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Productos de Gran Canaria.
En su calidad reside nuestra grandeza.

La mayoría de los productos gastronómicos de nuestra
isla forman parte de una historia repleta de esfuerzos y
de amor a la tierra. Gran Canaria atrajo a cultivadores
y agricultores que encontraron en sus barrancos, en la
calidad del suelo y en los microclimas de sus laderas, las
condiciones ideales para ofrecer productos de ungran
valor gastronómico.

Gran Canaria se ha convertido en un destino turístico de
relevancia en el continente europeo. Su gastronomía es
un recurso que garantiza calidad y estimula la conservación
de nuestro paisaje, la identidad de nuestra cultura y la
difusión de las costumbres de nuestro país.

Quesos, frutas, papas, carnes y pescados, productos de la
caza, aceites, mojos o mieles son una garantía de calidad
en nuestra cocina, con particularidades propias como la
raza autóctona de cochino negro o nuestro queso de
flor.

Gran Canaria nos gusta por la diversidad de productos
que se cultivan y se elaboran en sus municipios. Un paseo
por nuestra geografía nos hace descubrir maravillas en
apenas unos kilómetros de distancia. Somos un continente
en miniatura porque en el reducido espacio de la isla
disfrutamos de variedades que suponen un orgullo para
quienes las compartimos.

Les invito a degustar y consumir nuestros productos en
la seguridad de ofrecerles un continente de sabores.
Quedarán enganchadas-os para siempre.

Les invito a descubrir Gran Canaria.

Antonio Morales Méndez
Presidente del Cabildo de Gran Canaria
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Gran Canaria me gusta porque sabe a mar salada, escaldón,

sancocho y papas arrugadas...

Me gustan tus dunas con sabor a go�o de millo tostadito,

ropavieja de pulpo, cervecita fresca y pescadito frito.

Me gustan tus barrancos con sabor a berro bonito, naranjas

del pais, aceite, aceitunas, ron de caña y plátano rico.

Tus montañas con su gusto a queso de �or y buen vino,

carajaca, carne de cabra, pata asada, almendras dulces

y saladas, suspiros, frangollo,miel y mermelada...

Gran Canaria me gusta.



Un
continente
saboresde



“CASA DEL PADRE, VIÑA DEL ABUELO

Y OLIVAR... DEL BISABUELO”

GRAN CANARIA, DOS SIGLOS

DE TRADICIÓN ACEITERA







UN ACEITE SELECTO

Comarcas

ORO GRAN CANARIO

Existe una gran tradición en la elaboración de acei-

tesdeoliva en la isladeGranCanaria.

Si nos trasladamos tres siglos atrás, existían ocho

molinos en el sureste de la Isla, seis en Agüimes y

dos en Tirajana, donde se elaboraba el codiciado
“oro líquido”.

En los últimos años se ha experimentado un creci-

mientonotableenel cultivodeolivos y sehancrea-

dohasta11almazarasenlaisla.Concretamente,enel

municipiodeSantaLucíadeTirajanaseencuentran

tres de ellas, en losmunicipios de Ingenio y Agaete

una, tres se ubican en Telde y tres almazaras se en-

cuentranenel términomunicipaldeAgüimes,don-

dese lidera laproducción.

Un aceite de oliva elaborado con un minucioso cuidado en todas y cada una de las

partes del procedimiento de elaboración. Desde su recolección y transporte, hasta la
molienda, el batido y el centrifugado, las aceitunas son tratadas con absoluto cuidado

con el fin de resaltar las características de un producto que cada año experimenta un

crecimiento en la producción insular.

Sus valoraciones son altamente positivas, se trata de un ingrediente indispensable en

la preparación demuchos nuestros platos. Para su elaboración se emplean aceitunas
de las variedades Verdial de Húevar, Arbequina y Picual, y más recientemente Hoji-

blanca. Un aceite de oliva de calidadmáxima que al obtenerse directamente de acei-

tunas en buen estado guardan sus propiedades organolépticas y nutricionales, de ahí,
que aporte un sabor intenso y un aroma inconfundible.

Lomejor de todo, cultivado y elaborado en unmismo lugar, en

nuestra isla.

LA PRODUCCIÓN SE LOCALIZA PRIN-

CIPALMENTE EN LOS MUNICIPIOS DEL

SURESTE DE LA ISLA, DESDE TELDE PA-

SANDO POR INGENIO, AGÜIMES, Y SAN-

TA LUCÍA DE TIRAJANA HASTA SAN BAR-

TOLOMÉ DE TIRAJANA, A EXCEPCIÓN DE

AGAETE EN EL NOROESTE.



Directorio de Aceites

EMPRESAS

FincaLomoValeronAgaete

FincaLosBarros

RitaHernandezRamos (OroCanario)

TurismoruralAgüimesS.L

Almazaramunicipalde Ingenio

Bodegas lasTirajanasSAT

Tirajanarural

AlmazaramunicipaldeSta.Lucía



LagartoBlancoS.L

FábricadeedificiosCanariosS.A

MateoMartinVega

DomingoAlemanBordon

JosefaRodríguezSuárez

FábricadeedificiosCanariosS.A

LahuertadeRosiana



aguas



“DA IGUAL SI ES AGUAMINERAL O DE

MANANTIAL SUS BENEFICIOS Y PUREZA

SON LOSMISMOS...SALUDY BIENESTAR”





EL ALMA DE

Comarcas

NUESTRA ISLA

GranCanariasorprendepor laabundanciaycalidad

demanantialesqueexistenen la isla.

La embotelladora de agua más antigua data de

principiosdelsigloXX,reconocidaporsucaracterística

deaguagaseosaybajoel nombre “aguaagria”.Fue
empleada por los aborígenes porque las madres

acudíanahíenbuscadelaguaquesanabaa sushijos,

de ahí, el nombre de Barranco de Las Madres,

ubicadoentre losmunicipios deValleseco y Firgas.

En el municipio de Ingenio el agricultor Juan Martel

compró en el año 1947 un pozo para montar una

industriadeagua,yen1957llegóatener360metrosde

profundidad.Sucaudalsemantienedesdelosúltimos

añosproduciendoocholitrosdeaguaporsegundo.

Teror es otro de los enclaves de la isla con dedicación a la comercialización de sus

aguas. En 1994 fuedeclaradadeutilidadpublicae interéssocialy susprimeras instalaciones
se inauguraron en 1916.

Pero Gran Canaria no sólo dispone de agua mineral, sino que además conforma un
espacio pionero en la captación de agua potable através de las nubes. Como lo leen.

El municipio de Valleseco albergó grandes mallas para la captación de agua, y en la

actualidad ha servido para desarrollar un gran proyecto en países con problemas de
abastecimiento, a través del embotellamiento del agua de niebla que es recolectada

gota a gota a través de unos huertos hídricos. Unproyecto quehaconvertidoaEspaña

en un referente internacional en el sector de recursos hidráulicos sostenibles.

Uno de los datos curiosos de nuestra tierra, donde presumimos de sol casi los 365 días

del año, es que es la región del mundo con más manantiales y presas por kilómetro
cuadrado.

