Comunidad Valenciana

La Comunidad
Valenciana atesora
el mayor numero
de figuras de
calidad para frutas
y hortalizas de
toda Espaiia.

GUIA de las Mejores Frutas y Hortalizas

Comunidad
Valenciana:

El Mediterraneo y sus sabores

Las excepcionales condiciones edafoldgicas y cli-
maticas de la Comunidad Valenciana caracterizan, la gran
diversidad y riqueza de los productos que generan sus
fértiles tierras.

Desde los consagrados citricos, las frutas dulces y
hortalizas, que se producen en los regadios de la franja
costera, hasta los cultivos tradicionales de los secanos
del interior, tales como la vid, el olivo o el almendro, la
variedad y calidad son préacticamente inagotables.

Ejemplo de las excelentes cualidades que carac-
terizan a las frutas y hortalizas de la Comunidad Valen-
ciana son las ocho denominaciones de origen e indi-
caciones geograficas protegidas que poseen frutas
frescas como la Uva de Mesa Embolsada del Vinalopo,
los Nisperos de Callosa d’En Sarria, el Kaki de la Ri-
bera del Xtiquer, las Cerezas de la Montafia de Alican-
te y los Citricos Valencianos; asf como hortalizas entre
las que se encuentra la Alcachofa de Benicarld, o la
Chufa y el Arros de Valencia. Ello convierte a esta
comunidad auténoma en la que mayor nimero de fi-
guras de calidad para frutas y hortalizas atesora de toda
Espafia.

Todos estos productos ofrecen, gracias a sus
vitaminas, fibras y demas elementos naturales, propie-
dades beneficiosas para el organismo humano alta-
mente recomendadas por los especialistas. Por esta
razon, desde la Generalitat se quiere fomentar el con-
sumo de las frutas y hortalizas, asi como de todos los
elementos que forman parte de |a reverenciada Dieta
Mediterrdnea, considerada internacionalmente como
el modelo alimentario mas saludable.
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GUIA de las Mejores Frutas y Hortalizas

Comunidad Valenciana

Desde

los citricos,

hasta los cultivos
tradicionales del
secano interior, la
variedad y calidad
de la produccion
valenciada

es practicamente
inagotable.

El poder de los citricos

La citricultura es, sin duda, la produccidn agri-
cola por excelencia en esta comunidad, donde ocupa
una superficie cultivada de 184.000 ha y genera una
produccion de entorno a las 3.800.000 toneladas por
campafia, lo que supone casi el 80% de la produccion
nacional. Pero sobre todo, més alld de su indudable
valor econdmico, que supera anualmente los mil millo-
nes de euros, constituye una forma de vida para miles
de agricultores de Valencia, Alicante y Castell6n.

Ademés de liderar los mercados nacionales e
internacionales, la citricultura valenciana continda
siendo impulsada para su optimizacion a través de las
investigaciones desarrolladas en el Instituto Valencia-
no de Investigaciones Agrarias, centro de referencia
mundial en materia citricola. En el VIA se llevan a cabo
proyectos como el de obtencitn de nuevas varigdades
tardias que permitan abastecer los mercados durante
practicamente todo el afio, habiéndose registrado ac-
tualmente ocho nuevas variedades de estos citricos en
la Oficina Espafiola de Variedades Vegetales.




"SERIFRUIT", NARANJAS,
MANDARINAS Y MELONES

La Plana de Castellén hasta Sagunto
camino de Valencia, es una region
privilegiada donde se dan las méaximas

condiciones de clima, ideales para el "L
cultivo de naranjas y mandarinas. R
Las exquisitas mandarinas que alli se .

producen, se envian a todas las ciudades

del mundo, inclusive a Nueva York, y la NATURAL VITAMINS
calidad que se consigue en los huertos de
esta region es la envidia de otras zonas e
citricolas.
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Esta fruta tan popular, presenta una
corteza de lisa y brillante, de color
anaranjado y una pulpa compuesta por
numerosos gajos dulces, jugosos y
refrescantes. Ideal para consumirla como
tal 0 en macedonias, tartas, etc. Es una
importante fuente de vitamina C y de
fibra. Adecuada para tratar Ulceras, la
vesicula, es buena para la fiebre, la
anorexia, la tos y la intoxicacion etflica.

