
La tendencia actual de consumo de producto local y Km0 en el ar-
chipiélago pone en valor el legado tradicional, contribuye a mejorar 

la economía, protege la biodiversidad y reactiva las zonas rurales.

SECTOR PRIMARIO
Cultivo de plataneras en Canarias.
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Desarrollo económico

EL TESORO DE LA TIERRA  
VOLCÁNICA Y EL ATLÁNTICO

El sector primario del archipiélago es primordial en la conservación del paisaje,  
la biodiversidad y la identidad canaria, debiendo aspirar, ante la demanda del 
producto de cercanía,  a abastecer tanto a la población local como al turistmo .El sector primario en Canarias si-

gue siendo una pieza fundamen-
tal en la estructura social y econó-
mica del archipiélago, es el ámbito 
tradicional que ayuda al manteni-
miento del paisaje, la biodiversi-
dad, la cultura y la identidad como 
pueblo. La tendencia actual que 
pone en valor el producto local o 
el consumo del producto de Km 0 
aporta múltiples beneficios a la 
sociedad isleña y a las comunida-
des, ya que contribuye a la econo-
mía local, protege la biodiversidad 
y activa la economía en las zonas 
rurales. En un territorio como Ca-
narias, con un legado tradicional 
tan importante, se hace necesario 
su preservación y el apoyo por 
parte de entidades públicas, pro-
vadas y el conjunto de la sociedad, 
en su crecimiento. 

Uno de los objetivos funda-
mentales de la economía canaria 
actualmente debe ser una mayor 
penetración de la producción del 
sector primario de las Islas en el 
mercado turístico, no sólo debe 
aspirar a alimentar a los más de 
dos millones de canarios, sino 
también debe atender a los millo-
nes de turistas que visitan el archi-
piélago cada año, y que cada vez 
más, aprecian y buscan la gastro-
nomía tradicional canaria o de fu-
sión, realizada con producto local 
de alta calidad, una tendencia que 
requiere la complicidad del sector 
turístico y de restauración.  

En Canarias existe gran diversi-
dad en los cultivos que puede va-
riar según las islas, ya que de 
acuerdo a la orografía y el clima 
característicos de la zona, cuenta 
con más extensión de un cultivo o  
una actividad que en otro lugar de 
la isla o de Canarias. En este senti-
do, en la isla de Gran Canaria des-
tacan el cultivo de tomate, el plá-
tano, la papa y los árboles frutales 
como el naranjo, mientras que en 
la isla de Fuerteventura hay hectá-
reas destinadas también al cultivo 
de cereales. En Lanzarote desta-
can los cultivos de la vid para el 
sector vinícola, además de pro-
ductos como la cebolla, el tomate, 
el higo o la batata. En la isla de Te-
nerife se percibe un gran equili-
brio en el campo, como es el caso 
del tomate, la papa o el plátano, 
además de la vid, cereales y las 
plantas ornamentales. El Hierro 
destaca por superficie las tierras 
destinadas a cultivos forrajeros, 
viñedos y la papa, además de fru-
tas exóticas como la piña, que ha 
alcanzado gran reconocimiento. 
En La Palma, en cambio, destaca 
el cultivo del plátano, el viñedo de 
sus vinos malvasía, papa, cultivos 
forrajeros y especialmente el 
aguacate. En la isla de La Gomera 
también se destina buena parte de 
su área cultivable a la actividad 
vinculada al plátano, la papa y los 
viñedos, principalmente para el 
consumo local. 