CON MANANTIAL EN FIRGAS LA

EMPRESA EMBOTELLADORA SE

ENCUENTRE EN LAS PALMAS DE

GRAN CANARIA, NO ES ESTE EL

CASO DE LAS AGUAS DE TEROR,

VALSEQUILLO O AGÜIMES



Directorio de Aguas

EMPRESAS

AguaMineraldeFirgasS.A

AguasdeTeror

AguacanaS.A

AguasdeGuayadeque





lacteos



“DA IGUAL LO QUE LE ECHES SOMOS

EMBAJADORES DE LAMEJOR LECHE”



LA MÁS BLANCA

Comarcas

LA MÁS PURA

La cabaña ganadera de Gran Canaria es la
más importante de las Islas. Representa
casi un 42% del total del Archipiélago, con
83.000 cabezas de bovino, caprino y ovino,
de las cuales 56.000 son hembras produc-
toras de las explotaciones lecheras y las
queserías artesanales, que suman al año
70.000 toneladas de leche.

Las explotaciones dedicadas a la venta de
lecheaglutinanmásde30.000hembras le-
cheras (6.200 vacas, 20.000 cabras y 4.000
ovejas), que producen 60.000 toneladas de
leche anuales.

El ganado ovino se orienta a la obtención

de leche, bien para su transformación in
situ en queso artesano con leche cruda,
bien para su venta a alguna de las indus-
trias insulares.

Así, casi 240 familias grancanarias regen-
tan esta producción destinada a industrias
de transformación, que demandan cada
año las 60.000 toneladas de las que 3.000
van destinadas al envasado de leche fres-
ca y el resto a la elaboración de quesos y
otros productos lácteos.

La industria lechera en la isla es muy im-
portante y proporciona una materia prima
de enorme calidad.

Las explotaciones bovinas se

localizan principalmente en el

Norte y medianías (cuando se

localizan en esta zona, suelen

tenerse junto a cabras y ovejas,
para tener continuidad a la pro-

ducción de leche para el queso

durante la estación seca).

Las explotaciones caprinas es-

tán repartidas, en su mayoría,

por losmunicipios de Agüimes,

Ingenio, San Bartolomé, San

Nicolás, Santa Lucía y Telde. La

cabaña ovina de la isla se con-

centra en las comarcas Norte y

Centro.





Directorio de Lácteos

EMPRESAS

JuanSuárez&hijos
(Yoguran, LaFresquitayFincaFuentesMorales)

LecheSandra

YoguresCosechadirecta





“A LA SOMBRA DE FRUTALES CRECEN LOS

CAFETOSACARICIADOSPORNUESTRA ISLEÑA

BRISA, DANDO COMO RESULTADO AROMASY SABORES INIGUALABLES, QUE INVITAN A

NOTENERPRISA”



café



AROMA A GRANO TOSTADO

Comarcas

AROMAS DE CASA

Uncafé cuya cafetos tienen la peculiaridadde

necesitar poca agua pero sí mucha sombra.

Así de especial es el café de Gran Canaria que

hasta hace pocos años crecía únicamente en

el Valle de Agaete.Bajo árboles frutalescomo

aguacateros, mangos, naranjos y guayabos, y

con resultados de aromas a chocolate, regaliz

y fruta.

El café de Agaete, con la variedad Arábica

Typica,cuentaconmásde200añosdehistoria,

ya por el siglo XVIII se datan indicios del café

en el archipiélago canario.

Existen grandes peculiaridades de este producto, como su recogida, que se produce

cuandolosgranosalcanzanuncolorcerezasevanretirandomanualmenteunoauno,
evitandoestropear lashojasparaqueelproducto finalobtenga lasmáximasgarantías

de calidad.Su secadoesunprocesoque tarda aproximadamente entre 25 y 30días, y

la temporadadecosechacomienzaen laprimavera.

En el año 2014 otros municipios del norte comenzaron a sumarse a la explotación y

cultivo del café. Los cafetos crecieron a la sombra de una finca de plataneras en el

municipio de Santa María de Guía, con la variedad caturra, de hojas más grandes,

anchas y oscuras,y con frutostambiéndemayor tamaño.

Más de 7.000 matos de cafetos plantados en una finca de La Atalaya, dieron sus

buenos resultados y aumentaron las expectativas de crecimiento.

Las condiciones meteorológicas de la isla junto al trabajo emprendedor y tenaz de

los agricultores,hanpermitidoproductos únicos ennuestropaís y enEuropa,dando
como resultado los aromas y sabores inigualables del café especial de las islas.

LA PRODUCCIÓN SE HAYA

EXCLUSIVAMENTE LOCALIZADA

EN EL NOROESTE DE LA ISLA EN

LOS BARRANCOS DE AGAETE,

GÁLDAR Y GUÍA.





Directorio de Cafés

EMPRESAS

AromadelValle

CaféPlatinium

Vinco

Finca losBerrazales

CaféLupita

Finca losCastaños





cerveza



“ARTESANALO INDUSTRIAL,

DE LACERVEZADEGRANCANARIA

DESTACA SUVARIEDAD, SUCALIDADYUNSABOR SIN IGUAL”



ESCUELA DE MAESTROS

Comarcas

CERVECEROS

En 1924 aparecieron los primeros botellines de

cerveza elaborados en Gran Canaria -la guerra

dejósinabastecimientosparacontinuarpormucho

tiempo-pero 36 añosmás tarde, se inauguraron

las instalaciones ubicadas en Barranco Seco, en

la capitalde la isla.

Laprimera fábrica,pioneraenel archipiélago, tenía

tan sólo ochoobreros,unmotor diésel de 50 caba-

llos de vapor y una producción de dos mil litros

diarios.Juntoaella,seabrióunamodernacervecería
dondese servían las cervezas en jarras de porce-

lana,todounlujoenlaépocaalaquenosreferimos.

En la actualidad, la fábrica hamultiplicado suproducción y suplantilla como frutode

laocupaciónturísticaydeldesarrolloeconómicode la isla.Susabores refrescante,con
ingredientes 100% naturales, sin aditivos ni conservantes y con una espuma ligera y

suave.

Peroenlasúltimasdécadassehandesarrolladonuevasmarcasconunaampliavariedad

cervezasartesanales.Conelempleodetécnicasqueofrecenmayorpureza,sinmecanización,

ofrecennuevos sabores fundamentalmenteafrutadoso florales.

Especial interés cobra la cerveza con tuno indio, frutoendémicodel archipiélago

tambiénconocidocomohigochumbo,poruncaracterísticosabore intensocolor.

Nuestracondicióncostera ynuestrobuenclima, invitanadisfrutardeunaamplia
variedaddesaborescervecerosúnicos.

AGÜIMES , SANTA LUCÍA DE

TIRAJANA, SANTA BRÍGIDA Y

LASPALMASDEGRANCANARIA.





Directorio de Cerveza

EMPRESAS

JairaCervezaArtesana

Vagamundo

GalotiaBrewing

CervezaViva

CervezaFiera

Texeda

NeosBeer

GrowlsCraftbeer



CompañíaCerveceradeCanarias (Tropical)



refrescos



“UNA BEBIDA ENDULZADA Y AROMATIZADA,

SIENDOASÍ, LA PAUSA QUE REFRESCA”





UNA MANERA DE VIVIR

Comarcas

MUY FRESCA

Un clásico de nuestras bebidas gasificadasel

sabor a fresa,cumpliendoennuestrasmesas

másdesesentaañosdehistoriasiendofielreflejo

de nuestra idiosincracia y peculiaridades del

desarrolloindustrialisleños.

Clippernacióenelaño 1956.Susupervivencia

hastalaactualidadsedebeaqueinicialmente

eramás sencillo fabricar refrescosen las islas

Canarias que importarlos en barco.