El' meldn es una de las frutas més
populares en Espafia. Se utiliza como
fruta para todas horas y es uno de los
mejores postres para todo el afio, sin
embargo también se utiliza en entrantes y
en un buen namero de ensaladas.
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Los melones "Serifruit" de tipo "Piel de
sapo", son de piel verde, algo rugosa y
escriturada. En su interior estos melones
tienen la carne blanca, dulce y crujiente.
Los frutos de primavera a veces tienen la
piel mas verde, son los tipos llamados
"Rochet" y el comprador los identificara y
notard mas aromaticos, en cambio
durante el otofio serdn melones de piel
MAS 0scura y rugosa, y un comer muy
crujiente, son los llamados "Tendral".

Serifruit s muy exigente con el sabor de
sus melones, y la recoleccion en las
fincas es el momento mas importante
para esta marca. Cuando el mel6n
"Serifruit" llega a los hogares o
restaurante, es recomendable manternerlo
en el frigorifico entre 4° y 5°C.

En los melones y en los citricos de Seri
hay vitaminas, minerales y azlicares en
abundancia.

]
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http://www.serifruit.com

(/]
(\]
=
©
et
]
Q
=
=
1]
(1]
et
=
=
[T
N
(-1]
=
Q
—
(-t}
=
(7]
b
(-*]
=
=
-
S

©
=
L
()
=
=
©
>
=
©
=
=
S
E
]
(L]

Consejo
Regulador

de la
Denominacion
de Origen
"Nispero
Callosa d'En
Sarria’

En el territorio que recorren los
rios Algar y Guadalest entre imponen-
tes montafias de las sierras de Aitana,
Bernia y Aixortd, encontramos a Ca-
llosa d' En Sarria, municipio valencia-
no ubicado en el norte de la provincia
de Alicante, en la comarca costera de
la Marina Baixa. Su origen se remonta
a una antigua alquerfa musulmana
que tras la reconquista cristiana en el
s. XIlI fue adquirida por Bernardo de
Sarria, su primer sefior feudal. La ciu-
dad conserva parte de su estructura
urbana medieval, delimitada por la li-
nea de murallas (s. XIV) de la Callosa
intramuros, con una de sus puertas
originales: el Portal.

En sus tierras se cultiva el nis-
pero, (Eriobotria japdnica), que aun-
que originario de lugares remotos
como China y Japén, encontrd en las
bondades de su clima y el esfuerzo de
su poblacién, un lugar tan apropiado
para crecer que distingue a la region
y a sus gentes por su excelencia.

Desde su centro de origen en el
sudeste China donde hace mas de mil

—

afios se utilizaba como planta ornamental,
llegd hasta la Peninsula Ibérica siendo in-
troducido en Espafia a través de la ciudad
de Sagunto por un marino mercante, el Ca-
pitdn Roig, expandiéndose luego por todo
el Levante y el Sudeste de la peninsula.

A lo largo de un siglo desde que un
agricultor callosino introdujo la primera
planta de nispero, los pobladores de Ca-
llosa d'En Sarria trabajaron de forma co-
lectiva y solidaria en el mejoramiento de
sus caracteristicas, acumulando experien-
cia y convirtiéndose en grandes conoce-
dores de esta especie.

Fruto de ese esfuerzo conjunto y conti-
nuado, los nisperos de Callosa d"En Sarria
son distinguidos el 14 de enero de 1992
con la Denominacién de Origen (D.0.):
“Nisperos Callosa d'En Sarria". Desde el
punto de vista comercial, esta denomina-
cion es una garantia de calidad respecto a
la presencia constante y homogénea de ca-
racteristicas cualitativas que identifican al
nispero local. Las Denominaciones de Ori-
gen, al igual que las Especificas o de Cali-
dad, defienden y protegen el prestigio de
un nombre geogréfico empleado como ele-
mento identificatorio y diferenciador de ca-
lidad de productos agroalimentarios.

