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Cananas

EL DIA:

Barreto admite la dificultad para ampliar la plantilla, que bajo de 86 a 60
agentes, pero resalta el apoyo de los partidos al cuerpo.

El Ayuntamiento de Santa Cruz de La Palma garantizard la continuidad del
encuentro enogastrondmico, cuya segunda edicidn tuvo lugar el pasado
sabado en la plaza de Espafia, con un notable éxito de participacion y ventas
gue confirman la consolidacién de este evento en tan solo dos convocatorias,
segun un comunicado municipal.

Los datos de esta segunda edicion hablan de 10.500 bonos de consumicién
vendidos, lo que significa practicamente el doble que el pasado afo, en la que
se registraron 5.200 degustaciones servidas. La ampliacion del horario de
apertura y el mayor nimero de establecimientos participantes, hasta un total
de 21, han resultado determinantes a la hora de mejorar los datos de este
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encuentro organizado por el Consejo Regulador de la Denominacién de Origen
La Palma, Casco Historico de Santa Cruz de La Palma, Asdetur-La Palma,
Cabildo Insular y el ayuntamiento capitalino.

Entre los 21 establecimientos participantes hay que incluir nueve bodegas
acogidas a la Denominacion de Origen de Vinos La Palma, dos queserias con
Denominacion Queso Palmero vy diez restaurantes o empresas de
gastronomia.

El concejal de Mercado, Juan José Neris, considera que este encuentro"ha
demostrado en solo dos afios su poder de convocatoria y el interés del
publico en general por las actividades relacionadas con la gastronomia, por lo
que desde el ayuntamiento creemos necesario garantizar su continuidad,
mejorando los aspectos que haya que mejorar y reforzando aquellos que
constituyen los principales atractivos de este encuentro”.

LA PROVINCIA:

En la mesa, vinos de tres islas: Trevejos 2015, espumoso rosado de Abona;
Paisajes de la isla 2015, blanco de La Gomera; Can 2015, tinto de La
Orotava; y Bermejo Malvasia Dulce, de Lanzarote.
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Cherne, queso de cabra majorero y
vinos canarios en el almuerzo de los
Reyes

Bocados salados de primero y lomo de
cherne, guiso de calamary papas
antiguas de Tenerife de segundo,
acompafado de vinos canarios, es el
menu que este martes 25 de abril han
degustado los Reyes en el almuerzo
institucional ofrecido por el presidente
del Gobierno de Canarias.

El postre ha consistido en esponjoso de
queso de <cabra curado majorero,
guayaba y galletas de manteca.

En la mesa, vinos de tres islas: Trevejos
2015, espumoso rosado de
Abona; Paisajes de la isla 2015, blanco
de La Gomera; Can 2015, tinto de La
Orotava; y Bermejo Malvasia Dulce, de
Lanzarote.

Junto a los Reyes se han sentado el presidente del Gobierno de
Canarias, Fernando Clavijo, la presidenta del Parlamento de
Canarias, Carolina Darias, y la ministra de Sanidad, Dolors Montserrat, y la
delegada del Gobierno en Canarias, Mercedes Roldds, entre otras
autoridades.
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También han estado alcaldes, presidentes de cabildos, los rectores de las
universidades publicas, autoridades militares y de la Iglesia Catdlicay
representantes de los grupos parlamentarios, excepto Podemos, cuya
portavoz, Noemi Santana, declind la invitacion.

El almuerzo se ha celebrado en la sede de la Presidencia del Gobierno de
Canarias

El ganadero Alfredo Alberto considera que los premios son fruto del trabajo

Antonio Cabrera

La Casa de la Agricultura acoge un nuevo curso de Manipulador de Alimentos
del 23 al 25 de mayo, de 9.00 a 12.00 horas. La Concejalia de Agricultura,
Ganaderia y Pesca abrira el plazo de inscripcion el proximo 2 de mayo, que se
podra realizar en la mima Casa de la Agricultura o en el 828 013 366, de
lunes a viernes, de 9.00 a 14.00 horas. Tiene un coste de 20 euros, con
bonificaciones y excepciones segun la situacion econémica.


http://www.laprovincia.es/autores/antonio-cabrera.html
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La accién formativa, impartida por la veterinaria del area, se realizara del 23
al 25 de mayo

La Concejalia de Agricultura, Ganaderia y Pesca de Telde abrird el proximo 2
de mayo el plazo de inscripcién para un nuevo curso de Manipulador de
Alimentos que se realizara del 23 al 25 de mayo, de 9.00 a 12.00 horas.

La concejala del area, Marta Hernandez, explica que se trata de una de las
acciones formativas del municipio con mas demanda, lo que motiva que se
organicen estos cursos tanto desde esta Concejalia como desde Juventud y
Sanidad.

Las personas interesadas en participar en este ciclo que sera impartido por la
veterinaria del area en la Casa de la Agricultura (calle Marqués de Muni, 115,
en La Pardilla), deberan formalizar su solicitud en estas dependencias o
llamando a los teléfonos 828 013 366 y 828 013 229, de lunes a viernes, de
9.00 a 14.00 horas. El coste del curso es de 20 euros, pero el Ayuntamiento
ofrece bonificaciones y excepciones dependiendo de la situaciéon econdmica.

Marta Herndndez afiade que la Concejalia de Agricultura, Ganaderia y Pesca
tiene previsto dentro de su plan formativo de 2017 la celebracién de otro
curso de Manipulador de Alimentos entre el 8 y el 10 de agosto. Ya en el mes
de febrero se realizd uno similar.
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Cananas

La queseria recoge 8.000 litros diarios de leche de cabra, vaca y oveja para
sus productos

El queso de cabra Bolafios de Gran Canaria ha obtenido la medalla de plata
en la categoria de queso curado de cabra del VIII Campeonato Gourmet de
Quesos 2017, un producto integrado en la zona que el Cabildo de Gran
Canaria ha organizado dentro del Salén de Gourmets que esta semana acoge
el recinto ferial de Ifema en Madrid.

El consejero de Soberania Alimentaria del Cabildo de Gran Canaria, Miguel
Hidalgo, ha celebrado este reconocimiento que avala la gran calidad de los
productos de Gran Canaria, lo que la Institucion ha querido demostrar con la
amplia seleccién llevada a Madrid para abrir los productos de la Isla al
mercado nacional.

El producto premiado, que cuenta con diez meses de maduracion, destaca
por sabor a mantequilla de leche de cabra curada, con matices de albaricoque
y nuez y gran potencia en la boca, donde deja un regusto ligero a picante sin
gue ningun sabor destaque sobre los demas, asegurd Aardon Bolafios, uno de
los integrantes de la tercera generacion de la queseria artesanal del norte de
Gran Canaria.

En su elaboracién, la queseria deja el producto durante 15 dias en
condiciones naturales para aprovechar las condiciones climatoldgicas
constantes de la Isla y lo pasa después a camara, untado previamente en
gofio, donde es repasado con aceite y volteado manualmente durante el resto
del periodo de maduracién, en un proceso muy artesanal en el que participan
mas de una treintena de personas.
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El queso de Bolaifos es el Unico queso grancanario galardonado en este
certamen, en el que fue elegido como mejor queso de Espafia un ejemplar de
la empresa Maxorata, de Fuerteventura, también presente en el expositor de
Canarias del Saléon de Gourmets.La queseria, que recoge 8.000 litros diarios
de leche de cabra, vaca y oveja, elabora ademas otras variedades de queso,
entre los que destacan frescos, semicurados, de mezcla y variante de queso
flor.