Gracias a ello surgieron otras marcas como Baya-Baya, pionero durante las

década de 1950 y 1960. Con los años las grandes compañías crearon fábricas
propias en el archipiélago, donde se fabricaba lamezcla completa o, en el caso

de otrasmarcas, se importaba lamelaza yamezclada y se añadía en las Islas el

agua carbonatada.

Durante los años 80 resurgió con fuerza, promocionándose como un

producto representativo de Canarias. Esto le llevó a recuperar su gama de

sabores de limón y naranja y, posteriormente, lanzando un nuevo sabor a

manzana.

Allá por 1957 se empezó a fabricar en Teror uno de los refrescos más

emblemáticos de Canarias con los sabortes de fresa, naranja y limón. Años

más tarde incorporaron lauva, la frambuesa, lamanzana, la cola y elmaracuyá,

convirtiéndose en los genuinos de la marca Nik.

En al actualidad bajo la denominación de Aembo, durante mucho tiempo

conocida comoEmbotelladora de Canarias, distribuye y comercializa, además
de Clipper ,muchas de las principalesmarcas delmercado, tanto de refrescos

y bebidas gaseosas, como de energéticos e isotónicos.

EN FIRGAS Y EN LAS PALMAS DE

GRAN CANARIA.



Directorio de Refrescos y Zumos

EMPRESAS

RefrescoNikCanariasS.L

EmbotelladoraCanariasS.A

AguadeFirgas

Lambda

DismepeCanariasSL





quesos



“SIGLOSDETRABAJOYRAZASAUTÓCTONAS.

QUESO DE GRAN CANARIA, UN PRODUCTO
ÚNICO EN EL MUNDO QUE REÚNE CULTURA,

TRADICIÓN Y BUEN HACER”



MENOS AGUJEROS

Comarcas

Y MÁS QUESO

La magnífica ganadería constituida por razas
autóctonas, principalmente de cabras y ovejas,

permite que Gran Canaria donde los pastores aún
practican la trashumancia del gando desarrolle
algunos un tipos de quesos personal y únicos en

elmundo.Elaboradospreferentemente con leche
cruda, la lechedeovejadelarazacanariatieneuna
contribución inferior a la caprina. Sin embargo, su
interés cualitativo llega a ser superior en algunos
casos, como los quesos elaborados en el noreste
de Gran Canaria. Toda la isla tienen unamarcada
tradiciónquesera,unagranvariedaddequesos,en
su mayoría semicurados y curados, con gofio o
pimentón,perotambiéntiernosyahumados.

Destaca la denominación de origen del Queso de Flor de Guía o Queso de Guía,

que aunque se haga en otros municipios como Gáldar, Moya, es conocido por el

nombre de este último pueblo porque era donde los comerciantes y ganaderos

vendían el queso, en la Plaza Grande de lamisma.

Se elabora mezclando leche de vaca y de oveja y presenta una corteza poco

consistente de color amarillento y un interior cremoso y graso de sabor ligeramen-

te amargo.

Según el tipo de cuajo empleado en su realización se distinguen el queso de flor,

que utiliza como cuajo los capullos de la flor del cardo, y el queso de cuajo, que usa

para el cuajado de la leche el estómago del bailo (cabrito) o cordero desecado

y triturado. El denominado queso demedia flor emplea tanto el cuajo como la flor

del cardo, lo que le da un sabormás suave.

Todo una variedad de sabores únicos que muestran el trabajo continuado de
agricultores artesanos y cuyo esfuerzo y dedicación es ampliamente reconocida

con galardones en certámenes internacionales como elWorld Cheese Award.

LA TRADICIÓN QUESERA LA
PODEMOS ENCONTRAR EN
TODOS LOS MUNICIPIOS DE
LA ISLA.





Directorio de Quesos

EMPRESAS

QuesoArtesanalDelRosario

QuesosArquegran

QueseríaEradelCardón

QueseríaJuanSuárez

QuesoLasLajas

QuesoArtesanalLaLajitas

QuesoArtesanalLosAlmendros

QuesosPedrín

1/



QuesosLomoDelPaloeldeEloisa

QuesoCortijodeCaideros

QuesoArtesanoElCortijoElMontañón

QuesosLasMesas

QueseríaLaCaldera

QuesoArtesanoNeroan

QuesoSaucillo

QuesosCuevaSosa

/5



Directorio de Quesos

EMPRESAS

QuesoElAltazo

QueseríaElSequero

QuesoLaColina

QuesosQuintanaDeSanLorenzo

LaPastora

QuesosDonPaco

QuesosCaminode Inciensos

QuesosMadreVieja

2/



QuesosAltosdeMoya

QuesosLosCastañeros

QuesoCortijoDeLasHoyas

QuesosLosDragos

QuesosFrescosDelNorte

QuesosAguasdeFontanales

ElCaidero

QuesoArtesanoElDraguillo

/5



Directorio de Quesos

EMPRESAS

QuesosJuanGrande

QuesosLaGloria

QuesoArtesanaLaGuancha

QuesoArtesanalLaCuevaDelPaso

QuesosMercedita

QuesosAmurga

QuesosJuncalilloDelSur

QueseríaArtesanalGuedes

3/



QuesoCortijodePavón

QueseríaCampodeGuía

QuesosCuevasDelRey

QuesosArtesanalesDeLaCumbre
ElToscónDeTejeda

QuesoNaroy

QuesoElRoque

QuesoLasCuevas

QuesoElEspigón

/5



Directorio de Quesos

EMPRESAS

QuesoArtesanalFincaLaVirgen

QuesosPadrónDéniz

QuesoCarmencita

QuesoLomoElChorrito

QuesoAngelita

QuesoRoqueGrande

QuesosLosLlanetesHoyaLeón

QuesoArtesanoLaVegaVieja

4/



QuesosLosLomitos

QuesoArtesanoLosRisquetes

QueseríaZacarías

QuesoFrescoArtesanal “Rivero”

QuesosLosNaranjos

QueseríaMansueto

/5



Directorio de Quesos Industriales

EMPRESAS

SatQuesosFlorValsequillo

ManuelHernándezBolaños,S.L.

JuanSuárezEHijosS.L.

QuesosLomoGallego

QuesosElParral

QuesosSanMateo,S.L.

QuesosMadrelaguaS.L

5/
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bebidas



“DELICADA, EXÓTICA Y SINGULAR,
FERMENTADAS Y DESTILADAS
SON LAS BEBIDAS ESPIRITUOSAS
LAS QUE ALEGRAN EL PALADAR”





HISTORIA DE UN

Comarcas

“INGENIO”

Aunque a muchos les pueda parecer una paradoja,

lo cierto que hablar de la historia del ron y de sus

orígenes es hablar de nuestras islas. Las primeras
cañas de azúcar sembradas en América partieron

desde las Islas Canarias conCristóbal Colón.Hoy las

destileríasdeGranCanariasonunreferentesenEuropa.

Aquí todo empezó en 1884 cuando Alfonso Gourié

fundó la fábrica de azúcar de San Pedro, lo que

significótodounrevulsivoensuépocaporel impulso

que supuso en los sectores de la agricultura y el

empleo. Si biendurante varios siglos la destilación

se hacía de manera artesanal, la destilación

industrial no llegó hasta 1936.

Hoy la ciudad de Arucas alberga la mayor y más antigua fábrica y bodega de ron de

Europa, convirtiéndose en uno de los encantos turísticos de la zona norte de la isla.

Cuenta con una amplia variedad licores como el ron miel o cremas con el fruto más

internacional del archipiélago, el plátano.