Hace unas décadas la sociedad 

LA PROVINCIA canaria era eminentemente agra-
ria, ya que cubría con sus cultivos 
y crianzas las necesidades agríco-
las del archipiélago llegando in-
cluso a exportar los excesos de 
producción que se obtenían de las 
cosechas, y actualmente este sec-
tor solo cubre la quinta parte de 
las necesidades agrícolas de las is-
las. La ganadería, la pesca y el cul-
tivo de flores son otra parte im-
portante del sector primario de las 
islas, la primera está constituida 
principalmente por ganado capri-
no y bovino, aunque se constata 
un importante retroceso en las úl-
timas décadas. El cultivo de flores 
está enfocado principalmente al 
cultivo del clavel y la rosa y su pro-
ducción tiene como objetivo ma-
yoritario el mercado europeo. Por 
otra parte, el sector ganadero con-
tinúa creando economía, espe-
cialmente la relacionada con la 
carne y elaboraciones como los 
quesos, un producto que obtiene 
cada vez más reconocimientos y 
premios, tanto a nivel nacional co-
mo internacional. En este sentido, 
Canarias cuenta con 19.417 ejem-
plares de ganado vacuno, 48.806 
de ganado ovino, y 207.026 de ca-
prino aproximadamente, según 
los últimos datos publicados por 
la consejería regional.  

Las Islas Canarias cuentan con 
un mar muy rico para la actividad 
pesquera, lo que ha convertido a 
sus aguas en una fuente de ingre-
sos y de empleo en todo el archi-
piélago aunque el sector haya de-
caído en los últimos años. Las in-
dustrias más importantes en el 
sector pesquero se posicionan en 
Las Palmas de Gran Canaria, Santa 
Cruz de Tenerife y Arrecife, que a 
través de sus cofradías y merca-
dos mantienen viva una de las ac-
tividades económicas más anti-
guas de las islas. Entre los merca-
dos de mayor impacto para el sec-
tor en la comunidad destaca la 
pesca de los túnidos, especial-
mente el atún rojo, aunque tam-
bién tienen importancia las sardi-
nas, chicharros, caballas, bogas, 
pargos, burros, samas y viejas.Paisaje tradicional en La Gomera, Canarias.

El sector primario  
en Canarias debe 
aspirar al 
abastecimiento del  
mercado turístico

El sector primario 
ayuda a mantener 
el paisaje, la 
biodiversidad y la 
cultura canaria
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LA FUERZA BRUTA QUE 
IMPULSÓ LA 

ECONOMÍA CANARIA

El camello canario fue registrado en el año 2012 co-
mo Raza Autóctona en Peligro de Extinción, por lo 
que se hace necesario un programa de conservación. 

El origen de los camélidos se cir-
cunscribe a la época del Eoceno 
Tardío, hace aproximadamente 
unos 40 millones de años, en 
América del Norte. Tras colonizar 
Asia y África, su introducción en 
Canarias se debe a la acción huma-
na. 

Desde su llegada al archipiélago 
desde el continente africano a 
principios del siglo XV durante el 
proceso de colonización, su rusti-
cidad y destacada capacidad de 
adaptación a la orografía y condi-
ciones climáticas, permitieron la 
rápida expansión de los dromeda-
rios por las Islas. El dromedario 

fue acogido como animal domés-
tico para labores agrícolas, trans-
porte de mercancías a cortas y lar-
gas distancias y, como animal de 
monta en actividades de ocio. 
Pronto paso a convertirse en una 
herramienta fundamental para la 
consolidación del tejido económi-
co y social del archipiélago, prefe-
rentemente en el sur de Gran Ca-
naria y Tenerife y, en toda Lanza-
rote y Fuerteventura. En 2012, el 
Camello Canario fue registrado 
como Raza Autóctona en Peligro 
de Extinción por lo que se hace 
necesaria la implementación de 
un programa de conservación, 
mejora genética y cría en pureza 
de la referida raza.

LA PROVINCIA

Adaptación al medio

Ejemplares de camello canario (dromedario) en el sur de Gran Canaria.
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Distintas variedades de papas que se cultivan en Canarias.

EL ALIMENTO QUE 
CRUZÓ EL OCÉANO 

ATLÁNTICO

La papa, tras llegar de América, se adaptó perfecta-
mente al clima y el suelo del archipiélago, donde aún 
se cultivan 10 grupos con  hasta 21 variedades . 

