Gran éxito en el primer
Concurso de Vinos
Tradicionales de Fasnila

El pasado sabado 6 de julio se celebro en
La Sabina Alta el primer Concurso de
Vinos Tradicionales de Fasnia, destacando
la rica herencia vitivinicola de 1la
region y el compromiso de la comunidad
con la produccion de vinos artesanales de
alta calidad.

Un evento impulsado por la comunidad

La idea del concurso surgidé meses atrds, cuando 1los
viticultores locales expresaron su deseo de celebrar un evento
que pusiera en valor sus vinos artesanales. La Concejala
Silvia Tejera Felipe acogié con entusiasmo la propuesta, Yy
gracias al esfuerzo conjunto del Ayuntamiento de Fasnia y los
vecinos de La Sabina Alta, se logré organizar un evento que
superd todas las expectativas. La participacién de 39 vinos en
esta primera edicidén es un testimonio del éxito y 1la
importancia de la viticultura en Fasnia.

Colaboracidén y apoyo

El éxito del concurso no habria sido posible sin 1la
colaboracién y el apoyo de figuras clave como Manolo Gonzalez
y Agustin Trujillo Gonzalez, quienes trabajaron
incansablemente para asegurar que todo saliera a 1la
perfeccién. Los vecinos de La Sabina Alta también jugaron un
papel crucial, creando un ambiente acogedor y festivo que sera
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recordado durante mucho tiempo.
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Un jurado de expertos

El concurso contdé con un distinguido panel de catafores,
incluyendo a José Hilario Diaz Afonso, Tanaira Rodriguez Diaz,
Laura Pifeiro y Victor Luis Rodriguez Rodriguez, quienes
evaluaron cada vino con gran profesionalismo. Un
agradecimiento especial se dirige a Rafael Armas Benitez, el
Gran Maestro del evento, cuya vasta experiencia y apasionantes
anécdotas enriquecieron la jornada.
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Anticipacidén por los resultados

Aunque los resultados finales, incluyendo el vino ganador, se
anunciaran a mediados de la préxima semana, ya se puede
afirmar que todos los participantes son ganadores. Su
dedicacién y pasidén por la viticultura no solo producen vinos
excepcionales, sino que también preservan y enriquecen el
paisaje y el patrimonio cultural de Fasnia.

Mirando hacia el futuro

El éxito de este primer Concurso de Vinos Tradicionales de
Fasnia marca el comienzo de una nueva tradicidn que celebrara
la viticultura artesanal y fomentard el reconocimiento de los
vinos locales. Se espera que futuras ediciones atraigan aun
mas participantes y espectadores, consolidando a Fasnia como
un referente en la produccién de vinos artesanales.

E1l primer Concurso de Vinos Tradicionales de Fasnia ha sido un
rotundo éxito, gracias al esfuerzo conjunto de la comunidad,
el Ayuntamiento de Fasnia y todos los involucrados. Este
evento no solo ha destacado la calidad de los vinos locales,
sino que también ha reforzado el sentido de comunidad vy



orgullo por la herencia vitivinicola de la regidn.

Concurso Espana Selecciodn
“Testamento” Medalla Gran Oro
con 95 puntos

Pedro Rodriguez Pérez, endlogo y canario
ha dejado una marca indeleble en 1la
industria vinicola de las 1islas al
obtener el maximo galardon Medalla Gran
Oro con 95 puntos en el Concurso Espana
Seleccion con su vino “Testamento”.

Entrevista realizada con la colaboracion de Manuel
Rodriguez Jiménez DO Abona

El éxito en Espafia Selecciéon refleja la pasion, la dedicacién
y el compromiso con la excelencia enoldgica. Este logro no
solo enaltece a Pedro Rodriguez Pérez y a la bodega Cumbres de
Abona, sino también a la regién vitivinicola de Canarias, de
Tenerife y de toda Espafa.
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Este logro en Espaia Seleccion no solo enaltece a Pedro
Rodriguez Pérez y a la bodega Cumbres de Abona, sino también a
la region vitivinicola de Canarias, de Tenerife y de toda
Espana.

El vino “Testamento”, elaborado en la bodega Cumbres de Abona,
es un testimonio de la pasién y la dedicacién del enélogo por
crear vinos excepcionales. Con una cuidadosa seleccidn de uvas
y una meticulosa vinificacidn, este vino representa la esencia
de la regién vitivinicola de Tenerife y refleja la riqueza de
su terroir.”Testamento” destaca por su elegancia, equilibrio y
complejidad, capturando la personalidad Unica de los vinos
canarios.


https://www.cumbresdeabona.com/

“Testamento” Medalla Gran Oro 95 puntos en Concurso Espaia
Selecciodn

El concurso “Espafia Seleccién” es una plataforma que relne a
productores, bodegas y expertos del mundo del vino para
celebrar y reconocer la calidad y la excelencia enolédgica de
Espaia.