Agricultores de la cumbre, en Feaga LP
/ DLP

Una delegacion formada por una
veintena de personas relacionadas con

Gran Canaria (Tejeda y Artenara) acudiéf
el pasado fin de semana a la Feria de"
Agricultura, Ganaderia y Pesca de Fuerteventura (Feaga). La representacion
fue encabezada por el alcalde de Tejeda, Francisco Perera. C. D. P.

El municipio de las medianias festeja el V Dia de su producto-estrella

La mejor fresa es la de Valsequillo
Fresas con nata, helado, batidos, creps, cocteles elaborados con fresa... Gran
Canaria exhibe este domingo, 30 de abril, la calidad de la fresa
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de Valsequillo en la V Feria que organiza el Ayuntamiento del municipio de las
medianias.

Las degustaciones de la fruta por excelencia de Valsequillo seran mas
abundantes que nunca al repartir de manera gratuita 1.000 kilos de fresa
cedidas por los freseros del municipio, segun ha indicado los organizadores.

Ademas, hay preparados otro tipo de actividades como rutas guiadas a las
explotaciones para conocer la profesionalizacién del proceso de produccién,
un museo al aire libre que permite descubrir los inicios de este cultico y sus
técnicas o un showcooking aprenderan a realizar diversas recetas con fresas
a cargo de chefs profesionales, que daran a degustar estos platos, entre otras
tantas actividades.

Tampoco falta cada ano el Concurso de Postres elaborados con fresa de
Valsequillo. Un certamen al que cada afio se presentan mas de una veintena
de tartas donde los ganadores se llevan un premio y un reconocimiento.

La finalidad de esta feria agraria de la fresa, es transmitir a la poblacién local
la importancia del consumo de los productos de la tierra, no solo para apoyar
la economia insular, sino porque estamos elaborando un producto de
excelente calidad, y que ademas es muy saludable.


http://www.laprovincia.es/canarias/gran-canaria/valsequillo-de-gran-canaria/
http://ocio.laprovincia.es/img_contenido/noticias/2017/04/580983/fiesta_freasa_valsequillo_concurso_postres_43g_1.jpg

Las Palmas de Gran Canaria: C/.Miguel Sarmiento, 2 - 35004

Telf. 928 369 806 — Fax. 928 385 634
Santa Cruz de Tenerife: C/. Cairasco, 5, Edif. Retama, 1° A — 38004
Telf. 922 299 655 — Fax. 922 299 656
La e San Nicolas: Avda. Los Cardones, 25 — 35470
Telf. 928 891 001 — Fax. 928 891 288
anams Santa Maria de Guia: C/. Sancho de Vargas, 19, interior bajo — 35450

Telf. 928 896 790 — Fax. 928 896 790

En los Ultimos afios, en el marco de este dia el municipio ha recibido la visita
de una multitud de grancanarios y turistas atraidos por un producto tan
exquisito como la fresa.

El producto forma parte de la oferta del Cabildo en el evento de referencia
nacional de productos con excelencia

Un queso de Gran Canaria, medalla de
plata del Salon de Gourmets de Madrid

El queso de cabra Bolanos de Gran
Canaria ha obtenido la medalla de plata
en la categoria de queso curado de
cabra del VIII Campeonato Gourmet de
Quesos 2017, un producto integrado en
la zona que el Cabildo de Gran Canaria ha organizado dentro del Saldon de
Gourmets que esta semana acoge el recinto ferial de Ifema en Madrid.

El consejero de Soberania Alimentaria del Cabildo de Gran Canaria, Miguel
Hidalgo, ha celebrado este reconocimiento que avala la gran calidad de los
productos de Gran Canaria, lo que la Institucion ha querido demostrar con la
amplia seleccién llevada a Madrid para abrir los productos de la Isla al
mercado nacional.

El producto premiado, que cuenta con diez meses de maduracion, destaca
por sabor a mantequilla de leche de cabra curada, con matices de albaricoque
y huez y gran potencia en la boca, donde deja un regusto ligero a picante sin
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gue ningun sabor destaque sobre los demas, asegurd Aaron Bolafios, uno de
los integrantes de la tercera generacion de la queseria artesanal del norte de
Gran Canaria.

En su elaboracién, la queseria deja el producto durante 15 dias en
condiciones naturales para aprovechar las condiciones
climatoldgicas constantes de la Isla y lo pasa después a camara, untado
previamente en gofio, donde es repasado con aceite y volteado manualmente
durante el resto del periodo de maduracién, en un proceso muy artesanal en
el que participan mas de una treintena de personas.

El queso de Bolafios es el Unico queso grancanario galardonado en este
certamen, en el que fue elegido como mejor queso de Espafa un ejemplar de
la empresa Maxorata, de Fuerteventura, también presente en el expositor de
Canarias del Salon de Gourmets.

La queseria, que recoge 8.000 litros diarios de leche de cabra, vaca y oveja,
elabora ademas otras variedades de queso, entre los que destacan frescos,
semicurados, de mezcla y una variante de queso flor en la que han
comenzado a trabajar recientemente.

El queso premiado puede ser adquirido en mercados, supermercados vy
grandes superficies de alimentacion.

El municipio del noroeste celebra la Fiesta del Queso, su producto mas
genuino
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Queso de Flor, de Media Flor. De cardo, de alcaucil. De baifo, de cordero.
Muchas variedades para el producto estrella de Santa Maria de Guia que
organiza por cuadragésimo afio la gran Fiesta del Queso.

El evento mas genuino que se celebra en torno al producto estrella de la
gastronomia guiense, contara como cada afio con dos ediciones: el préximo
domingo, 30 de abril, en el casco del municipio y el 7 de mayo en Montana
Alta.

Este domingo, 30 de abril, tendra lugar la XIX Cata Insular de Quesos 'Queso
Flor de Guia', el primer gran acto que ira continuara con los festejos tras la
celebracién del XXVIII Memorial Nanino Diaz Cutillas, con un apretado
programa propio desde el jueves 27 hasta el sabado 6 de mayo. O la
grabacion del programa Tenderete de TVE, que tendra lugar el préximo
viernes 28 en el frontis de la Iglesia de Santa Maria de Guia.

Montafia Alta, el pueblo en el que nacid la Fiesta del Queso en marzo de 1977
acogera el 7 de mayo una de las dos jornadas que dedica el municipio de
Guia a su producto estrella, con un programa que sera el mas europeo
celebrado hasta la fecha ya que se incluye en el proyecto europeo
denominado Tasty Cheese Tour, en el que participan seis paises que ofrecen
rutas por las queserias mas sabrosas de la Union Europea.

Ademas, a ello se afiade la actuacion musical del Grupo Tabaiba con
degustacion el jueves 4; el espectaculo musico-teatral Entre idas y venidas
de la parranda Medio Jigo pal Kilo; el Encuentro de Solistas de las Ocho Islas
que se celebrara en la Plaza Grande el viernes 5 de mayo; y la actuacion
musical de los grupos Aires Nuevos y Los Cochineros, el sabado 6

El homenaje que cada ano se dedica a un matrimonio de artesanos queseros
durante la celebracién en Montafia Alta se le brindara este afio a Josefa


http://www.laprovincia.es/tags/santa-maria-de-guia.html
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Gonzalez Gonzalez y Nicasio Diaz Lopez, de la Queseria Las Mesas, del vecino
municipio de Galdar. En esta edicidén, y con motivo del 40 aniversario, este
afio se rendird un homenaje también a dos de las personas que han
participado activamente en la celebracion de las Fiestas del Queso de
Montafna Alta desde su inicio, el matrimonio formado por Dominga Rivero y
Antonio Guillén.