La isla de Gran Canaria puede presumir de diversos fabricantes roneros con trayectorias

quesuperan los70añosdeantigüedad,con lacremacanariacomootrodesusproductos

reconocidos. En los últimos años otras destilerías han sumado al sabor de lo nuestro
el licor de tunos indios, fruta que también forma parte de la historia del archipiélago.

No cabe duda que Gran Canaria es pionera y significativa en la industria del ron, con
exportaciones internacionales a Europa, China o Estados Unidos. El pasado y el presente

semezclan constantemente, y nopuede faltar en celebraciones canarias, la capacidad

de la combinación del ron como parte de lo nuestro.

REPARTIDAS POR LAS ISLA, LAS

DESTILERÍAS SE ENCUENTRAN

EN ARUCAS, GÁLDAR , INGENIO Y

LAS PALMAS DE GRAN CANARIA.



Directorio de Rones y Licores

EMPRESAS

Arehucas

CogramiCanariasS.L

Artemi

Jeribilla

CocalS.A

Deleitecanario

Fresquillo





carne



“DE LA CARNE TODO LO BUENO Y DE LO

BUENO, LOMEJOR... LO NUESTRO”





EL ALMA DE

Comarcas

NUESTRA ISLA

Destacan la carnes de conejo, cabra y especial-

mente la de cochino que se puede consumir de

diferentes formas, pero la carne frita es una de
las especialidadesmás consumidas en Gran Ca-

naria.

Toma especial atención una raza autóctona y en

peligro de extinción, el cochino negro, incluida

en en el Catálogo Oficial de las Razas Ganade-

ras de España dentro de las Razas Autóctonas

Españolas comoRaza de Protección Especial. Se

trata de una raza porcina prehispánica presente

en el archipiélago e desde hace al menos 2.500

años y ya los antiguos habitantes aprovechaban

sus carnes, mantecas y pieles, empleando tam-

bién sus huesos para la fabricación de utensilios.

En la isla de Gran Canaria se encuentran los úni-

cos tres ganaderos poseedores de la Marca de

Garantía´Gran Canaria Calidad´ con un trata-

miento especial para la obtención de una carne

competidora a la del cerdo ibérico.

El chorizo y la morcilla dulce son los embutidos

más populares en Gran Canaria. Elaborado en la

Villa de Teror con la misma receta de sus ante-

pasados, empleando la mezcla de carnemolida,

tocino, ajo, especias, sal, vino blanco y pimentón,

se caracteriza por su pasta blanda, fácil de untar

y recuerda a las sobrasadas típicas de otras re-

giones del país pero con un sabor mucho más

intenso.

En laactualidadseempleacomoin-

grediente de diversos platos con el

que los cocineros crean nuevas pro-

puestas,desdesencillas croquetasa

otras creacionesmásoriginales).

Por su parte la morcilla se dife-

rencia de otras por su caracterís-
tico sabor dulce, único en Espa-

ña. Debe su peculiar gusto a las

almendrasde la cumbre Gran Ca-
naria, además de batata, pasas,

cebollas, canela y anís, entre otros

condimentos, dando como resul-
tado un producto original de la

isla de Gran Canaria.

LAS PRINCIPALES EXPLOTACIO-

NES SE LOCALIZAN EN AGÜIMES,

SANTA BRÍGIDA, SANTA LUCÍA DE

TIRAJANA, ARUCAS, SAN MATEO

Y TEROR.



Directorio de Carnes
y Charcutería

EMPRESAS

BlasAlemánGutiérrez

RogelioPeñateLópez

GestiónGanaderaCanaria

GranjaElTío Isidro

LosNueces

Terorero





“A LA SOMBRA DE FRUTALES CRECEN LOS

CAFETOSACARICIADOSPORNUESTRA ISLEÑA

BRISA, DANDO COMO RESULTADO AROMASY SABORES INIGUALABLES, QUE INVITAN A

NOTENERPRISA”



especias





SABORES INTENSOS, SABORES...

Comarcas

MUY NUESTROS

Comino, cilantro, hinojo o pimentón, acompañan

a nuestros platos y personalizan su sabor. Sabor a

GranCanaria.

Lasespeciassonesencialesennuestragastronomía,

daneltoquesingulardecadaunadelaselaboraciones,

y enel archipiélagocanario, tenemosel nuestro.

El hinojo, cuyo sabor es más suave en Canarias, se

utiliza para condimentar elmojo junto con el ajo y el

comino.Sinembargoexistenmuchasotrasmodalidades

de la típica salsa canaria, como la elaborada con

orégano,pimientarojapicante,ajo,cominoycilantro.

Peculiar es tambiénsuusoen la elaboracióndeotrosproductos,comoenelcasodelpande

laszonas ruralesdonderesaltael toquedematalahúva .

Los aliños de las ensaladas también tienen su toque personal en las islas, habitualmente

conaceite,vinagreysalsonacompañadosconorégano,tomilloycominoconel findeotorgar
nuevos aromasal plato.

Otro buen ejemplo son los adobos empleados en carnes y pescados, que también son
sazonados conorégano,tomillo,romero,pimentónyajoconvirtiéndoseenotrosde los sabores

genuinosdenuestras salsas.

El azafrán para la elaboración de arroces, o en el caso de la sopa de pollo, de carne o

consomés,conunashojitasdehierbahuertoconocidaenotroslugarescomohierbabuena.

Gracias a esta gran variedad de hierbas aromáticas, especias y condimentos distinguimos

el saborde lonuestro.

LAS PALMAS DE GRAN
CANARIA, SANTA LUCÍA
DE TIRAJANA Y TELDE.



Directorio de Especias

EMPRESAS

EspeciasCanariasS.L

ElCardón

LosGarcíaycandelariosS.L.A





sidras



“UNA BEBIDA TÓNICA Y RECONFORTANTE,

SIN GAS O ESPUMOSA,NUESTRA SIDRA ES
LAMÁS FAMOSA”





NUESTRA SIDRA DORADA

Comarcas

DIVERSIDAD
EMBOTELLADA
La variedad demanzanaque primero se empezó a

cultivar enGranCanaria es la reineta (1858).Suculti-

vose iniciaenValleseco, comofórmulapararentabi-
lizar tierrasbaldías.

El éxito deeste cultivo llegóa convertirla,bienavan-
zado el siglo XX, en uno de los productos quemás

presencia tenía en su comercialización, pero sufrió

undeclive porquelasmanosqueloscuidaban,cada
vez eranmenos.

Y no fuehasta2010, conel apoyodel Ayuntamiento

de Valleseco, que vio la luz una pequeña sidrería (la

primeradeCanarias)bajoelnombreGranValle que

hizoreavivar laproduccióndemanzanaysucomer-

cialización, transformada.

Desdeentonces, los agricultores y la administraciónpública local vande lamanoenel em-

peñodeponerenvalor losproductosqueseextraendeestamanzana.

La producción comenzó con 3.000 litros y 9.000manzanos. El impulso que ha supuesto

desde los inicioshastahora,hahechoque la sidrería ha cuadruplicadoel númerodeman-
zanos en la isla y ha despertado un interés y profesionalización del sector de la sidra y el

vinagre, que estos productos han sido galardonados internacionalmente: es el caso de El

LagardeValleseco, que fuenombrada “Mejor sidra delMundo”en el certamen internacio-
nal LesSidras.

Es tal la devoción que se vive en Valleseco con este cultivo que desde 1974 se celebra la
fiestade lamanzana. InclusosehantendidopuentesconAsturiasa travésdeun hermana-

miento conel pueblodeSariego.Además,agricultores y técnicosmunicipales sehandes-

plazado hasta Villaviciosa para verificar la calidad de la sidra Gran Valle, donde consideren
que tieneunaexcelente calidadyunsaborpeculiar.