Cada afno, los participantes presentan sus mejores vinos en
diferentes categorias. El concurso se ha convertido en un
referente para descubrir los vinos mas destacados del pais.

En esta entrevista, les descubrimos el éxito de Pedro
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Rodriguez Pérez y su contribucidén a la excelencia vinicola en
Canarias.

La Entrevista

Canariasgourmet! — éComo te sientes al
ser uno de los endlogos galardonados en
el concurso Espana Seleccidn?

Pedro Rodriguez Pérez. — Es el reconocimiento al trabajo de
todo un ano en el cual siempre tienes que reconocer y es que
se te viene al pensamiento, todo ese equipo de compaheros que
estan atras de la labor, el sacrifico que se ha hecho durante
el afo, en el que ya con la labor en el campo todos nos damos
una idea del vino que vamos tener ese afio.

Canariasgourmet! — iQué significa para ti
haber elaborado el vino Testamento y
recibir una puntuacion de 95 puntos?

Pedro Rodriguez Pérez. — Toda una sorpresa haber logrado una
puntuacidén tan alta y sobre todo al nombrarte en el
reconocimiento a los endlogos, ir a la entrega de premios y
ver la envergadura del concurso, la emocién de poder compartir
con todos los demds participantes que, ademas todos excelentes
profesionales.

Que se haga la selecci6on de tan solo 5 vinos entre una gran
cantidad de vinos de diferentes regiones y, ahora imaginate
gue uno de esos sea de Canarias y elaborado por nuestra bodega
es realmente para sorprenderse.. éno te parece?



“Testamento” Medalla Gran Oro 95 puntos en Concurso Espafa
Selecciodn

Canariasgourmet! — Ahora el Testamento es
un vino que siempre apuesta a ganador por
sus caracteristicas, por sus variedades y
su forma de elaborarse. éiQué crees que
distingue a tu vino Testamento de otros
vinos en el mercado?

Pedro Rodriguez Pérez. — Es un vino diferente desde su primer
momento, es una variedad diferente y te lo digo para mi es la
mejor opcidn de blanco en el mercado y €S un vino que una vez
que lo pruebas, no para de decirte cosas, es el reflejo de 1la
uva y ademdas su pase por barricas con trabajo sobre lias
durante 4 meses.

ELl resultado es un vino muy denso, estructurado y que sabes
que tiene “guarda” que para el ano que viene va estar muy



bueno o excelente.

Canariasgourmet! — Cualquier otro endlogo
en su forma de trabajar este vino 1lo
trabajaria mucho mas tradicionalmente y
sin embargo tu has sabido exprimir en
este vino la esencia de la variedad,
ademas con un trabajo de guarda de sobre
Lias y demas.. éCual fue tu inspiracion y
enfoque al crear el vino Testamento?

Pedro Rodriguez Pérez. — Al ser una variedad de grano
pequefio, muy aromatica, una variedad terpénica por lo que la
ponemos en barrica para que haya una pequefia micro asignacioén
de trabajar las lias en un volumen de 225 1t la barrica para
que este en mejor contacto la lia con el vino.

Esto intentando buscar un vino que mantenga las
caracteristicas de la variedad y sobre todo que sea un vino de
guarda, que tenga duracién de vida, la lia mas la proteina le
da complejidad.



En estos momentos lo que esta de moda son los vinos de guarda
y sobre todo que mantenga toda su complejidad en el tiempo.

No buscamos que la barrica se coma al vino, sino que el vino
prevalezca sobre la barrica.

Canariasgourmet! - Tiene muy buen
equilibrio entre lo que es la barrica y
la variedad, por lo tanto, esta muy bien
logrado lo que fue muy valorado por los
expertos de este <concurso, ahora,
¢Podrias compartir algunos aspectos
destacados del proceso de elaboracidén de
este vino en particular?

Pedro Rodriguez Pérez. — Lo mds importante es a la hora de la

vendimia, que en la finca haya equilibrio entre vegetacién y
produccidn, es basico para que tenga los compuestos analiticos



correctos, una vez que llega a la bodega de macera en frio, se
hace una crio maceracién durante seis horas para extraerle los
compuestos aromaticos que vayan al mosto y ya de una vez se
fermenta en barrica donde le controlamos la temperatura y
luego lo dejamos con sus propias lias durante cuatro meses
haciendo batonnage de una a dos veces a la semana.