La préxima ediciéon de la Feria Agricola, Ganadera y Pesquera (Feaga) se
celebrara del 12 al 15 de abril de 2018 en un recinto ferial que ofrecera
cuatro naves que sumaran 12.000 metros cuadrados de superficie y, ademas,
sera regional.

"El Recinto Ferial de la Granja Experimental de Pozo Negro tendra unas
modernas instalaciones porque sera una feria muy vinculada a los avances
tecnoldgicos y su impacto en el sector primario, asi como el uso de energias
renovables y otros apoyos como el del agua, detalld ayer, el presidente del
Cabildo de Fuerteventura, Marcial Morales. "Feaga 2018 sera el espacio en el
gue se hara visible el impulso que estamos dando al sector primario y ahora
solo depende de que los emprendedores den el paso en la agricultura,
ganaderia y pesca", afladié Morales.

El Cabildo majorero espera iniciar las obras de ampliacion del recinto ferial a
finales de verano dentro de los proyectos Fdcan y por un importe aproximado
tres millones de euros. El proyecto contempla la instalaciéon de cuatro naves
en la Granja Experimental de Pozo Negro: Nave institucional con una
superficie de 2.500 metros cuadrados; nave de 5.000 metros cuadrados para



Las Palmas de Gran Canaria: C/.Miguel Sarmiento, 2 - 35004

Telf. 928 369 806 — Fax. 928 385 634
Santa Cruz de Tenerife: C/. Cairasco, 5, Edif. Retama, 1° A — 38004
Telf. 922 299 655 — Fax. 922 299 656
La e San Nicolas: Avda. Los Cardones, 25 — 35470
Telf. 928 891 001 — Fax. 928 891 288
anams Santa Maria de Guia: C/. Sancho de Vargas, 19, interior bajo — 35450

Telf. 928 896 790 — Fax. 928 896 790

la exposicién de productos de empresas para el sector primarios y el campo,
en general ; nave de 3.500 metros cuadrados para el ganado mayor y menor
y nave de 1.000 metros cuadrados como anexo a la nave de ganado.

El consejero insular de Agricultura, Ganaderia y Pesca, Juan Estarico, anuncio
que la préxima edicién de Feaga tendra un caracter mas profesional "y, por
ello, necesitamos unas instalaciones adaptadas a las exigencias del sector en
cuanto a la exposicién de ganado mayor y menor y de las casas comerciales
gue cada ano participan en el evento".

DIARIO DE AVISOS:

JOSE LUIS CONDE

Bocados salados
-0-0-0-

Lomo de cherne, guiso de calamar y papas
antiguas de Tenerife

=0=-0-0~

Esponjoso de queso de cabra curado majorero,
guayaba y galletas de manteca

Menu que degustaron ayer los reyes, Felipe VI y Letizia. DA

Braulio Simancas, chef del restaurante Las Aguas, de Bahia del Duque, fue el
encargado de elaborar el mend que degustaron ayer los reyes, Felipe VI y
Letizia, junto al presidente del Gobierno de Canarias, Fernando Clavijo, y una
treintena mas de autoridades. Simancas lo tenia todo preparado pero no
contaba con una detalle. Letizia queria probar los tollos, un plato que no


http://diariodeavisos.elespanol.com/author/jlconde/
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estaba en el menu. El chef gomero en seguida se puso en contacto con sus
proveedores del mercado Nuestra Sefiora de Africa, instalacién proxima a
Presidencia, y pudo satisfacer los deseos de la reina. Hay que decir que los
reyes, una vez terminada el almuerzo, se dirigieron a Simancas y a su equipo
de cocina y sala para felicitarle por su trabajo.

Simancas inici6 el mend con unos bocados salados consistentes en el
camardén del Alto, un crustaceo que vive a mucha profundidad en aguas
canarias y que es muy apreciado por los gourmets, que fue presentado con
aguacate y cebolla de Masca.

El primer plato fue una crema de berros (traidos directamente de un
manantial de La Gomera), con judias de parral, papada de cochino negro,
gofio y queso de la Isla Colombina. Simancas pensdé en este plato dado que a
la reina le gustan los productos sanos y cuida mucho la dieta.

El cherne fue el plato fuerte de almuerzo. Simancas lo prepard con un caldo
de calamar, papas bonitas y cebolla asada.

Los Reyes degustaron luego quesos procedentes de La Palma, Flor de Guia y
de Fuerteventura, que dio paso a un esponjoso de queso de cabra curado
majorero, con guayaba y galletas de manteca.
La eleccién de los vinos siguid el mismo criterio de una representacion
variada de lo que se elabora en Canarias: Un Altos de Trevejos, 2015,
espumoso rosado de la DO Abona; Paisajes de la Isla 2015, blanco, de La
Gomera, DOP Islas Canarias; Can tinto 2015 de la DO Valle de La Orotava y
Bermejo malvasia dulce, blanco de la DO Lanzarote.

CANARIAS 7:

Los Llanos. Puestos en la noche de vinos en San Gregorio, el pasado ano.
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Siete bodegas con Denominacion de Origen Gran Canaria, junto a siete
locales de restauracién, participaran el préximo viernes en la sexta edicién de
la noche de vinos y pinchos. El evento, organizado por la Asociacién de
empresarios de la zona comercial abierta de Telde, sera en Los Llanos a partir
de las 20.00 horas.

Cristina Gonzalez Oliva

Los alrededores de la plaza de San Gregorio volveran a albergar una nueva
edicion de la noche de vinos, donde las bodegas ofreceran sus mejores
caldos. A ellos se unen cafeterias y restaurantes del municipio para disfrutar
de la gastronomia local con una variada propuesta de pinchos. Se podran
consumir a través de tiquets de 1 y de 2 euros.

Las bodegas La Higuera Mayor, Mogaren, Ventura, Hinojo, La Montafa, Mayor
Monzén y Finca El Troncon tendran los vinos de la nueva cosecha de 2016
para consumir. Son las entidades que se han apuntado a la propuesta en Los
Llanos. En esta ocasidon, como novedad, Ventura presentara su primera afada
de vino dulce blanco. Aunque todos tendran caldos para descubrir y degustar.

Por su parte, los locales de restauracién que se han sumado a la iniciativa con
sus tapas son ADK Kebab, cafeteria Manhattan, Oasis Chillout, tasca Vifas
Viejas, restaurante Habla de ti, cafeteria Agora y también Los Erizos.

Vanessa Santana, gerente de la Denominacion de Origen Vinos de Gran
Canaria, estima que acudan alrededor de 5.000 personas a este evento, en el
que participan por tercer aino consecutivo.

El producto forma parte de la oferta del Cabildo en el evento de referencia
nacional de productos con excelencia
Canarias?7/Las Palmas de Gran Canaria
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ETIQUETAS:

QUESOS

El queso de cabra Bolafios de Gran Canaria ha obtenido la medalla de plata
en la categoria de queso curado de cabra del VIII Campeonato Gourmet de
Quesos 2017, un producto integrado en la zona que el Cabildo de Gran
Canaria ha organizado dentro del Salén de Gourmets que esta semana acoge
el recinto ferial de Ifema en Madrid.