EL CULTIVO DE LA MANZANA
Y LA PRODUCCIÓN DE SIDRA

SE CENTRA EN EL MUNICIPIO
DE VALLESECO QUE, A PESAR
DE SU NOMBRE, NADA TIENE
QUE VER CON SU PAISAJE:
NATURALEZA ABRUMADORA
Y FÉRTILES CAMPOS.



Directorio de Sidras

EMPRESAS

SidraNiebla

ElLagardeValleseco

ElValleSecreto





“BRISASATLÁNTICAS, ESENCIASVOLCÁNICAS

Y LA LUZ DEL SOL, RECOGIDAS EN UNA BO-

TELLACONDENOMINACIÓNDEORIGEN,GRANCANARIA”



vinos



TIERRA DE VOLCANES

Comarcas

MAR DE VINOS

Desde 2009 los vinos de grancanarios cuenta
con la Denominación de Origen Gran Canaria,

abarcando la totalidad de la superficie insular
con unas 230 hectáreas de viñedo, más de
cincuenta bodegas y alrededor de docemarcas

comerciales.

Los viñedos se reparten en pequeñas parcelas

de suelo volcánico en lasmedianías y cumbres

de la isla, con cultivos que van desde los 50 a

los 1.300metros de altitud y donde predomina

el parral bajo y el vaso, métodos tradicionales,

utilizados desde antaño hasta nuestros días.

Entre sus variedadesdeuvanegras están listánnegro,negramoll, la tintilla y lamalvasía

rosada. En uvas blancas, lamalvasía volcánica,gual,marmajuelo o bermajuelo, vijariego

blanco, la albillo y lamoscatel deAlejandría.

PeroGranCanariatambiénessidra.Durantemuchosañoslosagricultoresdelmunicipio
grancanariodeVallesecohanpuestovalora losproductosqueseextraende lamanzana

reineta, como la sidra Gran Valle, que surge en el año 2010 y por la que hoy apuestan

productores,distribuidorese instituciones.Unabebidasimilaraunvinoblancoconun

saborpeculiar,algogasificaday completamentenatural, sinañadidoalguno.

Laproduccióncomenzóhace18añoscon3.000 litrosy9.000manzanosyenlaactualidad

sehamultiplicadoelnúmerodeárbolesfrutalesconuntotalde 18.000.Estal ladevoción

coneste cultivoquedesdeel año 1974 se celebra la fiestapopularde lamanzana.

YesqueGranCanaria, lo tiene todo.

AGAETE, GÁLDAR, SANTA BRÍGIDA,
SAN MATEO, LAS PALMAS DE
GRAN CANARIA, VALSEQUILLO,
VALLESECO Y AGÜIMES REÚNEN
A LAS DISTINTAS EMPRESAS DEL
SECTOR DE LA VITICULTURA.





Directorio de Vinos

EMPRESAS

BodegaBeliandra

BodegaCapón

BodegaFincaElTroncón

BodegaFrontóndeOro

BodegaHinojo

BodegaLaHigueraMayor

BodegaLaMontaña

BodegaLaSaviaEcológica

1/



BodegaLasTirajanas

BodegaLosBerrazales

BodegaLosoyos

BodegaMogarén

BodegaMondalón

BodegaMontañadelPinar

BodegaMunicipalSeñoríodeAgüimes

BodegaPeñaRajada

/3



Directorio de Vinos

EMPRESAS

BodegaPlazaPerdida

BodegaRincóndelGuiniguada

BodegaSeñoríodeCabrera

BodegaVegadeGáldar

BodegaVentura

BodegaViejoAntón

BodegaViñaCantera

BodegaViñaAguayro

2/



BodegaViñaMontealto

BodegaViñasyVinosHoyosdeBandama

BodegasLosLirios

BodegaVolcán

BodegayvinosLava

BodegasBentayga

BodegasTunte

BodegasSanJuan

/3



3/

Directorio de Vinos

EMPRESAS

BodegasVandama
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vegetales



“FRUTAS Y HORATALIZAS, FRESCAS TODO EL

AÑOENGRANCANARIACREECENSINPRISAS.”



HORTALIZAS Y FRUTAS FRESCAS

Comarcas

TODO EL AÑO

El climadeGranCanaria hapropiciado la difusión

de cultivos de todo tipo incluyendo las frutas

tropicales, sobre todo en la zona sur de la isla en

dondeazotamáselsol,desdemangos,aguacates,

papayasotomates,entreotrasmuchas,Siendoel

plátanoelcultivomásextendidoenelnortedela isla.

El buen tiempo, repercute en una mayor

permanencia del plátano en la planta,

aproximadamenteunosseismesesrespectoa los

tresmeses de la banana, confiriéndole asímayor
madurez,saboryaromaasuvariedadcavendish.

Es el plátano de Canarias el único en todo el mundo reconocido con el sello

de Indicación Geográfica Protegido, con características especiales de calidad ligadas

con suorigen.Cultivado engrandesplantacionesdesdeel sigloXIX por comerciantes

británicos, la producción de esta fruta se ha convertido en uno de los motores

económicosdeGranCanaria,conextensasplantacionesen lazonanoroestede la isla.

En la zonacentro ymedianíasdestacan frutas,verduras yhortalizascomopuedenser

lasnaranjas,lasfresas,losberros,calabazas,pimientos,lechugasocalabacinesquecolmados

desaborcrecenennuestratierra fértil.Laspapascobranespecialatenciónysuáreade

cultivo enGranCanaria se sitúa entre la cotade los 200metros y la de los600metros

conubicacionesenalgunospuntosdelnorteydelnorestequerondan los800yhasta

los 1.200metros.

Especial interés cobra la cerveza con tuno indio, frutoendémicodel archipiélago

tambiénconocidocomohigochumbo,poruncaracterísticosabore intensocolor.

Nuestracondicióncostera ynuestrobuenclima, invitanadisfrutardeunaamplia

variedaddesaborescervecerosúnicos.

EN TODOS LOSMUNICIPIOS DE

GRAN CANARIA.





Directorio de Frutas y Verduras

EMPRESAS

SatAgricultoresdelcentrodeGC

SociedadCooperativaCOACEN

SociedadCooperativaCosechaDirecta

SatLaAlosnera

SociedadCooperativaLosCanariones

SociedadCooperativaAgrícoladelNorte

SociedadCooperativa IslasCanarias

SociedadCooperativaCoparlita



SociedadCooperativa Coagrisan

SatBotija

SatFrutaTropicaldelNoreste

CooperativaEcológicaBiocanarias

CooperativaEcológicaBiocosecha

Microfarmingcanarias

CanariasChefSelect



dulces



“DULCES, BIZCOCHOS Y GALLETAS

MERMELADAS Y CONFITURAS

REFLEJO DE NUESTRA DULZURA”





CUCHARADAS

DE DULZURA

El contrastede lodulcey saladoseconviertenenunadeliciaennuestropaladar.

Pero no cabedudaqueunade nuestrasmermeladasmás típicas y reconocidas es el

bienmesabe.Unarecetatradicionalabasedealmendrasmolidas,azúcar,yemasdehuevo,

canelaymoscatelde textura espesay granulosaquepuedeemplearsecomorellenode
dulcesy tartas,ocomoperfectoacompañantedeyogures,heladosy flanes.