La papa fue traída de America tras 
el descubrimiento y se aclimató 
perfectamente a las particularida-
des del suelo y el clima del archi-
piélago, donde perduran una gran 
cantidad de variedades bajo la 
DOP Papas Antiguas de Canarias, 
cada vez más apreciadas en la gas-
tronomía de las Islas. 

La papa llegó a Europa prode-
cente de América del Sur, se culti-
vaba en las tierras altas de Los An-
des, junto al lago Titicaca, cerca de 
la actual frontera entre Perú y Boli-
via. Allí se ha peoducido desde ha-
ce más de 7000 años. Una vez do-
mesticada, la papa se extendió por 
todos Los Andes y, cuando llega-
ron los españoles a comienzos del 
siglo XVI, los agricultores cultiva-
ban cientos de variedades en las 
tierras altas, entre los 2000 y los 
4000 metros de altitud, de lo que 
hoy es Bolivia, Chile, Colombia, 
Ecuador y Perú. También se culti-
vaba en México, Guatemala, Vene-
zuela y noroeste de Argentina. Las 
variedades de papa más antiguas 
de Europa  procedían de las zonas 
altas de Perú y Colombia, adapta-
das a los días cortos de la zona. En 
Europa se fueron seleccionando 
las variedades que se adaptaban a 
los días largos de los veranos euro-
peos, que era cuando se realizaba 

el cultivo. El proceso de adapta-
ción produjo una serie de cambios 
en la morfología de la papa. Esto 
no sucedió en las Islas Canarias, 
donde las descendientes de las va-
riedades indígenas, introducidas 
directamente desde el Perú en 
1622, al seguirse cultivando bajo 
fotoperíodos de días cortos, no 
han cambiado su morfología. 

Aunque la presencia de la papa 
en Canarias a partir de 1560 parece 
confirmada, su cultivo se hizo, 
probablemente, de forma esporá-
dica, sin mucha difusión, como 
ocurrió en Europa, donde comen-
zó siendo una curiosidad de jar-
dín, por lo que parece lógico pen-
sar que fuera la introducción de 
1622, citada por Viera, hecha en un 
suelo y en un clima óptimos, la 
que tuvo un efecto impactante y 
contribuyó a difundir el cultivo en 
las Islas. El lugar de introducción 
de la papa es en Icod el Alto, isla de 
Tenerife, que sigue siendo una de 
las zonas donde el cultivo goza de 
mayor arraigo, con presencia de 
variedades primitivas desapareci-
das de otros lugares de la isla. Con 
la llegada del cultivo también lle-
garon los conocimientos básicos 
de su cultivo. La papa se adaptó al 
clima y al suelo de las islas y los 
campesinos canarios la adoptaron 
como uno de sus cultivos impor-
tantes. La diversidad de varieda-

LA PROVINCIA

Aclimatación 

des les permitía asegurar alguna 
cosecha frente a los riesgos que 
podían amenazar sus cultivos. Ac-
tualmente, a pesar de la compe-
tencia con las variedades comer-

ciales, los agricultores canarios 
conservan un gran número de va-
riedades. Estudios realizados des-
de los años 50 hasta la actualidad 
han permitido distinguir 10 gru-

pos, con 21 variedades. Los grupos 
son: Terrenta, Azucenas, Bonitas, 
Colorada (de baga), Borralla, Mora, 
Negra (yema de huevo), Palmera, 
Del Riñón y Peluca.
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Conservación

El reconocimiento a las razas autóctonas del archipiélago, como pueden ser el 
presa canario, la cabra majorera o la abeja negra, pone de manifiesto su importan-
cia  no sólo en el ámbito ganadero, también a nivel cultural, social y económico.Para que una raza autóctona sea 

reconocida como tal ha de cum-
plir unos estrictos requisitos, que 
pasan por que haya una entidad 
que promueva su fomento o con-
servación, así como estudios his-
tóricos, morfológicos, de actitu-
des, una propuesta del estándar y 
una parte sobre genética. 