El consejero de Soberania Alimentaria del Cabildo de Gran Canaria, Miguel
Hidalgo, ha celebrado este reconocimiento que avala la gran calidad de los
productos de Gran Canaria, lo que la Institucién ha querido demostrar con la
amplia seleccién llevada a Madrid para abrir los productos de la Isla al
mercado nacional.

El producto premiado, que cuenta con diez meses de maduracidon, destaca
por sabor a mantequilla de leche de cabra curada, con matices de albaricoque
y nuez y gran potencia en la boca, donde deja un regusto ligero a picante sin
gue ningun sabor destaque sobre los demas, asegurd Aaron Bolafios, uno de
los integrantes de la tercera generacion de la queseria artesanal del norte de
Gran Canaria.

En su elaboracién, la queseria deja el producto durante 15 dias en
condiciones naturales para aprovechar las condiciones climatoldgicas
constantes de la Isla y lo pasa después a camara, untado previamente en
gofio, donde es repasado con aceite y volteado manualmente durante el resto
del periodo de maduracidn, en un proceso muy artesanal en el que participan
mas de una treintena de personas.

El queso de Bolafos es el Unico queso grancanario galardonado en este
certamen, en el que fue elegido como mejor queso de Espafa un ejemplar de
la empresa Maxorata, de Fuerteventura, también presente en el expositor de
Canarias del Salén de Gourmets.

La queseria, que recoge 8.000 litros diarios de leche de cabra, vaca y oveja,
elabora ademas otras variedades de queso, entre los que destacan frescos,
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semicurados, de mezcla y una variante de queso flor en la que han
comenzado a trabajar recientemente.

El queso premiado puede ser adquirido en mercados, supermercados y
grandes superficies de alimentacion.

Los Llanos. Puestos en la noche de vinos en San Gregorio, el pasado ano.
26/04/2017

Siete bodegas con Denominacién de Origen Gran Canaria, junto a siete
locales de restauracién, participaran el proximo viernes en la sexta edicién de
la noche de vinos y pinchos. El evento, organizado por la Asociacién de
empresarios de la zona comercial abierta de Telde, serd en Los Llanos a partir
de las 20.00 horas.

Cristina Gonzalez Oliva

Los alrededores de la plaza de San Gregorio volveran a albergar una nueva
edicién de la noche de vinos, donde las bodegas ofreceran sus mejores
caldos. A ellos se unen cafeterias y restaurantes del municipio para disfrutar
de la gastronomia local con una variada propuesta de pinchos. Se podran
consumir a través de tiquets de 1 y de 2 euros.

Las bodegas La Higuera Mayor, Mogaren, Ventura, Hinojo, La Montafia, Mayor
Monzén y Finca El Troncdn tendran los vinos de la nueva cosecha de 2016
para consumir. Son las entidades que se han apuntado a la propuesta en Los
Llanos. En esta ocasion, como novedad, Ventura presentara su primera afada
de vino dulce blanco. Aunque todos tendran caldos para descubrir y degustar.

Por su parte, los locales de restauracién que se han sumado a la iniciativa con
sus tapas son ADK Kebab, cafeteria Manhattan, Oasis Chillout, tasca Vifas
Viejas, restaurante Habla de ti, cafeteria Agora y también Los Erizos.
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Vanessa Santana, gerente de la Denominacion de Origen Vinos de Gran
Canaria, estima que acudan alrededor de 5.000 personas a este evento, en el
gue participan por tercer ano consecutivo.

LA OPINION DE TENERIFE:

Los agricultores alertan de que el calor y la sequia incrementan la presencia
de estos gusanos. Temen graves pérdidas en las cosechas

Elena Hernandez

CANARIAS 24 HORAS:

Puerto de la Cruz/ La calidad es una de las sefias de identidad de Loro
Parque, tanto en el cuidado de los animales como en la alimentacién a base
de productos puramente ecoldgicos.
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El mejor zooldgico de Europa y segundo del mundo, segun TripAdvisor
produce alrededor del 60% de la materia alimenticia que llega al Parque
desde las cinco fincas anexas al zoo.

Se trata del cultivo durante todo el afio de lechugas, coliflor, col, calabacin,
calabazas, ajos puerros, entre otros, ademas de pimientos y cebollas en
temporada, todo, cien por cien ecoldgico. Actualmente, las fincas de Loro
Parque generan 36 toneladas anuales (3.000 kilos mensuales) de frutas y
hortalizas que tienen como destino la alimentacion de los animales y el
consumo en los restaurantes de la compaiia, donde destacan la verdura
ecoldgica y la fruta de temporada que se ofrece en el restaurante Brunelli's.

A estos productos de primera calidad, se suma la siembra de platanos en una
finca que tiene una extension de 45.000 metros de platanera, y el cultivo de
frutas tropicales y plantas ornamentales. Una parte fundamental que
garantiza la produccion radica en el sistema de compostaje, con 100 metros
clbicos mensuales a través de la seleccidon de los restos vegetales que no se
utilizan para consumo humano y de animales y que son triturados hasta
convertirlo en abono natural.

Para el responsable de jardines de Loro Parque, Nicolds Perdomo, "la
utilizacion de productos ecoldgicos y la restriccion en el uso de pesticidas
fundamentan la base del trabajo de jardineria sostenible en el Parque;
nuestro compromiso con el entorno es incontestable, garantizando el cuidado
y el mas minimo detalle en el entorno".

Fuerteventura/ El Cabildo de Fuerteventura ha felicitado al Grupo Ganaderos
de Fuerteventura tras obtener el queso curado Maxorata Pimenton el premio
al Mejor Queso de Espafia en el XXXI Salén del Gourmet de Madrid.

Tanto el presidente de la Corporacion insular, Marcial Morales, como el
consejero de Agricultura, Ganaderia y Pesca, Juan Estarico, destacan este
reconocimiento a un producto elaborado por una empresa majorera que
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compitié frente a otros 606 participantes en el VIII Campeonato Gourmet
Quesos 2017.

Asimismo, el queso Maxorata de Cabra Curado y el Semicurado se alzaron la
Medalla de Oro en sus respectivas categorias, lo que vuelve a situar a los
quesos del Grupo Ganaderos de Fuerteventura entre los mejores de Espaia.

Para el Cabildo de Fuerteventura, estos reconocimientos a la calidad y
profesionalidad de los productos de un grupo ganadero majorero suponen un
importante respaldo a la proyeccién nacional e internacional de la calidad de
la produccion gastrondmica de la Isla.

Tenerife/ El consejero JesUs Morales explica a los responsables de
estas instalaciones las subvenciones convocadas por la Corporacién insular.

El Cabildo destinara este afio 215.000 euros para la mejora de los mercados
del agricultor de la Isla. Asi lo ha explicado el vicepresidente y consejero
insular de Agricultura, Ganaderia y Pesca, Jesus Morales, a representantes de
estas instalaciones durante una reunién de trabajo celebrada recientemente
en el Palacio Insular.

