Islas Canarias: Tierra de
Quesos Premiados

Cuatro quesos canarios triunfan en el 142 GourmetQuesos, uno
de los concursos mas importantes de Espaiia

Durante el 372 Saldén Gourmets celebrado en IFEMA Madrid, los
quesos de Canarias han vuelto a dejar su huella en el panorama
nacional. En el marco del 142 GourmetQuesos, Concurso de los
Mejores Quesos de Espafia, se presentaron 895 muestras
procedentes de todas las comunidades autdénomas. De ellas, 58
llegaron desde el Archipiélago. Cuatro lograron posicionarse
entre las mejores del pais, conquistando al jurado por su
sabor, textura y calidad extraordinaria.
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372 Salon Gourmets celebrado en IFEMA Madrid

Medalla de Oro para Selectum Pimenton

El gran protagonista fue el Selectum Pimentdén, del Grupo de
Ganaderos de Fuerteventura, que se alzo con la medalla de oro
en la categoria mezcla_semicurado. Este queso enamord al
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jurado por su armonia entre aroma y sabor, pero ademas logro
colarse entre los 20 finalistas que optan al prestigioso
titulo de Mejor Queso de Espafa 2025, cuyo ganador se
anunciara este jueves. Un reconocimiento que lo coloca en el
foco de la élite quesera nacional.
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Medallas de Plata para 1los quesos
Maxorata y Las Cuevas

Maxorata Curado con Pimentéon (DOP Queso Majorero), también
elaborado por el Grupo de Ganaderos de Fuerteventura, obtuvo



la plata en la categoria cabra pasteurizada. Este queso
icénico de la isla no solo fue distinguido en GourmetQuesos,
sino que también se 1llevd una medalla de oro en los Cheese
from Spain Awards, certamen paralelo organizado por ICEX
Espaia Exportacion e Inversiones, 1o que refuerza su
proyeccién internacional.
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Por su parte, el queso Las Cuevas (DOP Queso Palmero),
elaborado artesanalmente por Félix Alberto Gil Rodriguez,
obtuvo la medalla de plata en la categoria cabra joven de
leche cruda, reafirmando la riqueza quesera de La Palma.

- 5 Cabta' cuajor ferm;?' > ? ‘h-

o
0/

conservar en..'l""gaffre C
Sco %

ES

. (150365515 )




Bronce para La Pared, otra joya majorera

La Ganaderia La Pared, también radicada en Fuerteventura,
conquistd la medalla de bronce en la misma categoria que Las
Cuevas, cabra joven de leche cruda, lo que confirma el
excelente momento que atraviesa la isla como referente quesero
del Archipiélago.

Reconocimiento al esfuerzo y la identidad
islena

Luis Arraez Guadalupe, director del Instituto Canario de
Calidad Agroalimentaria (ICCA), subrayé6 que estos
reconocimientos reflejan el esfuerzo, la tradicidén y el
compromiso de los productores locales. “Canarias es una

potencia mundial en la produccién de quesos diferenciados y de
alta calidad”, afirmé con orgullo.
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Luis Arraez Guadalupe, director del Instituto Canario de
Calidad Agroalimentaria (ICCA)
Ademas, durante la feria, mas de 100 empresas del sector

agroalimentario canario exhiben sus productos en el stand
institucional del Gobierno de Canarias, impulsando su



presencia en el mercado gourmet nacional e internacional con
productos como vinos, mojos, gofios, aceites y, por supuesto,
quesos.

Quesos canarios: tradicion, territorio y
excelencia

El éxito de los quesos canarios en este certamen no es
casualidad. {Qué los hace tan especiales?

» Utilizacién predominante de leche cruda o pasteurizada
de cabras autéctonas, como la majorera, la palmera o la
tinerfefa.

 Procesos de elaboracidén tradicionales, transmitidos de
generacién en generacién y adaptados con técnicas
modernas.

» Identidad territorial marcada por el uso de ingredientes
como el pimentdén, hierbas locales o cortezas maduradas
con aceite.

=Un sabor intenso y persistente, reflejo del paisaje
volcanico, el pastoreo y el clima del Archipiélago.

Con estos galardones, Canarias consolida su posicidén como una
de las grandes regiones queseras de Europa. Los premios no
solo representan un reconocimiento al trabajo artesanal, sino
una puerta abierta para sequir conquistando nuevos mercados y
paladares.

Consume canario, apoya a nuestros
productores y que viva el queso canario.