Las razas autóctonas en Cana-
rias han constituido y constituyen 
la seña de identidad de la ganade-
ría isleña. Su producción aporta 
una incalculable riqueza tanto 
desde el punto de vista económi-
co como desde el punto de vista 
social y medioambiental. Estas ra-
zas conforman, además, un alma-
cén genético fundamental que es 
deseable conservar. Muchas de las 
producciones de las Islas están ba-
sadas en estas razas, ya que tienen 
un alto grado de adaptación a con-
diciones medioambientales de 
gran dureza, de ahí que el mante-
nimiento de esta cabaña ganadera 
sea imprescindible para la conser-
vación de los ecosistemas del ar-
chipiélago. 

Las razas autóctonas canarias 
reconocidas, por el Catálogo Ofi-
cial de Razas de España, como ra-
zas en peligro de extinción, sonla 

LA PROVINCIA oveja canaria, la oveja palmera y la 
oveja canaria de pelo; la vaca ca-
naria y la vaca palmera; la cabra 
majorera, la cabra palmera y la ca-
bra tierfeña del norte y del sur. 
También están reconocidos el co-
chino negro canario, el burro ma-
jorero y el camello canario.  

Existen otras especies, como la 
canina, reconocida de forma ofi-
cial, siendo sus razas el perro ma-
jorero, el presa canario, el pastor 
garafiano y el podenco canario.  

Otra de las razas autóctonas 
propias del archipiélago canario, 
que se encuentra en proceso de 
reconocimiento oficial, es la Abeja 
Negra Canaria, raza apícola pre-
sente en las Islas, que ha logrado 
un nivel de adaptación al medio 
excelente y, ofrece altos grados de 
productividad y de mansedum-
bre, elementos ambos muy valio-
sos, ya que las producciones de 
miel son el sustento del apicultor 
y la ausencia de agresividad es un 
aspecto esencial en un territorio 
como Canarias, donde resulta 
muy complicado habilitar explo-
taciones alejadas de los núcleos 
de población. Las autoridades lle-
van años trabajando junto con los 
apicultores isleños en un plan de 
recuperación y selección para pre-
servar esta raza autóctona. Un ejemplar de la abeja negra canaria.

PATRIMONIO GENÉTICO PARA 
LA SOSTENIBILIDAD
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Productos isleños

Viñedo en el municipio de Fuencaliente, en la isla de La Palma.

AROMA Y SABOR DE LA TIERRA 
VOLCÁNICA

Los vinos y quesos canarios son cada vez más apreciados, tanto por los consumi-
dores canarios como por los turistas que visitan el archipiélago, debido a su gran 
calidad y unas características organolépticas que los hacen muy reconocibles.En Canarias son muy preciados 

sus productos típicos, entre ellos 
el vino y el queso, que tienen unos 
rasgos diferenciadoresque los ha-
cen especiales y únicos, producto 
del clima y el tipo de suelo. 

El archipiélago canario es uno 
de los territorios más singulares 
del mundo desde el punto de vis-
ta de la enología y la viticultura. El 
cultivo de la vid se remonta al si-
glo XV, con la llegada de las prime-
ras variedades a las Islas de manos 
de los conquistadores, y su histo-
ria ha estado marcada por hitos 
como el prestigio internacional 
que lograron los caldos isleños en 
el siglo XVI, especialmente el vino 
malvasía, que llegó a ser conocido 
en las cortes europeas y elogiado 
por el propio William Shakespea-
re. Otro acontecimiento impor-
tante desde el punto de vista de la 
producción vinícola del archipié-
lago canario, es el hecho de que 
fue el único territorio en España, y 
uno de los pocos del mundo, que 
quedó libre de la plaga de la filoxe-
ra, un insecto que afectó interna-
cionalmente al cultivo de la vid. 
Esto ha permitido su cultivo a pie 
franco, sin portainjertos, lo que 
supone que la planta puede apro-
vechar al máximo los minerales 
del terreno y dotar así a las varie-
dades de propiedades únicas.  