Morales destaca que el objetivo de estas ayudas es "mejorar |la
competitividad y aumentar el anhadido de los productos procesados en la Isla
a través de la mejora de la calidad, la diversificacion y la presentacion de los
mismos". De este modo, se pretende que los agricultores puedan acceder "a
un abanico mas amplio de canales comerciales, incluyendo la venta directa",
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detalla el consejero insular.
Por un lado, el Cabildo ha creado una nueva linea de subvenciones para
inversiones de caracter colectivo en agroindustrias y mercados del agricultor
a la que se destinan 185.000 euros. También se han triplicado este afio las
ayudas para mejorar la promocidn y comercializacion de los productos
agroalimentarios locales destinados al mercado interior, que en este ejercicio
alcanzan los 30.000 euros.
Durante la reunién se impartid6 ademas una formacién especifica sobre
obligaciones laborales y en relacion con la Seguridad Social que deben
cumplir los agricultores que comercializan sus producciones en los mercados
del agricultor.
Venta directa
Los mercados del agricultor potencian el sector primario a través de la venta
directa, favoreciendo la viabilidad de pequefias explotaciones agrarias y de
las entidades asociadas que las engloban. Los productos que se venden en
estas instalaciones estan cultivados por los agricultores, por lo que se elimina
la figura del intermediario.
Estos espacios de venta se han ido consolidando en Tenerife con el paso de
los anos y se han convertido ya en instalaciones visitadas por los ciudadanos
para adquirir productos locales. Verduras, frutas, hortalizas, quesos vy
reposteria tradicional son algunos de los productos mas demandados por los
clientes que acuden a los mercados del agricultor.

Canarias/ El consejero de Agricultura del Gobierno de Canarias participé ayer
en Madrid en la Conferencia Sectorial de Agricultura y Desarrollo Rural.
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El consejero de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Aguas del Gobierno de
Canarias, Narvay Quintero, asistid6 en la tarde de ayer a la Conferencia
Sectorial de Agricultura y Desarrollo Rural que, convocada por el Ministerio de
este ambito econdmico, pretendia poner sobre la mesa una politica
coordinada de todas las Comunidades Auténomas antes de afrontar con la
Unidn Europea la nueva Politica Agraria Comun (PAC).

Este documento de la PAC regira las politicas en lo que se refiere al sector
primario en Europa, incluyendo el disefio de ayudas y de lineas estratégicas
de trabajo.

Narvay Quintero ha destacado que en la propuesta que va a elevar el
Gobierno de Espana a la Unién Europea queda bien explicito que la futura
PAC debe reconocer las diversas realidades que coexisten en el espacio
europeo y aquellas que tienen handicaps naturales, como la agricultura de
montafa, la mediterrdnea o las ultraperiféricas, entre las que se encuentra
Canarias, "y que deben mantener su régimen especifico".

El nuevo documento de la PAC "debe servir para garantizar una renta digna a
todos los productores de Europa, al menos equiparada al resto de los
sectores productivos, asi como ser capaz de incorporar de manera mas eficaz
a los jovenes y a las mujeres", ha afadido Quintero. El consejero ha
destacado como retos para los proximos afios la necesidad de aplicar
innovacion y formacién para trabajar en seguridad alimentaria, y en ser
capaces de "ver el sector primario como una herramienta eficaz de lucha
contra el cambio climatico, por su capacidad para producir mas alimentos
utilizando menos recursos".

Narvay Quintero también ha explicado que esta Conferencia en la que estan
presentadas todas las CC.AA. y el Gobierno de Espafia esta analizando las
consecuencias y oportunidades que generara la desvinculacion del Reino
Unido de la Unién Europea, el conocido como Brexit, y frente al que
"debemos responder con mas Europa y mas construccion europea a través de
una nueva PAC".
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€0

Cananas

Las Palmas de Gran Canaria/ Una seleccién de los excelentes productos
gastrondmicos de Gran Canaria hacen las delicias del publico que visita desde
hoy el Salon de Gourmets de Madrid, donde el Cabildo se ha propuesto
conquistar el paladar nacional y abrir mercado a los productos de Gran
Canaria, con cualidades especiales gracias al sol y los nutrientes de su tierra.

El Salon de Gourmets ofrece una incomparable oportunidad para dar a
conocer los productos de Gran Canaria y sus inigualables caracteristicas,
resultado también de las condiciones en las que son cultivados y elaborados,
gue los hacen Unicos incluso a nivel mundial, subrayd el consejero de
Soberania Alimentaria del Cabildo de Gran Canaria, Miguel Hidalgo, quien
celebrd la buena acogida que estan teniendo las propuestas enmarcadas
dentro del pabellén del Archipiélago.

El Cabildo organiza catas cada hora para dar a conocer las particularidades de
los productos, asi como entrevistas entre productores y clientes interesados
en comercializarlos, actividades que ocuparan los cuatro dias del evento.

Casi todos los vinos premiados en los mas recientes certdmenes y otros
productos innovadores que estan contando con una excelente acogida en el
mercado canario viajaron a Madrid como ejemplo de la gran variedad de
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sabores y texturas que este producto adquiere al ser elaborado con uvas de
Gran Canaria.

Son casi Unicos en Europa debido a la gran variedad de fruto que es cultivada
en las diferentes zonas de Gran Canaria y que incluye, en algunos casos,
ejemplares que estan casi extinguidos y solo pueden encontrarse en lugares
muy localizados a nivel mundial.

El Salén de Gourmets cuenta con caldos grancanarios de alta calidad vy
sabores exoéticos, con fondos de maderas nobles, muy afrutados, complejos y
agradables al gusto, en variedades como tintos, blancos, dulces y rosados,
algunos de ellos reconocidos con premios internacionales.

El gofio, producto prehispanico

También hay hueco para el gofio grancanario, caracterizado por la presencia
de sabores basicos que combinan sabiamente entre si, creados a partir de la
tradicion prehispanica, aunque sin olvidar innovadoras variantes basadas en
granos como la avena, la cebada o el centeno, productos de nuevo cuio que
acentuan la diversidad de sabores, olores y texturas de este producto, para
muchos desconocido.

Entre las marcas presentes en el Saldn de Gourmets estan La Pifa y sus
productos mas industriales y muy premiados, Molino de Fuego con su oferta
mas tradicional, y un sello de nuevo cuio, San Pedro, recuperado por un
grupo de joévenes empresarios innovadores con mezclas evocadoras que no
dejan indiferentes a quienes las prueban.

Una de las iniciativas del espacio que ocupan los productos de Gran Canaria
consiste en pequefias catas de gofio en las que el publico apreciara las
caracteristicas del sabor, olor y textura, y hasta distinguira las variedades y
saboreara al maximo su potencial.

La miel, entre las mejores
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En el espacio de Gran Canaria no falta la miel, uno de los productos estrella
de la Isla, considerada como una de las mejores del mundo por la riqueza
floral a la que tienen acceso las abejas, que producen miel con toques
frutales y donde pueden distinguirse retazos de sabor a tajinaste, escobdn vy
cardo de risco, ademas de esencia de castafa y madera.

Cinco premiados productores de miel estdn presentes en el Saldén con una
oferta destacada de sus colmenas, dificil de igualar por el resto de la
competencia.

Quesos, incomparables

Pero si en un producto destaca el Archipiélago y, en concreto, Gran Canaria
es en quesos, muy distintos en funcion de la zona de la Isla en la que han
sido elaborados, por lo que al Salén acuden variantes de la costa, la cumbre,
el norte y medianias, entre los que destacan uno de los nominados a mejor
gueso de Espafia y otros premiados en los certdmenes internacionales, donde
siempre obtienen premios.

El queso islefio, complejo en su sabor y textura, ofrece toques almendrados
en las variedades mas afiejas, de mantequilla y leche en muchos
semicurados, con aromas a leche fermentada en los de cabra vy
reminiscencias de pasto fresco o frutos secos como la nuez en las variedades
de mezcla.