En Gran Canaria, concretamente en Tejeda, el bienmesabe cobra también especial

protagonismoporserelmunicipioconmayornúmerodealmendrosenlaisla,aunqueel

paisajede la cumbre tengauna riquísima flora autóctona canaria.

EsenciasconaromastropicalesdelasIslasCanarias.

Nuestras particulares mermeladas tienen
saboresúnicos comoel plátano,el tuno indio, los

berros, la guayaba o el tomate entre otros. Todas

ellas, 100% naturales, elaboradas sin conservantes

ni colorantespara recoger todos susmatices.

Dulcesysaladasrindenhomenajea la riquezade

las islas con un toque de creatividad para unir y

mezclarsabores.Uningredientequenosóloforma

parte de los desayunos sino además como buen

acompañantedelqueso.



SUSPIROS

Comarcas

DE DULZURA

Aquí nos encanta lo dulce. Desde el

bienmesabe, los donuts, los queques, los

polvorones, las palmeras, las ambrosías o
cubanitos hasta los turrones en las fiestas

populares…Cuánto que contar.

Entre nuestros clásicos destacan los bizcochos

o suspiros, con su toque de limón.Porque para

suspirarestáel popularmerenguedeGranCanaria,

crujiente y seco por fuera, ligeramente húmedo

por dentro, absolutamente con una textura

diferente.

Y no hay fiesta reconocida en las islas Canarias
en la que puede faltar el nutritivo turrón canario.

Hasta 1902 tenía forma de tableta, como los de

Alicante,peroeso sí,conalmendrasprocedentes

de las cumbresdeGranCanaria.

Están hechos con una masa de azúcar, agua y claras, junto a matalahúva, al-

mendras tostadas molidas, aroma tártaro, limón rallado, canela, y pan bizcocha-
do rallado. Hoy, la masa se pone entre una galleta dentro de unos aros de papel,

muy típico “de lo nuestro”.

El Frangollo o el del mus de turrón o de gofio, imprescindibles en todos los

restaurantes de gastronomía canaria.

Y los mantecados, los bollos de anís o las truchas de cabello de ángel o

batata, otro referente.

Prueba del paladar dulce de los grancanarios la multitud de marcas de nues-

tra tierra, donde la almendra procedente de las cumbres de la
isla es aprovechada para la elaboración de muchos de sus productos.

O el gofio, otro conductor del sabor de lo nuestro.

LAS EMPRESAS MÁS DULCES DE
GRAN CANARIA SE PUEDEN
ENCONTRAR REPARTIDAS POR
TODA LA ISLA. ARUCAS, FIRGAS,
INGENIO, LAS PALMAS DE GRAN
CANARIA, MOYA, SANTA BRÍGIDA,
SANTALUCÍADETIRAJANA,TEJEDA,
TELDE, LA VILLA DE TEROR O EN
LA VEGA DE SAN MATEO.





Directorio de Dulces

EMPRESAS

GalletasdeBandama

LaAbuelita

ProductosTrabelS.A

BizcochosDoramas

PanricoDonutsCanariasS.L

Panys

Tirma

DulceríaNublo



LaTíaClaudina

Mamasayo

LaEnrosadira

VicenteSantanaNavarro

TurronesMederos

TurronesElias

PanaderíaMendoza

DismepeCanariasS.L.



ELABORADA POR LA ABEJA NEGRA GRAN CANARIA

A SU FAMA LA PRECEDE SU ENORME CALIDAD.

RETAMASDEBARRILLAOTAJINASTE LACONVIERTEN

EN UNAMIEL SIN IGUAL.



miel





UNA MIEL MUY ESPECIAL

Comarcas

RESERVA NATURAL

EnGranCanariaexistendiversasvariedadesdemiel

por lascondicionesmeteorológicasdesusenclaves.

Elaboradapor laabejanegracanariayconfamapor
suenormecalidad, las zonasconmayornúmerode

colmenasson losmunicipiosdeValsequillo, Ingenio

yAgüimes.

Las mieles claras se caracterizan por proceder del

tajinaste o la barrilla, una planta rastrera que crece

en elmunicipio de Telde y en las zonas de costa de

casi todas las islas,y queantiguamentedeempleaba

paraconseguir lasosaenlafabricacióndejabones.

Su proceso de cristalización se produce de forma

rápida y es interpretado como signo de calidad.

Se distingue por su color claro y por su sabor suave que se asemeja al tofe, un dulce

cremoso que se hace con caramelo en almíbar.Una variedad que ha sido galardonada
a nivel internacional por sus características inigualables.

En el municipio de Valsequillo se caracterizan por ser muy ricas y variadas debido al
aporte del polen de las diferentes variedades de flores. Un enclave que presume de

una floración importante de retamas, almendreros, tajinastes, verodes, eucaliptos y

altabacas.

En definitiva, se obtienen mieles de diversos colores y saborespara el placer de los

paladares más exigentes, además de los productos derivados de la producción de la
abeja, como el propóleo, el polen o el vino de miel.

Existe otra variedad compuesta por la miel oscura, más amarga y procedente de la

�or de pita, tradicionalmente característica de las zonas de cumbres

LA APICULTIURA SE LOCALIZA
EN LAS ZONAS DE MEDIANÍAS

DE LOS MUNICIPIOS DE AGÚIMES,
GÁLDAR, INGENIO, SANTA
BRÍGIDA, TELDE, VALLESECO Y
VALSEQUILLO.



Directorio de Miel

EMPRESAS

ElAlcanal

JulioSánchezMuñoz

MaraseoMiel

MielMilFlor

AlmendrerosdeGuayadeque

CasimiroyPeñate

SabiNatura

Colmenar lavioleta



ColmenarFlorido

LaAbejadelGuanche

MielMedianíasdeGC

MielelMolinero

FincaElCapote

MontesdeMalpedrosillo

ApícolaCanariasS.L

MielColmenarFlorido



harinas



“HARINA PARA EL PAN Y GOFIO PARA

TODO, EL ALIMENTO DE NUESTROS

ANTEPASADOS Y DE NUESTROS NIETOS”



SI QUIERES ENERGÍA DE LA BUENA

Comarcas

¡ÉCHALE GOFIO!

El go�o sobrevive el paso del tiempo en la
gastronomía de Gran Canaria y en el conjunto

del archipiélago.Esunalimentoqueheredamos
de la historia prehispánica y es unadenuestras
señas de identidad.

Antes de la colonización de las islas su tostado
se realizaba en recipientes de barro y su
molido entre piedras basálticas. El vocablo
Gofio, proviene de gŭfūw que es como se
conocía en el dialilectode los primeroshabitantes
dela isla.

Está hechoa basede cereales tostados ymolidos.
El predominio de materias primas utilizadas lo
tieneneltrigoyelmillo.

Un complemento que se puede usar tanto para la leche, como para los potajes y
purés, o bien, amasado con agua o caldo de pescado (como conducto de platos
como el sancocho), o para postres, en forma de helado, mousse, turrón, e incluso
como licor. En los últimos años experimenta un aumento de nuevas variedades de
pan.

Tiene algunas características que lo definen, su aroma, seco y penetrante, su
color en tonos amarillos oscuros dependiendo de los granos y el tueste, o su
sabor, con texturas secas al paladar y con alto poder nutritivo. Un ingrediente
sumamente natural rico en vitaminas del grupo B, como la B1, B2 y B2, además
de vitamina C, A y D, yminerales como el hierro, calcio, magnesio, potasio, sodio
y zinc.

