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Hoy, en su XXX edicion

El ministro de Agricultura, Pesca y
Alimentacion entrega los Premios Alimentos
de Espana

= Luis Planas ha hecho entrega de los galardones correspondientes a
los “Premios Alimentos de Espaiia a la Industria Alimentaria”, a la
“Produccioén Ecoldgica”-, a la “Internacionalizacion Alimentaria”, a la
“Produccion de la Pesca y la Acuicultura”, a la “Comunicacion”, a la
“Restauracion”, el accésit a la “Iniciativa Emprendedora”, asi como
el “Premio Extraordinario Alimentos de Espana”

= También ha entregado hoy los Premios “Alimentos de Espaiia
Mejores Quesos 2017”, “Mejores Aceites de Oliva Virgen Extra
Campaia 2017/18” y “Mejor Vino 2018”

29 de noviembre de 2018. El ministro de Agricultura, Pesca y Alimentacion,
Luis Planas, ha entregado hoy los Premios Alimentos de Espafia que cumplen
este afio su XXX edicion, y se enmarcan en los actos programados para
celebrar los 40 afios de la Constitucion Espafiola.

Unos galardones con los que se reconoce la labor desarrollada por empresas
y profesionales que se han distinguido por producir, ofrecer y divulgar los
alimentos de calidad espafioles, asi como su contribucion al desarrollo del
sector alimentario espariol de forma sostenible y eficiente.

En esta edicion los premiados son:

PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA, ANO 2017

Premio Alimentos de Espafia a la Industria Alimentaria: NESTLE ESPANA
S.A., de Barcelona. por su programa "Solis Responsable" en la produccion de
salsa de tomate, como muestra de la viabilidad de proyectos que impliquen a
todos los eslabones de la cadena de valor alimentaria. Se apuesta asi por un
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modelo de gestion fundamentado en el uso de materias primas locales
procedentes de cultivos de proximidad y con compromisos ambientales.

Para ello han trabajado con los agricultores que les suministran los tomates en
aplicacion de técnicas respetuosas con el medio ambiente, centrandose
especialmente en minimizar el agua de riego, controlar las plagas de forma
racional y utilizar los abonos de manera adecuada.

Accésit Alimentos de Espafia a la Iniciativa Emprendedora en la
modalidad Industria Alimentaria: DESTILERIA SIDERIT S.L., Arce
(Cantabria) Empresa cantabra dedicada a la elaboracion artesanal de bebidas
espirituosas de alta calidad. Destaca por su elevada dedicacion a la |+D+i
tanto en sus materias primas como en sus procesos de fabricacion.

En cuanto a la innovacidn en procesos, incorporan la columna de destilacion
fraccionada con reflujo construida completamente en vidrio. Es de sefialar su
significativa gama de productos y presentaciones. Asimismo es resefiable su
acceso a diferentes mercados internacionales en sus apenas cuatro afios de
vida.

Premio Alimentos de Espafa a la Producciéon Ecolégica: CASTILLO DE
CANENA OLIVE JUICE, Canena (Jaén), empresa familiar con tradicion
olivarera desde 1.780, que ha sabido transformarse apostando por la
sostenibilidad, la conservacion de la biodiversidad y la recuperacion del medio
ambiente, a través de actuaciones como el aprovechamiento ganadero y de
restos de poda, la reduccion de la huella de carbono y el uso de energias
renovables.

Ademas potencia el desarrollo rural y los recursos locales de la zona en que
se ubica, hace Agricultura Biodinamica y cumple con otros estandares
internacionales de produccion ecologica. Por otra parte le avalan numerosas
certificaciones que verifican la consecucion de su compromiso medioambiental
y de calidad en procesos y productos y numerosos premios internacionales
que contribuyen a la divulgacion de la produccion ecoldgica espariola desde la

calidad.
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Premio Alimentos de Espafa a la Internacionalizacion Alimentaria:
CARNICAS TABLADILLO S.L., Tabladillo (Segovia). Esta empresa de
reducido tamafio ha sido capaz de introducir técnicas innovadoras en la
comercializacién del cochinillo asado al estilo segoviano. Su producto, que
esta triunfando en mas de 20 paises, tiene especial relevancia en el extranjero
frente a otros de su categoria, por ser innovador a nivel tecnoldgico, unico por
sus ingredientes y atractivo.