Lo catamos durante todas las semanas y cuando vemos que tiene
el equilibrio correcto entre la boca y la nariz, que no pierda
la fase olfativa es cuando lo mantenemos.

Canariasgourmet! = éQué papel
desempenaron los viticultores y el equipo
humano de 1la bodega en el éxito de este
vino?

Pedro Rodriguez Pérez. — Eso esta clarisimo, si no hay

viticultores y si no se les apoya y se esta con ellos, no hay
enologia, no hay bodega, eso es lo mas importante razén por la



que siempre los nombro, que son los sacrificados de este
sector.

Asi mismo hay que decir el papel tan importante que juega todo
el equipo humano que hay en la bodega, administraciodn,
bodegueros y es que hay que tener buen equipo, la vendimia es
muy dura son dos meses intensos por lo que la armonia entre
todo el equipo es fundamental.

Somos amigos compartiendo ideas entre todos sin distincidn
desde el que sabe mas hasta el que sabe menos y asi llegamos a
conclusiones en equipo.

Canariasgourmet! — éComo ha sido el apoyo
de tu familia en tu carrera como endlogo
y en la creacion del vino Testamento?

Pedro Rodriguez Pérez. — La familia siempre es 1o mas
importante para mi mi mujer, mis hijas ellas estan pendientes
de como va la cosecha, si hay uva o no hay uva en esos dias en
que uno llega tarde al hogar y ellas siempre estan ahi para
preguntar écémo ha ido hoy?

Bueno y mi madre que ya no esta entre nosotros, pero fue la
que me animé a que fuera a estudiar enologia a la peninsula,
que por un lado yo queria ir y por otro no queria ir por
circunstancias, pero tengo que decirlo con mucho orgullo que
gracias a ellas soy quien soy.



Espafia Seleccion escoge tan solo 5 vinos entre una gran
cantidad de vinos de diferentes regiones

Canariasgourmet! — Pedro, étu procedes de
familia de bodeguero o saliste de otro
mundo y te dejaste cautivar por este
maravilloso mundo del vino? Como nos pasa
a muchos. éQué te motivdéd a seguir tu
pasion por la enologia y convertirte en
un experto en vinos?

Pedro Rodriguez Pérez. — Bueno la verdad que creci ayudando a
mi abuelo a hacer vino artesanal, desde pequefio ibamos a
vendimiar siempre nos ponian detras a recoger las uvas que se
caian y el abuelo nos decia “dos bagos de uva en un vaso vino”
eso nunca se me olvidara yo podia tener unos 3 o 5 afios.

Eso sembré inquietudes en mi todo aquello me gustaba, me
despertaba la curiosidad y fue en el momento en habia que



salir a estudiar enologia ya que estaba en auge y tengo que
decirlo, que por ese lao tuve bastante suerte.

Canariasgourmet! — éCudles son tus planes
o metas futuras en términos de creacion y
desarrollo de vinos? Te quedan muchas
vendimias por delante asi que suponemos
que tenemos muchas mas creaciones tuyas
en desarrollos de vinos.

Pedro Rodriguez Pérez. — Evolucionar, aprender en el dia a dia
por eso viajo y trato de relacionarme con gente que esté muy
metida en el mundo del vino.

Yo no debo tener bodega ya que me gusta asesorarlas y llevar
proyectos diferentes, razén por lo que tengo pensado hacer una
finca vitivinicola formativa para dar charlas.

Creo que en Canarias y en todos los rincones donde estamos
verde para hacer viticultura intentaré hacer este tipo de
finca donde se pueda compartir conocimientos trayendo gente
importante e interesante y que gracias a Dios tengo muchos
amigos.

La intencién es que la gente se vaya formando y la gente vaya
plantando para que la viticultura florezca y obtener vinos de
calidad.



Espaia Seleccidn

Canariasgourmet! — No cabe duda que son
muchos los planes y mucho futuro que
necesita esta viticultura nuestra a ver
si rompemos de una vez ese divorcio que
existe entre el sector productivo y el
sector elaborador, esta claro que en
vinos tenemos muchas cosas que decir,
muchas cosas ya estan dichas, pero
realmente todavia falta engranar con 1la
viticultura para la obtencidén de grandes
vinos.

Pedro muchisimas felicidades por tus



éxitos pasados y presentes ademas todos
te deseamos mucha suerte en todos tus
proyectos.