Su consumo se ha extendido por diferentes partes del mundo através de la
emigración canaria, de manera que también se consume en Cabo Verde,

Cuba, Estados Unidos, Nicaragua, Puerto Rico, Repúbica Dominicana, Sáhara
Occidental, Uruguay y Venezuela, país donde a la harina tostada de trigo se
le suele denominar gofio canario.

EN CASI CUALQUIER MUNICIPIO
PODEMOS ENCONTRA UN BUEN
MOLINO DE GOFIO, PERO DESTA-
CAMOS LOS DE FIRGAS, GÁLDAR,
INGENIO, LAS PALMAS DE GRAN
CANARIA, TELDE O AGÜIMES.







ESPAGUETTIS Y MACARRONES

Comarcas

DE BUENA PASTA

La fábrica familiar ubicada en elmunicipio de Arucas

llevadesdeel año 1890 llenando lasdespensasde los

hogares isleños. Nada más y nada menos que 128

añosdehistoria,conunatradiciónqueperduraconel

paso de los años, adaptándose a las demandas de

los consumidores,manteniendosusraícesoriginales.

Las materias primas principales de estos productos

sonlasémoladetrigoyelagua.

Fue en el s. XIX, concretamente en el año1870, cuando Gabriel Megías Santana fundó

unapequeñaempresa enplenocentro deArucasbajo el nombredeMolinería deGofio,

pasándose a llamar con el reconocido nombre comercial varios años más tarde. Una

tradición que le valió, en 1901, el título de proveedor de la Real Casa. Todo un orgullo de

trabajo y dedicación.

También reconocida por los canarios por sus chocolates, en todas sus variantes. Desde

las tabletas, el Islacao como referente de cacao instantáneo, hasta el Islacao con gofio.

Los años de historia junto a la calidad de sus productos, consolidan a esta empresa

como referente en el sector alimenticio del archipiélago.

FÁBRICA UBICADA EN ARUCAS



Directorio de Go�os y Pasta

EMPRESAS

GofioBuenLugar

MolinodeFuego

GofioLaPiña

MolinodeAguaLosCabucos,S.L.

MolinodegofioSanPedro,S.L.

MolineríadeRojas,S.C.P.
“GofioElGaldanse”

MolinodegofioSanPedro

Haricana



La Isleña

Sibarita

PanaderíaJuncalilloS.L.

PanaderíaArtiles

PanaderíaArtesanalelTrigal

PanaderíaMendoza



“DELMAR A TU PLATO, CONSUME SIEMPRE EL

MEJOR PESCADO”



pescados





DEL MAR AL PLATO

Comarcas

EL MEJOR PESCADO

La pesquería profesional de GranCanaria es funda-

mentalmente artesanal, ya que la pesca se desa-

rrolla en pequeñas embarcaciones y, el mismo día,

las capturas llegan a tierra y se procede a su venta.

Incluso los barcosmás grandes,dedicados a los tú-

nidos, suelen tambiéndescargar sus capturas cada

día.Estas condicioneshacenqueel producto tenga

unaaltacalidady frescura.

EnGranCanariasecapturanunas150especiesycasi

no hay descartes, por lo que se comercializa prác-

ticamente todo el producto: entre las especies que

viven más cerca del fondo encontramos morenas,

viejas,meros, salmonetes, salemas, sargos, samas y

merluzas. Y entre las que habitan más cerca de la

superficieencontramossardinas,caballas,bonitosy

atunes,entreotros.

Gran Canaria cuenta con 6 cofradías: la de Agaete,

ladeSanCristobal (enLasPalmas deGranCanaria),

la de Taliarte (Telde), la de Pasito Blanco (en Castillo

deRomeral), la deArguineguín (Mogán)y ladeMo-

gán (enelPuertodeMogán).

Solo la cofradía de pescadores de

Taliarte comercializa el producto

como cofradía. En el resto son los

propios armadores los que comer-

cializan su producto a la pescadería
instalada en el puerto pesquero o a

un tercero.

AGAETE, SAN CRISTOBAL, TA-
LIARTE, PASITO BLANCO, AR-

GUINEGUÍN Y MOGÁN



Directorio de Pescados

EMPRESAS

CofradíadePescadoresdeAgaete

CofradíadePescadoresdeArguinegüín

CofradíadePescadoresdeCastillodelRomeral

CofradíadePescadoresPlayadeMogán

CofradíadePescadoresdeSanCristóbal

CooperativadePescadoresdeMelenara

Aquanaria





“TRABAJAMOSENESTRECHACOLABORACIÓN

CON NUESTROS CRIADORES, ESPECIALISTAS

EN BIENESTAR ANIMAL, QUE GARANTIZAN ELMEJORCUIDADODENUESTRASAVES”



granjas
avícolas



FUNDADORES DE

Comarcas

LA EXCELENCIA

Los huevos que consumimos habitualmente
son huevos de gallina.

La clave ES signi�ca España y 35 correspon-
de a la provincia de Las Palmas, y se trata de
huevos producidos en Gran Canaria, Lanza-
rote y Fuerteventura. Los otros seis números
corresponden a tipo de crianza, productor y
explotación ganadera.

El consumidor puede encontrar un núme-
ro antes de las letras ES que corresponde al
modo de crianza de la gallina y va relaciona-
do con el tipo de huevo que produce: el 0 es
ecológico; el 1 es campero; y 3 convencional.
En Gran Canaria no comercializa huevos del
tipo 2, que corresponde a ejemplares criados
en el suelo y se consumen 225 millones de
unidades al año.

Así pues, los sistemas de crianza de gallinas
ponedoras en Gran Canaria son tres: el con-

vencional, el campero y el ecológico, la princi-
pal diferencia en la crianza de estos animales
es el tipo de alimento que comen que va des-
de el pienso de agricultura ecológica, maíz,
hasta los insectos y el pienso regular. La otra
diferencia es la libertad que tiene el ave en el
sitio de crianza.

El consumo de huevos locales
tiene las ventajas de su frescu-
ra, el control sanitario riguroso
y que son productos ‘kilómetro

cero’, lo quegarantiza unmenor
impacto ambiental. También
favorece la producción local y el

aumento del empleo.

A pesar de esto, Canarias es una
en las comunidades que me-
nos huevos per cápita se con-
sumen, con una media de 135

huevos por persona, es decir,
2,7 a la semana, un 11% menos
que la media española, situada
en los 151 huevos por persona (3
huevos a la semana).

LA PROVINCIA DE LAS PALMAS

CONTABA EN 2020 CON 696 MIL GA-
LLINAS CENSADAS. EN ESTE CASO,

DESTACAR EL MUNICIPIO GRANCA-
NARIO DE MOYA, COMO UNO DE

LOS PRINCIPALES PRODUCTORES,
CON 246.000 AVES CENSADAS.





Directorio de Granjas Avícolas

EMPRESAS

GranjaAvícoladeTeror

GranjaAvícolaSanAntonioC.B

AvícolaGranCanaria

GranjaLaPardilla

GranjaSanJosédelAlamo

GranjaLaCuesta,S.L





helados



“AROMAS,SABORESYCOLORESENFRIADOS,

CREANENSUCONJUNTOUNDELICIOSOHELADO”





UN AUTÉNTICO

MANJAR CONGELADO

GranCanariaeselparaísode la industriahe-

laderaporquese tratadeunproducto total-
mentedesestacionalizado;todo locontrario,

a lo que sucede en la península.Por somos

lasegundaautonomíaconmayorconsumo
de este producto: 3,9 litros por personal al
año.