La variedad de uva más conoci-
da en Canarias es la malvasía, pero 

LA PROVINCIA existen otras muchas que se culti-
van en distintas islas. Tanto es así, 
que actualmente existen diez De-
nominaciones de Origen, cinco de 
ellas en Tenerife, y una en Gran 
Canaria, Lanzarote, El Hierro, La 
Gomera y Fuerteventura. 

Otro de los productos estrella 
del archipiélago es el queso, y es 
que no hay un queso canario co-
mo tal sino muchos. La realidad es 
que, aunque haya coincidencias 
en las formas de elaboración y en 
el tipo de leche utilizada, cada isla 
del archipiélago tiene, como míni-
mo, una variedad característica de 
queso e incluso pueden existir di-
ferencias dentro de la misma isla 
entre los quesos producidos en el 
norte y el sur de la misma, por 
ejemplo. Existen una gran canti-
dad de quesos de Canarias, mu-
chos con Denominación de Ori-
gen y todos con una personalidad 
y unas características organolépti-
cas que los hacen muy reconoci-
bles y apreciados.  

Posiblemente el queso canario 
más conocido es el majorero, tan-
to a nivel nacional como interna-
cional, ámbito éste en el que sus 
principales productores han con-
seguido numerosos reconoci-
mientos y premios. El  queso de la 
más lejana de las islas Canarias, El 
Hierro, conocido como herreño, 
se elabora fundamentalmente, 
con leche de cabra, pero también 
contiene una pequeña proporción 
de leche de vaca y de oveja.Queso majorero, producido en la isla de Fuerteventura.
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SPAR Gran Canaria con el Sector Primario

  SPAR PROTEGE 2.400 TONELADAS 
DE PRODUCTO AGRÍCOLA LOCAL

La cadena de supermercados canaria, líder en la venta de frutas y verduras, trabaja desde hace 36 años vol-
ca[1]da en el sector primario local, garantizando mediante tres grandes convenios la comercialización de 
2.400 toneladas de productos agrícolas durante el pasado ejercicio.

En su clara apuesta por los produc-
tos locales de calidad, SPAR Gran 
Canaria impulsa, desde su funda-
ción hace 36 años, la comercializa-
ción y el consumo de las frutas y 
verduras cosechadas en Canarias. 
La cadena de supermercados cana-
ria multiplica año tras año sus es-
fuerzos en su empeño por promo-
ver el sector primario local. Fieles a 
esta filosofía, SPAR ha dado salida 
el pasado año, entre otros produc-
tos locales de ‘KM. 0’ protegidos a 
través de convenios SPAR, a 1.600 
toneladas de papa local, a unas 258 
toneladas de naranjas cultivadas 
en Telde y a más de 500 toneladas 
de tomates de La Aldea, contribu-
yendo a garantizar la continuidad 
del sector primario canario. 

De esta forma, SPAR Gran Cana-
ria prioriza la compra del producto 
de cercanía, más sostenible, en co-
laboración directa con más de 200 
agricultores y ganaderos de las Is-
las. Este compromiso supone una 
de las principales motivaciones del 
grupo canario y un pilar fundamen-
tal en su responsabilidad social cor-
porativa, al promover la produc-
ción local de productos frescos y de 
calidad, apoyando la labor del agri-
cultor, que cultiva sus tierras con la 
garantía de venta de sus productos.  