Los expertos degustaran también la sal de las salinas de Tenefé, en flor,
escamas o cristal, con su inigualable sabor a mar limpio, toques de yodo y
krill, entre otros elementos marinos que dan personalidad a un producto que
nada tiene que envidiar a otros mas en boga.

Maridaje de romate, sal y ron, tapa antigua recuperada

El aceite es otro de los protagonistas del espacio de Gran Canaria, con una
amplia representacion de las almazaras de la Isla, de forma que el publico
saboreara reminiscencias de tomate fresco, manzana, hierba y plantas
aromaticas, con firmas ya consolidadas como Oro Canario o Sefiorio de
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Aglimes, a las que se anaden primicias como el aceite elaborado
exclusivamente en Las Palmas de Gran Canaria y las variantes ecoldgicas.

Una de las iniciativas mas esperadas del espacio consiste en el maridaje de
tomate, sal y ron, aderezado con aceite, que es ofrecido en recuerdo de una
tapa tipica de la Isla de hace ya décadas.

Y, para finalizar, un buchito de café de Agaete, una de las poquisimas
localidades que elabora este producto en Europa, donde no existen mas que
unas contadas zonas con las condiciones climatoldgicas de este municipio
grancanario, excelentes para el cultivo de los cafetales.

La peculiaridad del café de Agaete reside en un fondo de regaliz que
sorprende a quienes lo prueban por primera vez y deja una impronta
ligeramente picante que combina con el amargor del liquido, que acude al
Salén de Gourmets en su variante arabiga, la mas cultivada en esta zona de
Gran Canaria.

CANARIAS AHORA:

En su elaboracién, la queseria deja el producto durante 15 dias en
condiciones naturales para aprovechar las condiciones climatoldgicas
constantes de la Isla.

Queso de cabra Bolanos de Gran Canaria.
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El queso de cabra Bolafios de Gran Canaria ha obtenido la medalla de plata
en la categoria de queso curado de cabra del VIII Campeonato Gourmet de
Quesos 2017, un producto integrado en la zona que el Cabildo de Gran
Canaria ha organizado dentro del Salén de Gourmets que esta semana acoge
el recinto ferial de Ifema en Madrid.

El consejero de Soberania Alimentaria del Cabildo de Gran Canaria, Miguel
Hidalgo, ha celebrado este reconocimiento que avala "la gran calidad" de los
productos de Gran Canaria, lo que la Institucion ha querido demostrar con la
amplia seleccidon llevada a Madrid para abrir los productos de la Isla al
mercado nacional.

La Administracion insular sefiala en un comunicado que el producto premiado,
gue cuenta con diez meses de maduracién, destaca por sabor a mantequilla
de leche de cabra curada, con matices de albaricoque y nuez y gran potencia
en la boca, donde deja un regusto ligero a picante sin que ningun sabor
destaque sobre los demas, asegurd Aaron Bolafios, uno de los integrantes de
la tercera generacién de la queseria artesanal del norte de Gran Canaria.

En su elaboracién, la queseria deja el producto durante 15 dias en
condiciones naturales para aprovechar las condiciones climatoldgicas
constantes de la Isla y lo pasa después a camara, untado previamente en
gofio, donde es repasado con aceite y volteado manualmente durante el resto
del periodo de maduracidn, en un proceso muy artesanal en el que participan
mas de una treintena de personas.

El queso de Bolainos es el Unico queso grancanario galardonado en este
certamen, en el que fue elegido como mejor queso de Espana un ejemplar de
la empresa Maxorata, de Fuerteventura, también presente en el expositor de
Canarias del Salon de Gourmets.

La queseria, que recoge 8.000 litros diarios de leche de cabra, vaca y oveja,
elabora ademas otras variedades de queso, entre los que destacan frescos,
semicurados, de mezcla y una variante de queso flor en la que han
comenzado a trabajar recientemente.

El queso premiado puede ser adquirido en mercados, supermercados y
grandes superficies de alimentacidn.
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El Cabildo ofrece una seleccidon de una decena de exquisiteces elaboradas en
la Isla y, algunas, Unicas en Europa.

Productos gourmets de Gran Canaria

Una seleccion de los excelentes productos gastrondmicos de Gran Canaria
hacen las delicias del publico que visita desde este martes en el Salén de
Gourmets de Madrid , donde el Cabildo se ha propuesto conquistar el paladar
nacional y abrir mercado a los productos de Gran Canaria, con cualidades
especiales gracias al sol y los  nutrientes de su tierra.

El Salén de Gourmets ofrece una incomparable oportunidad para dar a
conocer los productos de Gran Canaria y sus inigualables caracteristicas,
resultado también de las condiciones en las que son cultivados y elaborados,
gue los hacen unicos incluso a nivel mundial, subraydé el consejero de
Soberania Alimentaria del Cabildo de Gran Canaria, Miguel Hidalgo, quien
celebrd la buena acogida que estan teniendo las propuestas enmarcadas
dentro del pabellén del Archipiélago.

El Cabildo organiza catas cada hora para dar a conocer las particularidades de
los productos, asi como entrevistas entre productores y clientes interesados
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en comercializarlos, actividades que ocuparan los cuatro dias del evento.

Casi todos los vinos premiados en los mas recientes certdmenes y otros
productos innovadores que estdn contando con una excelente acogida en el
mercado canario viajaron a Madrid como ejemplo de la gran variedad de
sabores y texturas que este producto adquiere al ser elaborado con uvas de
Gran Canaria.

Son casi Unicos en Europa debido a la gran variedad de fruto que es cultivada
en las diferentes zonas de Gran Canaria y que incluye, en algunos casos,
ejemplares que estan casi extinguidos y solo pueden encontrarse en lugares
muy localizados a nivel mundial.

El Salon de Gourmets cuenta con caldos grancanarios de alta calidad y
sabores exoticos, con fondos de maderas nobles, muy afrutados, complejos y
agradables al gusto, en variedades como tintos, blancos, dulces y rosados,
algunos de ellos reconocidos con premios internacionales.

El gofio, producto prehispanico

También hay hueco para el gofio grancanario, caracterizado por la presencia
de sabores basicos que combinan sabiamente entre si, creados a partir de la
tradicion prehispanica, aunque sin olvidar innovadoras variantes basadas en
granos como la avena, la cebada o el centeno, productos de nuevo cuio que
acentuan la diversidad de sabores, olores y texturas de este producto, para
muchos desconocido.

Entre las marcas presentes en el Salon de Gourmets estan La Pifia y sus
productos mas industriales y muy premiados, Molino de Fuego con su oferta
mas tradicional, y un sello de nuevo cufio, San Pedro, recuperado por un
grupo de jovenes empresarios innovadores con mezclas evocadoras que no
dejan indiferentes a qguienes las prueban.

Una de las iniciativas del espacio que ocupan los productos de Gran Canaria
consiste en pequefias catas de gofio en las que el publico apreciara las
caracteristicas del sabor, olor y textura, y hasta distinguira las variedades vy
saboreara al maximo su potencial.
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La miel, entre las mejores

En el espacio de Gran Canaria no falta la miel, uno de los productos estrella
de la Isla, considerada como una de las mejores del mundo por la riqueza
floral a la que tienen acceso las abejas, que producen miel con toques
frutales y donde pueden distinguirse retazos de sabor a tajinaste, escobdn y
cardo de risco, ademas de esencia de <castafia y madera.

Cinco premiados productores de miel estdn presentes en el Salén con una
oferta destacada de sus colmenas, dificil de igualar por el resto de la
competencia.