Así, el factor climático es determinante en

el consumo de helado, pero también lo es
suprecio (haciendoquesumayor aumento
se haya registrado en el que se compra en
el supermercado, frenteal resto de canales,
dondesemantuvo.

Otras de las características quemarcan ten-

dencia en este sector es el empleo de pro-

ductos locales en su elaboración: el consu-

mo de sabores tradicionales se mantiene y
registra un ligero descenso, frentea otros sa-

bores considerados “exóticos” o “novedosos”
por el consumidor, cuando la oferta de este
alimento refrescante le propone nuevos sa-
bores locales.

EnGran Canaria, el sector hela-

dero está muy extendido y tie-

nemucha tradición, loquepro-

porciona al consumidor una
amplia oferta de este producto
en su versión, tanto industrial,
como artesanal.



Directorio de Helados

EMPRESAS

HeladosÁrtico

HeladosElCanario

HeladeríaPeñaLaVieja

HeladosHelamore

HeladosQuintaCumbre

Gelizia

Guirlache

Kalise





“DEFENSORES DE NUESTRA CULTURA Y NUESTROS

HÁBITOS, ENUNABUENACOMIDA NOPUEDE FALTAR

NUESTRO MOJO CANARIO”



mojo



LA RICA SALSA SE LLAMA...

Comarcas

MOJO PICÓN

Dentro de la salsas elaboradas en nuestras
islas, destaca sobre cualquier otra elmojo picón,

uno de los productos por excelencia que por
su popularidad ha traspasado fronteras para
convertirse en una de las señas de identidad

de la gastronomía canaria.Unos y otros, rojos y
verdes, cuentan con una base compuesta por
aceite, ajos, vinagre y sal.

Desde el punto de vista gastronómico, al ser
una salsa no invasiva, destaca por su capacidad
reforzar y realzar el sabor de los platos sin
enmascarar el sabor de los ingredientes
principales delmismo.

El “mojorojoopicón”debesunombrea lapimientacayena, conocidapopularmente

en las islas como ‘pimienta de la puta madre’. Su otros ingredientes principales

con aeite, vinagre, pimiento rojo y ajo todo aderezado con comino, pimentón

y un poquito de sal, combina tanto con pescados como con carnes, formando

con las papas arrugadas uno de los platos culinarios más reconocidos.

Elmojo verde sedistingueespecialmente por usodel cilantro y suele asociarse con

el consumo de pescado y otros productos ligeros que requieren de una salsa que

potencie sus cualidades, y el cilantro es suave, ligero, aromatizante.

Suorigennoestáclaro,aunquehayunapalabraportuguesadelaquepuedeproceder su

denominación, “el molho”. Cierto es que también el mojo podría relacionarse con

algunos preparadosmexicanos, argentinos o venezolanos.

También otros ingredientes como el queso, el tomate, el pimiento rojo o verde,

cebolla, almendra, el perejil o el laurel son incluidos en las distintas variedades de
mojos,pues la transmisión oral de generación en generación ha ido dando lugar a

diferentes salsas caseras con lamisma composición básica.

LOS PRINCIPALES FABRICANTES DE
SALSAS LOS PODEMOS ENCONTRAR
EN TELDE, INGENIO, AGÜIMES Y SAN
BARTOLOMÉ DE TIRAJANA, DONDE
HISTÓRICAMENTE SE HAN LOCALIZADO
LAS MAYORES EXPLOTACIONES DE
TOMATE CANARIO, TAMBIEN CONOCIDO
COMOTOMATEDESALSA.MASPEQUEÑO
Y JUGOSO QUE EL DE ENSALADA.





Directorio de Salsas

EMPRESAS

MojoCanariónArtilesRamírez

IntercasaS.A

ManufacturasSatauteS.L

PepeOil

LaTíaClaudina

DismepeCanariasS.L.





salinas



“CON LAS CARICIAS DEL VIENTO DEL

SUR SE CREA UN ALIMENTO ESPECIAL,

DEORIGENMINERAL,DAMOS VIDA A

NUESTRA SAL ”





DE NUESTRAS COSTAS

Comarcas

EL ORO BLANCO

AfinalesdelsigloXIXenCanariasestabanen

plena actividad más de 60 salinas, se sabe

que losaborígenesya recolectaban la salde

las charcas, cultivando la misma y salando

con ella la carne y el pescado. Hoy por hoy
las viejas salinas conforman un tesoro

patrimonial yculturaldeprimeramagnitud.

Hoy quedamenos de una decena en todo

el archipiélago y cinco se encuentran en
GranCanaria.Concretamente,enElPuertillo,

Agaete,Pozo Izquierdo,Arinaga y El Confital,

cuyo funcionamiento perduró hasta la

década de los 60 del pasado siglo XX.

Fue en el s. XIX, concretamente en el año1870, cuandoGabrielMegías Santana

fundó una pequeña empresa en pleno centro de Arucas bajo el nombre de

Molinería de Gofio, pasándose a llamar con el reconocido nombre comercial

varios añosmás tarde.Una tradición que le valió, en 1901, el título de proveedor

de la Real Casa. Todo un orgullo de trabajo y dedicación.

También reconocida por los canarios por sus chocolates, en todas sus variantes.
Desde las tabletas, el Islacao como referente de cacao instantáneo, hasta el

Islacao con gofio.

Los años de historia junto a la calidad de sus productos, consolidan a esta

empresa como referente en el sector alimenticio del archipiélago.

LA ÚNICA SALINA QUE EN
LA ACTUALIDAD SIGUE EN
EXPLOTACIÓNSEENCUENTRA
ENELMUNICIPIODEAGÜIMES.



Directorio de Sales

EMPRESAS

SalinasdeTenefé

SalinasBocacangrejo





Directorio de Tiendas

EMPRESAS

DelicatessenEnyesque

KactusSantaCatalina

SaboraCanarias

LaMolinaArtesaniaTriana

LaRamaArteyGastronomíadeGC

KactusAgaete

KactusArucas

Aragüeme

1/



ArteGaiaGastro

CuevaLaTienditaSienteGranCanaria

EnyesqueDelicatessenGáldar

ElCambuyón

LaBodegadeGuíaCentrode Interpretaciónturística

LaTiendadeArturo

VinófilosTriana

LaMolinaArtesaniaC.CElMuelle

/5



Directorio de Tiendas

EMPRESAS

KactusVegueta

KactusC.CLasArenas

ElPerenquénLasCanteras

ElPerenquénTeror

VinotecaSanJuan

LaDespensadeArminda

KactusTeror

Valsabor

2/



QuesosLaGloria

CasaCuevaCanaria

Bodegas7 Islas

DulceríaNublo

ElGabineteGastronímico

ElMoganeroFrutas&Verduras

EntreViñas. InVinoVeritas

DulceríaSanMateo

/5



Directorio de Tiendas

EMPRESAS

CarniceríaElMonte

Sublimegc (C.CVaradero)

ViverosMogán

Canarywine

SaborCanario
(MercadillodeSantaBrígida)

LaDespensadeFlorido
(MercadoMunicipaldeTelde)

ViandaGourmet

3/



/5



Directorio de Tiendas Online

EMPRESAS

CosechaDirecta

AresaníaKactusS.L

CorchoyBiquera

Valsabor

VallesecoOnline

TuCanarias.com

SelectosCanarios

4/
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Directorio de Mercados

EMPRESAS

MercadoCentraldeAlcaravanerasS.L.U

MercadodelPuerto

MercadodeVegueta

MercadoAltavista

MercadoGáldar

MercadoTelde

5/
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Financia:

Colabora:


