjugar humo vegetal y humo lactico.

Innovaciones en cocina de autor,
reinventar el queso



‘Ideas amargas de terciopelo’ del chef Andoni Luis Aduriz
(Mugaritz)

Innovar con el queso canario implica transformar sus texturas
y matices en experiencias gastrondmicas inéditas, asi, las
virutas ultrafinas de queso Majorero curado, liofilizadas vy
molidas, se convierten en un delicado topping crujiente sobre
emulsiones de coliflor ahumada que despiertan el paladar con
un inesperado choque de texturas; de igual modo, el polvo de
queso palmero aporta un plus de umami al espolvorearse sobre
tempuras, panes de cristal o sushis, mientras que finas
laminas de crujiente de suero -film de suero secado vy
caramelizado- estallan en la boca liberando un dulzor lacteo

envolvente.

Por otra parte, las espumas elevan el concepto de ligeresa en
dos claves: la espuma fria de Flor de Guia, elaborada con
gelificante neutro en sifdén, refresca y aligera pescados de
corte atlédntico, y la espuma caliente de curado ahumado,



gratinada al instante en minulsculas cocottes, funde su grasa
apenas lo suficiente para exhalar sus aromas mas profundos.

Finalmente, las infusiones y fermentaciones cruzadas dan un
giro sorprendente: la leche de cabra infusionada con hoja de
tomate silvestre se presta a flanes salados o helados
acidulados, mientras que el queso fresco -macerado en kombucha
de mango canario- combina la acidez tropical con la cremosidad
lactica, generando entrantes que desafian toda expectativa.

Nuevas alianzas, queso y otros
ingredientes locales

El queso canario cobra nuevas dimensiones al emparejarse con
ingredientes netamente islefios. El ganache semifrio de 70 %
cacao con Majorero curado, servido en cucharita, funde la
rotundidad amarga del chocolate con la salinidad precisa del
queso curado; el bomb6on de queso palmero y gofio con corazén
de cacao enfrenta la untuosidad cremosa de la palmera con la
potencia del cacao puro, generando un contraste a la vez suave
y contundente.

En clave marina, el parfait de leche de Flor de Guia y Ulva
lactuca despliega capas de texturas que evocan la costa y la
montafia, mientras que una sopa fria de nuez tinerfefia y alga
Codium, rematada con crujientes de queso ahumado, se convierte
en un entrante veraniego que auna frescor y complejidad umami.
Por dltimo, la rara trufa canaria (Tuber canariense) enriquece
propuestas de autor como el ravioli relleno de trufa verde y
semicurado majorero con suave emulsidén de Listan Negro, o el
caviar de aceite infusionado en trufa y queso curado, servido
en micorbocados para “nibbling”, donde cada esfera concentra
el alma volcanica del archipiélago.



El queso canario del manana

La mirada al futuro del queso canario se sustenta hoy en tres
ejes de innovacién: la biotecnologia aplicada, que aisla cepas
autdctonas de Lactobacillus para impulsar maduraciones
aceleradas y disefiar perfiles aromaticos a medida; 1la
agricultura circular, que convierte el suero residual de la
queseria en sustrato para biorreactores destinados a cultivar
proteina micelial comestible, cerrando ciclos y reduciendo
desperdicios; y las experiencias multisensoriales, donde 1los
maridajes se enriquecen con realidad aumentada olfativa vy
paisajes sonoros, creando entornos inmersivos que trascienden
el acto de comer.

Esta evolucidn, al tiempo que abraza técnicas de vanguardia,
rinde homenaje a su propio pasado, del gesto diario del pastor



al laboratorio de vanguardia, del fuego de lefia al algoritmo
que predice notas gustativas. El queso canario ha pasado de
alimento de subsistencia a lienzo de experimentacidn
culinaria, protagonista de una revolucidén sensorial que se
proyecta hacia el mafiana sin renunciar a sus raices
milenarias.