Por otra parte es notable el incremento de su produccion diaria, que se ha
multiplicado por veinte en los 15 dltimos afios y la fuerte expansion
internacional con un crecimiento de las ventas de hasta cinco veces en solo 3
afios, momento en que se puso en marcha su departamento de exportaciones.

Premio Alimentos de Espaia a la Produccion de la Pesca y de la
Acuicultura: PUERTO DE CELEIRO S.A. de Celeiro, Viveiro (Lugo). Es
destacable la trayectoria y el nuevo enfoque que este grupo empresarial
otorga a la gestion de la produccion y comercializacion de la merluza de
pincho con una estrategia de diferenciacion a través de la sostenibilidad y la
calidad de esta especie, siendo la mas consumida en nuestro pais.

Por otra parte, se debe resaltar también sus esfuerzos por la reduccion del
consumo energético que propicia esta pesqueria, que en este caso, se evalua
en una reduccion de hasta un 65 %.

Premio Alimentos de Espaia a la Comunicaciéon, ex aequo, para la
Federacion Madrilefia de Detallistas de la Carne (FEDECARNE), de Madrid y
para Rebeca Crespo Cepeda, directora del programa “Con nombre propio”. Se
concede un premio ex aequo para la Federacion Madrilefia de Detallistas de la
Carne (FEDECARNE) y Rebeca Crespo Cepeda.

FEDECARNE, con su revista La Carne, ha sabido evolucionar en los ultimos
afnos para superar el tradicional concepto de comunicacion corporativa del
gremio, y convertirse en un elemento de referencia en informacion general
sobre comercio y consumo de carnes. Ademas, ha conseguido poner en valor
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la relevante funcion de los establecimientos especializados en estos
productos, y generar contenidos propios que se desmarcan de lo habitual, en
lo que a disefio se refiere.

REBECA CRESPO CEPEDA directora del programa “Con nombre propio” que
se emite en el medio publico Radio 5, para dar a conocer las DOP e IGP
espafolas mediante informacion de caracter divulgativo. Los contenidos,
objetivos y la orientacion de estos programas, presentados como pildoras
informativas, han hecho que este espacio radiofonico, que llega a todo tipo de
publico, se convierta en una ventana para descubrir la gran riqueza
agroalimentaria espafiola y el esfuerzo de este sector por innovar, investigar y
actualizarse ofreciendo lo mejor a los consumidores.

Premio Alimentos de Espaiia a la Restauracion: LOS GALAYITOS S.L., por
su restaurante Los Galayos de Madrid, establecimiento de méas de cien afios de
historia del que hay que destacar su buen hacer en la gastronomia tradicional y
la promocion del patrimonio culinario y cultural, a través de una mezcla perfecta
entre restauracion, cultura e historia.

El uso del producto nacional es inherente a este establecimiento, por ello en sus
elaboraciones no falta el aceite de oliva virgen extra, ni en su amplia bodega los
vinos con Denominacion de Origen. Otra muestra de esta atencién por los
alimentos espafioles son las jornadas, eventos e iniciativas que organiza, asi
como los atractivos menus especificos elaborados a base de productos
nacionales.

Premio Extraordinario Alimentos de Espafia 2017: FRANCISCO LOPEZ
CANIS. Presidente y fundador del Grupo Gourmet, empresa editorial y de
servicios, por su labor como promotor e impulsor de la gastronomia en Espafia
a través de revistas, como el Club de Gourmets, y la Guia de Vinos Gourmets,
Los Mejores de Esparia, clubs de productos gastrondmicos de calidad, como
el Club de Vinos Gourmety La Alacena y ferias, como el Salén de Gourmets,
Feria Internacional de Alimentacidn y Bebidas de Calidad, que cuenta con el
Taller de los Sentidos Gourmets, abierto a gastronomos y escolares.
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Todo ello hace incuestionable su labor en el fomento, la divulgacién y el
conocimiento de la calidad de los Alimentos de Espafia y su contribucion a la
mejora de la comercializacion de los alimentos delicatesen para el desarrollo
de nuestro sector agroalimentario, en términos de excelencia en calidad y
competitividad.

PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA MEJORES QUESOS, ANO 2017

Premio Especial “Alimentos de Espafa al Mejor Queso” y Premio en la
Modalidad “Queso madurado de vaca” QUESO DON CRISANTO, DOP SAN
SIMON DA COSTA, Queixeria Don Crisanto, de Villalba (Lugo).Queso curado
elaborado con leche pasteurizada de vaca, ahumado con abedul. Tiempo
aproximado de maduracién 50 dias.

El queso presenta la forma caracteristica de bala o peonza, terminando la parte
superior en pico. Cuenta con una pasta de textura fina, grasa, semidura,
semielastica y densa de color entre blanca y amarilla, suave al corte, con
aroma y sabor caracteristico. Puede presentar 0jos en numero no muy
elevado, de forma redondeada o irregular y de tamafio menor a medio
guisante.

Premio Modalidad “Queso madurado de oveja” QUESO REMIRO, DOP
IDIAZABAL. Queseria Ricardo Remiro, de Eulate (Navarra). Queso elaborado
con leche cruda de rebafio propio de oveja latxa. Tiempo de maduracion
minima dos meses, grado, de coagulacion enzimatica con cuajo de cordero. No
es cocido; prensado, de pasta dura.

Es de tamafio mediano, de 1,2 kg al término de su maduracion. Es cilindrico,
con corteza dura y lisa de color amarillo péalido. Su sabor es equilibrado e
intenso, con débiles notas a picante uy acido. De regusto persistente y
pronunciado. De elaboracion tradicional a partir de leche limpia obtenida del
aprovechamiento de los pastos y bosques de la Sierra de Urbasa.

Premio “Queso madurado de cabra”. QUESO PAJARETE. Queseria
Lopicomo, S.L., de Villamartin (C&diz).Queso semicurado de cabra,
coagulacion enzimatica y cuajo animal. Elaborado con leche pasteurizada de
cabra payoya, raza autoctona de la Sierra de Cadiz, ampara da por el Registro

Esta informacion puede ser usada en parte 0 en su integridad sin necesidad de citar fuentes | . .\, \eantaisaset -
gprensa@mapama.es 28071 - MADRID

TEL: 91 347 5145 / 4580

Péagina 5 de 8 www.mapa.es



GABINETE DE PRENSA

MINISTERIO
DE AGRICULTURA, PESCA
Y ALIMENTACION

de Razas Autdctonas del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion. De
corteza natural, sin antimoho, solo usan aceite de oliva virgen extra para su
limpieza y aporte de sabores. Tiempo de maduracion entre 45 y 90 dias, segun
formato.

Queso con corteza natural, de color amarillo pajizo. Su cuerpo es compacto, de
color blanco marfil, donde se puede notar la presencia de pequefios ojos de
origen mecanico. Con textura firme, suave al corte y poco elastico. Sabor ligero
y medianamente acido, con toques finales a leche de cabra y leve picor.
Persistencia mediana.

Premio “Queso madurado de mezcla”: QUESO EL BOSQUENO. Quesos El
Bosquefio, S.L., de El Bosque (Cadiz). Queso de mezcla (cabra-oveja), con
una curacion de 4 a 7 meses. Recubierto de aceite de oliva y especias
aromaticas. Elaborado artesanalmente con leche de cabra payoya y de oveja
merina grazalemefia, razas autoctonas de la Sierra de Cadiz, clasificadas en el
catalogo oficial de razas ganaderas del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion como autoctonas en peligro de extincion.

Queso de color blando, que transmite sabor picante de la leche de cabray a la
vez la suavidad y aromas que le da la leche de oveja. Con textura firme, lo que
le confiere un exquisito sabor al paladar. Curado en especias aromaticas como
orégano, tomillo, romero y pimenton, bafiados en una capa de aceite que le
potencian su sabor y aroma, Tamafio de 2 kg. Blanco al corte, color blancuzco,
con pocos 0jos, corteza oscura.

Premio “Queso madurado con mohos o queso azul”: QUESO AZUL PICOS
DE EUROPA, IGP VALDEON. Queserias Picos de Europa, S.L., de Posada de
Valdedn (Leon). Queso azul fabricado con leche pasterizada de vaca y cabra
con una maduracion de 3 meses.