Quesos, incomparables

Pero si en un producto destaca el Archipiélago y, en concreto, Gran Canaria
es en quesos, muy distintos en funcién de la zona de la Isla en la que han
sido elaborados, por lo que al Salén acuden variantes de la costa, la cumbre,
el norte y medianias, entre los que destacan uno de los nominados a mejor
gueso de Espafa y otros premiados en los certamenes internacionales, donde
siempre obtienen premios.

El queso islefio, complejo en su sabor y textura, ofrece toques almendrados
en las variedades mas afiejas, de mantequilla y leche en muchos
semicurados, con aromas a leche fermentada en los de cabra vy
reminiscencias de pasto fresco o frutos secos como la nuez en las variedades
de mezcla.

Los expertos degustaran también la sal de las salinas de Tenefé, en flor,
escamas o cristal, con su inigualable sabor a mar limpio, toques de yodo y
krill, entre otros elementos marinos que dan personalidad a un producto que
nada tiene que envidiar a otros mas en boga.

Maridaje de romate, sal 'y ron, tapa antigua recuperada
El aceite es otro de los protagonistas del espacio de Gran Canaria, con una

amplia representacion de las almazaras de la Isla, de forma que el publico
saboreara reminiscencias de tomate fresco, manzana, hierba y plantas
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aromaticas, con firmas ya consolidadas como Oro Canario o Seforio de
Aglimes, a las que se afiaden primicias como el aceite elaborado
exclusivamente en Las Palmas de Gran Canaria y las variantes ecoldgicas.

Una de las iniciativas mas esperadas del espacio consiste en el maridaje de
tomate, sal y ron, aderezado con aceite, que es ofrecido en recuerdo de una
tapa tipica de la Isla de hace ya décadas.

Y, para finalizar, un buchito de café de Agaete, una de las poquisimas
localidades que elabora este producto en Europa, donde no existen mas que
unas contadas zonas con las condiciones climatoldgicas de este municipio
grancanario, excelentes para el cultivo de los cafetales.

La peculiaridad del café de Agaete reside en un fondo de regaliz que
sorprende a quienes lo prueban por primera vez y deja una impronta
ligeramente picante que combina con el amargor del liquido, que acude al
Salén de Gourmets en su variante arabiga, la mas cultivada en esta zona de
Gran Canaria

RTVC:

Junto a los Reyes se han sentado el presidente del Gobierno de Canarias,
Fernando Clavijo, la presidenta del Parlamento de Canarias, Carolina Darias,
y la ministra de Sanidad, Dolors Montserrat, y la delegada del Gobierno en
Canarias, Mercedes Roldés.

‘Fotog rama RTVC
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Cananas

Bocados salados de primero y lomo de cherne, guiso de calamar y papas
antiguas de Tenerife de segundo, acompafado de vinos canarios, es el menu
que han degustado los Reyes en el almuerzo institucional ofrecido por el
presidente del Gobierno de Canarias.

El postre ha consistido en esponjoso de queso de cabra curado majorero,
guayaba y galletas de manteca.

En la mesa, vinos de tres islas: Trevejos 2015, espumoso rosado de Abona;
Paisajes de la isla 2015, blanco de La Gomera; Can 2015, tinto de La
Orotava; y Bermejo Malvasia Dulce, de Lanzarote.

Junto a los Reyes se han sentado el presidente del Gobierno de
Canarias, Fernando Clavijo, la presidenta del Parlamento de
Canarias, Carolina Darias, y la ministra de Sanidad, Dolors Montserrat, y la
delegada del Gobierno en Canarias, Mercedes Roldds, entre otras
autoridades.

También han estado alcaldes, presidentes de cabildos, los rectores de las
universidades publicas, autoridades militares y de la Iglesia Catdlica
y representantes de los grupos parlamentarios, excepto Podemos, cuya
portavoz, Noemi Santana, declind la invitacion.

El almuerzo se ha celebrado en la sede de la Presidencia del Gobierno de
Canarias.

El queso curado Maxorata Pimentdn ha sido elegido el mejor queso de Espafa
en el Salon del Gourmet de Madrid.

.\ /]
L
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El Grupo Ganaderos de Fuerteventura consiguid con el queso curado
Maxorata Pimentdn el premio al Mejor Queso de Espafa en el XXXI Salén del
Gourmet de Madrid.

El jurado se ha decantado por esta produccion majorera entre a mas de 600
quesos procedentes de toda Espaia, 40 de Canarias.

En el fallo, han destacado no solo el aroma y el sabor del queso sino también
la corteza y testura de este producto majorero.

Este certamen del Salon del Gourment, ha estado tan rehnido que en el
pabellon de Canarias este premio se ha celebrado por todo lo alto.

ABC CANARIAS:

Los Reyes, este martes, a su llegada a Santa Cruz de Tenerife -
ABCR.L.P. - @ABC_CanariasV

Bocados salados de primero y lomo de cherne, guiso de calamar y papas
antiguas de Tenerife de segundo, acompanado de vinos canarios, es el


https://twitter.com/@ABC_CanariasV
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menU que este martes han degustado los Reyes en el almuerzo
institucional ofrecido por el presidente del Gobierno de Canarias. El postre
ha consistido en esponjoso de queso de cabra curado majorero, guayaba y
galletas de manteca.

En la mesa, vinos de tres islas: Trevejos 2015, espumoso rosado de
Abona; Paisajes de la isla 2015, blanco de La Gomera; Can 2015, tinto de
La Orotava; y Bermejo Malvasia Dulce, de Lanzarote.

Junto a los Reyes se han sentado el presidente del Gobierno de Canarias,
Fernando Clavijo, la presidenta del Parlamento de Canarias, Carolina
Darias, y la ministra de Sanidad, Dolors Montserrat, y la delegada del
Gobierno en Canarias, Mercedes Roldds, entre otras autoridades.

También han estado alcaldes, presidentes de cabildos, los rectores de las
universidades publicas, autoridades militares y de la Iglesia Catdlica y
representantes de los grupos parlamentarios, entre otros. El almuerzo se
ha celebrado en la sede de la Presidencia del Gobierno de Canarias.

EL APURON:

Basilio Pérez encabezé la delegaciéon de la Isla a Fuerteventura donde ‘Quesos
La Morisca’, de Puntallana, consiguidé el primer premio en la modalidad de
tiernos de los ‘XV Premios Tabefe’.

Basilio Peréz en Feaga con personal de su departamento.


http://www.abc.es/espana/canarias/abci-reyes-conocen-tenerife-proyectos-desarrollo-social-y-economico-201704251626_noticia.html

Las Palmas de Gran Canaria: C/.Miguel Sarmiento, 2 - 35004

Telf. 928 369 806 — Fax. 928 385 634
Santa Cruz de Tenerife: C/. Cairasco, 5, Edif. Retama, 1° A — 38004
Telf. 922 299 655 — Fax. 922 299 656
La e San Nicolas: Avda. Los Cardones, 25 — 35470
Telf. 928 891 001 — Fax. 928 891 288
anams Santa Maria de Guia: C/. Sancho de Vargas, 19, interior bajo — 35450

Telf. 928 896 790 — Fax. 928 896 790

El Cabildo de La Palma, a través de la Consejeria de Agricultura, Ganaderia y
Pesca, ha promocionado con éxito los productos de la Isla en el marco de la
celebracién de la XXXI Feria de Agricultura, Ganaderia y Pesca de
Fuerteventura, FEAGA, que tuvo lugar la semana pasada en la Granja
Experimental de Pozo Negro, en Antigua.

