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OBSERVATORIO
ASTRONÓMICO

VIAJA
EXPLORA
DISFRUTA

El Observatorio Astronómico de

Temisas se ha convertido en un

referente cultural para la enseñanza,

divulgación y estudio de la

Astronomía para toda la isla,

contando con la colaboración de

aficionados, profesionales y personas

interesadas en la Astronomía,

Astrofísica y parte de las ciencias

imprescindiblemente relacionadas.

Un entorno inigualable: disfruta de la

arquitectura tradicional de la isla.

Experiencia al aire libre: explora la

naturaleza a través de sus senderos

Riqueza gastronómica: el fantástico

aceite de oliva reconocido en todo el

archipiélago.

Descubre 
Temisas

PFAE SÉ TURISMO



CASERÍO DE TEMISAS

En lo alto del municipio de Agüimes

se encuentra el Valle de Temisas.

Guarda una unidad arquitectónica

con fuerte integración al paisaje,

formando una serie de pequeños

caseríos concentrados. La vivienda

de Temisas es claro exponente de

la arquitectura popular canaria, de

gran sencillez compositiva, plantas

rectangulares, muros de cargas,

cubiertas a dos aguas. Predominan

las viviendas de planta baja, con

algún ejemplo de dos plantas.

FIESTAS DE SAN MIGUEL
ACEITE DE  OLIVA

Las fiestas en honor a San Miguel

Arcángel convocan a celebrar a su

patrón. Desde 1729,  ya consta la

celebración de la primera fiesta

patronal. Es un orgullo para todos

los temiseros mantener hasta hoy

la celebración de esta fiesta

durante tantos siglos. Las fiestas

son ocasión de encuentro con

amigos y vecinos, de mesa familiar,

de ratos de diversión. 

Es un aceite de oliva “virgen extra” de

calidad, con gran personalidad e

identidad, con unos aromas frescos

que recuerdan a la hierba recién

cortada, y equilibrio en lo que a aroma,

picor y amargor se refiere.

Solo se recogen aceitunas de

agricultores residentes en el municipio

de Agüimes o de aquellos que sus

olivos estén plantados en el término

municipal. Las aceitunas deben estar

sanas y libres de impurezas, en su

punto óptimo de maduración y

recolectadas el día anterior a su

entrada en la almazara.