Su sabor intenso, lactico y mantecoso, asi como un singular y persistente
aroma. El color de la pasta palido, con oquedades azuladas, donde hace su
presencia el caracteristico moho. Los quesos son de forma cilindrica, con una
corteza rugosa de aspecto blanquecino con tonalidades que pueden ser rojas y
grises. Es recomendable tanto para su consumo directo, como para la
elaboracion de salsas de acompafiamiento en platos de carne o pasta.
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PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA MEJORES ACEITES DE OLIVA VIRGEN
EXTRA CAMPANA 2017/2018

Premio Especial “Alimentos de Espana al Mejor Aceite de Oliva Virgen
Extra” y Premio “Frutado Verde Amargo”. S.C.A. ALMAZARAS DE LA
SUBBETICA, de Carcabuey (Cérdoba). Este aceite se define como Frutado
muy intenso de aceitunas verdes, muy complejo, con descriptores verdes de
otras frutas, manzana verde, hierba, alloza y hierbabuena, todas las cuales
forman un conjunto muy equilibrado. En boca es, de entrada dulce, y amargo y
picante con intensidad media-alta. Es, también, almendrado.

En la presente edicion se ha concedido también el premio “Frutado Verde
Amargo” ex aequo a la almazara:

ACEITES FINCA LA TORRE S.L.U., de Bobadilla (Malaga). Aceite de
produccidn ecologica, frutado muy intenso de aceitunas verdes, muy complejo,
con descriptores verdes de manzana, hoja, hierba, alloza, tomatera y citricos,
todo ello muy bien equilibrado. En boca es, de entrada dulce, amargo y
picante, ambos equilibrados, y almendrado. Todo el conjunto se encuentra en
equilibrio.

Premio “Frutado Verde Dulce. ACEITES CAMPOLIVA S.L. Aceites
Campoliva, S.L., de Pegalajar (Jaén). Se trata de un aceite Frutado muy
intenso de aceitunas, con notas maduras y verdes. Destacan como maduras
las notas de platano y manzana. Se perciben también, con mayor intensidad,
notas verdes de manzana, hierba y alloza, lo cual hace de todo ello un
conjunto muy equilibrado. En boca es, de entrada, dulce, almendrado y algo
mas, amargo y picante.

Premio “Frutado Maduro”: CASAS DE HUALDO S.L., de El Carpio de Tajo
(Toledo). Es un aceite Frutado intenso de aceitunas, con notas maduras de
almendra, platano y manzana, estando todos los descriptores muy
equilibrados. En boca es muy dulce y almendrado y ligeramente amargo y

picante.
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PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA MEJOR VINO, ANO 2017

Premio Mejor Vino ex-aequo:

VINO “S” DE AYLES 2015, de la Denominacién de Origen Pago de Aylés, de
la Bodega Abrera, S.A., de Alfajarin (Zaragoza), es un vino tinto tranquillo
elaborado con uvas de la variedad garnacha tinta, cultivadas en vifiedos de
suelos arcillo-calcareos situados a una altitud de 600 metros sobre el nivel del
mar con orientacion norte-sur. Se realiza un manejo personalizado de cada
vifia, para alcanzar objetivos individualizados.

Para mantener intactas todas las propiedades de las uvas y respetar las
caracteristicas de la variedad y la impronta de las condiciones del medio en el
vino, se utiliza la vendimia nocturna, técnica en la que son pioneros. El
proceso de elaboracion pasa por una maceracion prefermentativa en frio y
fermentacion a temperatura controlada con un solo remontado diario. La
fermentacion malolactica se realiza en barricas bordelesas de roble. Cuenta
con una crianza de 12 meses en barricas de 300 litros de segundo uso (el
90% es de roble francés de Allier y el 10% restante es de roble americano).

VINO “ALTOS DE INURRIETA 2014", de la Denominacién de Origen
Protegida Navarra, de la Bodega Inurrieta, S.L., de Falces (Navarra), es un
vino tinto tranquilo elaborado con uvas de las variedades Syrah y Graciano al
50% cada una. Uvas nacidas en vifiedos situados en pendiente, a una altitud
de 450-480 my con suelos poco profundos y pedregosos.

Se obtiene siguiendo el método tradicional empleado en los vinos tintos de
calidad. Cabe destacar que la uva se fermenta despalillada a 28°C de
temperatura en deposito de acero inoxidable. La maceracion es de 22 dias en
contacto con los hollejos y cuenta con una crianza de 15 meses en barrica de
roble francés Allier.
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