El consejero de Agricultura, Ganaderia y Pesca, José Basilio Pérez, encabezd
la delegacién palmera en esta feria de prestigio regional, en la que la
institucion insular contd con un stand propio con productos del sector
primario palmero, que obtuvieron una muy buena aceptacion por parte de
guienes visitaron FEAGA. En él se dieron a degustar mojos, quesos,
chicharrones, rones, licores, agua mineral natural, naranjas, aguacates,
pifias, platanos y vino; y ademas se expusieron proteas, cervezas artesanas,
flor de sal y dulce de boniato.

En este mismo espacio promocional del Cabildo también se contd con
informacién audiovisual y materiales de promocidén turistica de La Palma, ya
gue, segun manifiesta José Basilio Pérez, “muchos visitantes requieren
informacion detallada de distintos aspectos de nuestra isla y los sectores
primario y turistico tienen que ir de la mano para contribuir al desarrollo
econdmico insular”.

“La feria ha sido propicia -segun ha manifestado el consejero- tanto para la
promocion de los productos de nuestra isla como para intercambiar
experiencias y propuestas con las que afrontar las dificultades por las que
pasa el sector primario”.

A lo largo de las 30 ediciones anteriores, FEAGA ha consolidado su posicion
como referente de las labores del sector primario en sus multiples vertientes
y en esta edicién ha recibido la aprobacién por unanimidad por parte del
Pleno del Parlamento de Canarias de una propuesta para que este evento
acceda a la consideracién de ‘Feria de Interés Regional’.

Primer premio para '‘Quesos La Morisca’

El Cabildo Insular de La Palma felicita a las queserias palmeras que
participaron en el XV Concurso Nacional de Quesos de Leche de Cabra
'Premios Tabefe-Fuerteventura’, que se celebrd en el referido encuentro, y de
manera especial a la de Juan Antonio Hernandez Ibarria (Puntallana), que con
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su queso tierno de leche cruda de cabra La Morisca se llevd el primer premio
en dicha categoria.

Un total de 15 catadores, procedentes de diferentes puntos del territorio
nacional fueron los encargados de dar el veredicto, que constituye todo un
referente para los productores de quesos elaborados con leche de cabra,
donde valoraron criterios como las caracteristicas organolépticas o su
presentacion del total de los 118 quesos entre tiernos, semicurados y curados
con leche cruda y pasteurizada que participaron en el concurso nacional.

Juan Antonio, ‘Toni’, tomé las riendas en el afio 2013 de la queseria
tradicional de su familia. Sus instalaciones ganaderas se encuentran en El
Granel, en Puntallana, con una manada de una media de 125 cabras. En
épocas en las que la raza palmera no fue correctamente considerada, su
familia fue un bastiéon en el mantenimiento de dicha raza, evitando cruces y
manejos erroneos, siendo asi impulsores en el fomento y conservaciéon de la
pureza de la cabra palmera.

COAG:

La Alianza UPA-COAG denuncia que el Ministerio de Empleo y Seguridad
Social haga responsables "solidarios” a los agricultores que contratan
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empresas legales que incumplen las obligaciones en materia laboral y no se
hacen cargo de las deudas que generan ante la Tesoreria General

Valladolid, 26 de abril de 2017. La Alianza UPA-COAG denuncia las practicas
gue estan realizando determinadas empresas que prestan servicios
agrondmicos a agricultores en la region estafando a la Seguridad Social vy
cuyas repercusiones legales afectan a los propios agricultores.

Se trata de una practica que consiste en la prestacion de servicios de
empresas legales en su constitucion, que proporcionan mano de obra a
agricultores y que una vez cobrados dichos servicios sin embargo incumplen
flagrantemente sus obligaciones relacionadas con la Tesoreria General de la
Seguridad Social.

Lo mas grave del asunto es que el Ministerio de Empleo y Seguridad Social
esta remitiendo escritos a los agricultores que han contratado esas empresas
para que asuman la “responsabilidad solidaria” de dichos fraudes,
obligandoles a asumir no solo las deudas contraidas por esos empresarios
desaprensivos que se burlan sistematicamente de la normativa laboral
espafola, sino ademas los intereses generados y una posible sancion.

La Alianza UPA-COAG hace un llamamiento al sentido comun vy
responsabilidad del Gobierno para que actle con todo el peso de la Ley sobre
las empresas que bajo el disfraz de legales se constituyen en nuestra regién
para prestar servicios y sin embargo defraudan a la Seguridad Social
espafola sin abonar impuestos, tasas y obligaciones tributarias cometiendo
todo tipo de ilegalidades.

De igual modo, reclamamos a la Delegacién del Gobierno que ampare con
todas las herramientas legales y judiciales a los afectados para que no se
vean penalizados, porque tras asumir sus costes al contratar el servicio ahora
la Seguridad Social les imputa responsabilidades que desde luego no les
corresponden. Apelamos al principio de justicia para que actle de inmediato
y no sean ciudadanos espanoles, en este caso agricultores, los paganos de un
fraude del que no solo son ajenos en su responsabilidad sino que ademas son
victimas en primera persona.

Finalmente, la Alianza UPA-COAG alerta a los agricultores de Castilla y Ledn
sobre estas practicas, en muchos casos de empresas foraneas, que cada vez



Las Palmas de Gran Canaria: C/.Miguel Sarmiento, 2 - 35004

Telf. 928 369 806 — Fax. 928 385 634
Santa Cruz de Tenerife: C/. Cairasco, 5, Edif. Retama, 1° A — 38004
Telf. 922 299 655 — Fax. 922 299 656
La e San Nicolas: Avda. Los Cardones, 25 — 35470
Telf. 928 891 001 — Fax. 928 891 288

anams Santa Maria de Guia: C/. Sancho de Vargas, 19, interior bajo — 35450
Telf. 928 896 790 — Fax. 928 896 790

se estdn haciendo mas habituales en nuestra comunidad auténoma, porque
son varios ya los casos detectados de estafas cometidas en torno a la
prestacion de servicios agrondmicos.

Mas informacion:

Severino San Juan (649 804979)

Afectado

Aurelio Gonzalez (617 390551) Lorenzo Rivera (618 758538)
Coordinadores ALIANZA UPA-COAG
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OTRAS RESOLUCIONES - Consejeria de Agricultura, Ganaderia,
Pesca y Aguas

2010 Viceconsejeria de Sector Primario.- Resolucion de 12 de
abril de 2017, por la que se conceden provisionalmente las
ayudas establecidas en la Orden de 17 de noviembre de 2016,
que convoca las ayudas de estado referidas a la campaha 2014,
previstas en el Programa Comunitario de Apoyo a las
Producciones Agrarias de Canarias, destinadas a las Medidas
I.1.1,1.3,1,6,1.7, 111.6.2, I11.8, I11.10 y III.11.
http://www.gobiernodecanarias.org/boc/2017/080/002.html

BOLETIN PROVINCIAL DE LAS PALMAS

http://www.boplaspalmas.net/nbop2/
ANUNCIOS PARTICULARES
COMUNIDAD DE PROPIETARIOS Y REGANTES DE LAS AGUAS DEL
VALLE DE TENOYA (LAS PALMAS DE G.C.)

Convocatoria a los Sres. Comuneros a la Junta General Ordinaria
a celebrar el préximo miércoles de 24/5/17.
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