SPAR Gran Canaria mantiene su 
compromiso con el sector prima-
rio canario mediante la renova-
ción, año tras año, de convenios 
históricos con agricultores de la 
Isla, y la formalización de nuevos 
acuerdos que extienden su pro-
tección a otras producciones. 
Ejemplo de ello es el convenio de 
colaboración con la Sociedad Coo-
perativa Agrícola de San Nicolás 
(COAGRISAN), un acuerdo reno-
vado recientemente y que seguirá 
fomentando la producción de cali-

dad y la comercialización del to-
mate de La Aldea, a la vez que ga-
rantiza la distribución exclusiva 
de más de 550 toneladas de toma-
tes de La Aldea en los 197 super-
mercados SPAR en la Isla. 

Este acuerdo es de vital impor-
tancia para los agricultores del to-
mate, al suponer la materialización 
de un compromiso de comerciali-
zación a un precio justo, que ade-
más contribuye directamente al 
mantenimiento de los puestos de 
trabajo de más de 700 familias de 

que trabajan en Gran Canaria para 
COAGRISAN. El tomate distribuido 
bajo este acuerdo disfruta de una 
calidad y un sabor tan apreciados 
por los clientes de SPAR Gran Cana-
ria, que ha aumentado considera-
blemente su demanda y, por ello, el 
grupo de comerciantes canarios se 
ha comprometido a incrementar 
un 10% la cantidad total de toma-
tes distribuidos, con unos 50.000 
kilos más con respecto a los comer-
cializados en el pasado ejercicio.   

Los tomates de La Aldea están 
disponibles en los supermercados 
SPAR de la Isla, pudiendo adquirir-
se hasta el mes de junio. La iniciati-
va, cuya trascendencia ha sido re-
conocida por asociaciones e insti-
tuciones por su importancia para el 
sector agrario local, cuenta con el 
apoyo del Gobierno de Canarias, el 
Cabildo de Gran Canaria, la Coordi-
nadora de Organizaciones de Agri-
cultores y Ganaderos de Canarias 
(COAG) y el Ayuntamiento de La 
Aldea de San Nicolás. 

La papa local cultivada en la Isla 
es otro de los productos ‘Km. 0’ que 
SPAR Gran Canaria continuará im-
pulsando este año. El grupo cana-
rio renovará su convenio, que este 
año celebrará su 13ª edición, con 
una previsión de producción apro-
ximada de 1.600 toneladas de pa-
pas. Asimismo, el grupo de comer-

LA PROVINCIA

Mesa presidencial durante la celebración de la II Edición del Convenio por la Producción de Calidad y la Comercialización del Tomate de La Aldea,  
el pasado 20 de abril

ciantes canario se encuentra traba-
jando en la renovación, por 10º año 
consecutivo, de su convenio anual 
con los citricultores de Telde, me-
diante el que ya prevé la comercia-
lización de 258 toneladas de naran-
jas originarias del municipio, con 
un volumen muy similar al de la 
pasada campaña. 

Comprometidos con el sector 
primario  

SPAR Gran Canaria continúa su la-
bor de protección e impulso al pro-
ducto local, distribuido mayorita-
riamente en sus puntos de venta 
bajo la exclusiva marca ‘La Cosecha 
Canaria’, garantía de calidad para 
los consumidores, que pueden dis-
frutar de una amplia variedad de 
productos locales, frescos y de gran 
sabor. Entre ellos se encuentra la 
fresa de Valsequillo, una fruta de 
temporada por la que SPAR apues-
ta cada año, adquiriendo la produc-
ción íntegra a sus proveedores. Es-
ta emblemática fruta destaca por 
su gran calidad y sabor, y desde el 
pasado febrero, se encuentra dis-
ponible para la venta en las frute-
rías de las tiendas SPAR en Gran Ca-
naria. Un manjar de nuestra tierra 
que permanecerá a la venta hasta el 
próximo mes de julio. 

Para SPAR Gran Canaria su comp
romiso con el producto de cercanía 
supone un ejercicio de responsabi-
lidad con Canarias, mediante el im-
pulso de la economía local a través 
de prácticas sostenibles para el me-
dio ambiente que promueven la 
producción y apoyan a más de 200 
familias de agricultores y ganade-
ros locales que trabajan sus tierras 
y ganaderías con la garantía de ven-
ta de su producción. 

Esta práctica, tan valorada por 
consumidores e instituciones, con-
tribuye sin duda a que año tras año 
SPAR Gran Canaria conserve su po-
sición de liderazgo en la venta de 
frutas y verduras, con una cuota de 
mercado del 22,2% en productos 
frescos, fruto del estrecho vínculo 
que la cadena de supermercados 
mantiene con la actividad agrícola 
y el desarrollo del campo canario.

Imagen de una campaña de promoción de la fresa de Valsequillo en los 
supermercados SPAR de Gran Canaria.

SPAR es líder en la 
venta de frutas y 
verduras con una 
cuota del 22% en 
frescos

Tres convenios 
agrarios avalan 36 
años de 
compromiso con el 
sector primario
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Pesca y alimentación

El equipo humano de Pescadería Nasamar, situada en el Mercado Central, en Las Palmas de Gran Canaria.

La pescadería Nasamar sigue ofreciendo su gran variedad de producto de prime-
ra calidad en el Mercado Central de Las Palmas de Gran Canaria. Una empresa 
que ha sabido dar respuesta a los desafíos de la pandemia y la nueva normalidad.Pescadería Nasamar, situada en el 

Mercado Central de la capital 
grancanaria, mantiene su están-
dar de calidad y buen servicio en 
la nueva normalidad. 

El éxito de un negocio se basa 
en varios conceptos, entre los que 
ocupan una posición destacada la 
excelencia del producto que ofre-
ce y el servicio que da a sus clien-
tes, algo esencial en la fidelización 
del consumidor. Esas claves se 
dan en Nasamar, pescadería ubi-
cada en el Mercado Central de Las 
Palmas de Gran Canaria. 

En Nasamar destacan la calidad 
y la gran variedad de producto 
que ofrecen al cliente, pescado y 
marisco de primera calidad son un 
regalo para la vista en su puesto si-
tuado en el Mercado Central de la 
capital grancanaria. Destacando 
los cortes de atún rojo, un produc-
to de plena temporada, que hace 
de la pescadería Nasamar  garantía 

LA PROVINCIA de producto fresco que llega del 
mar a la mesa del consumidor. 

Entre los servicios que ofrecen 
a los clientes destaca el reparto 
que llega  incluso  hasta la zona al-
ta de la ciudad, a lugares como Sie-
te Palmas o Tamaraceite.   

En Nasamar han pasado las difi-
cultades que trajo consigo la pan-
demia con un éxito pleno, sin per-
der un ápice de sus máximas de 
buen servicio y la calidad y frescu-
ra de sus productos. Pusieron en 
marcha servicios como los pedi-
dos por whatsapp y el reparto a 
domicilio  que les ha permitido ga-
nar nuevos clientes, que ante la 
calidad del producto que les llega-
ba a casa no dudan en acudir al 
Mercado Central para escoger per-
sonalmente lo mejor del mar para  
llevar a su mesa. Con un horario 
de 8:00 a 14:00 horas y con el telé-
fono 928 917 542 para contactar, la 
prescadería Nasamar mantiene su 
vocación de servicio y cercanía 
con el cliente.Producto de primera calidad en Pescadería Nasamar, en el Mercado Central de Las Palmas de Gran Canaria.

LOS MEJORES  
PRODUCTOS DEL MAR

Lo mejor del mar

PESCADERÍA  NASAMAR - MERCADO CENTRAL
con nuestro envío podrás incluir pedidos de otros puestos

Calle Galicia, 24
www.nasamar.es  hola@nasamar.es

Las Palmas de Gran Canaria

Haz tu pedido por teléfono o whatsapp

928 917 542 - 616 342 195
Reparto a domicilio