Detras de la D.0.: "Nisperos Callosa
d*En Sarria", existe una organizacion, el
Consejo Regulador de la Denominacion
de Origen: "Nisperos Gallosa d*En Sarria",
cuyo objetivo es mantener la calidad ini-
cial que le valig la distincion. EI mismo
esta integrado por la Cooperativa Agricola
de Callosa d'En Sarria, la Cooperativa
Agricola de Altea y por la empresa Bernia
Agricola S.A.

El cultivo se extiende a través de las
onduladas tierras del ndcleo de Callosa
d'En Sarria, hasta el Valle del Guadalest, y
por la costa, desde Altea a Villajoyosa. En
sa region la temperatura nunca es menor
a 0°C. Los procesos de produccion del
“Nispero Callosa d'En Sarria“, son los pro-
pios de la zona y estan dirigidos a obtener
los rendimientos que aseguren una Optima
calidad del producto. La principal variedad
cultivada es Algerie. La cosecha del nispero
es manual, y se realiza desde mediados de
marzo hasta mediados de junio.




El nispero maduro anuncia la llegada
de la primavera. De los frutos de pepita es
el de mas temprana maduracién. Es muy
sabroso y se consume fresco. Tiene una
piel fuerte, anaranjada o amarillenta, que
se desprende facilmente. Su sabor es dul-
ce o ligeramente 4cido, y la pulpa amari-
llenta 0 blanquecina.

Es rico en calcio, fosforo y potasio, y
pobre en sodio y calorias, lo que lo vuelve
adecuado para diversas dietas. Ademds
tiene un efecto diurético y antidiarreico
por lo que se lo puede incluir entre los
alimentos de cardcter nutracéutico.

Los frutos cosechados manualmente
se seleccionan de forma pormenorizada y
se clasifican por color y tamafio de modo
que cada envase es absolutamente homo-
géneo desde el punto de vista del origen,
variedad, calidad y calibre. Las categorfas
comerciales protegidas son la "Extra" y la
"Primera". En sus envases exhiben una
contraetiqueta expedida por el Consejo
Regulador, que representa la culminacion
del proceso de control, y completa su co-
rrecta presentacion en el mercado evitan-
do falsificaciones o imitaciones.

La labor conjunta, paciente y or-
ganizada de los agricultores locales
durante los Gltimos cien afios, logré
los notables resultados que hoy estan
a la vista y que hacen del nispero el
principal producto de la economia lo-
cal, y de Callosa d'En Sarrid la princi-
pal regién productora de nisperos de
Espafia.

DEHOMINACION DE ORIGEN

NISPEROS
)

Callosa d'Ex Sarria

[ ]
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CEREZAS DE LA MONTANA
DE ALICANTE

Cuando algo es natural se ve a simple
vista, como las cerezas de la Montafia de
Alicante. Naturales, frescas, sanas,
nutritivas y muy, muy deliciosas.

Es una fruta original, de gran sabor y
calidad, de bajas calorias y un alto
contenido en vitaminas Ay C,
carbohidratos, calcio, potasio y
magnesio. Estdn principalmente
indicadas para prevenir enfermedades
cardiacas y el cancer, ejerciendo la fibra
que contiene, una labor laxante y
depurativa del organismo.

De atractivo color rojo carmin a rojo vivo,
con su forma levemente puntiaguda en la
base, su pulpa rosada y jugosa, y su
extraordinario sabor dulce,... este
pequefio fruto hace las delicias de los
paladares mas exigentes.

El cerezo se cultiva en la montafia de
Alicante y concretos puntos de la
provincia de Valencia desde tiempos
inmemorables, habiendo sido sustituidas
las antiguas variedades por otras nuevas
de mejor calidad, la cuales les permiten
competir en un mercado cada vez més
exigente y selectivo. En la actualidad las
variedades amparadas por la IGP son:
Burlat, Tilagua, Planera, Nadal, Picota,
Stark Hardy Geand, Bing y Van.

La zona de cultivo abarca a las
poblaciones de Agres, Alcocer de Planes,
Alcoy, Alfafara, Almudaina, Benejama,
Beniarrés, Benillup, Benimarfull, Biar,
Castalla, Cocentaina, Confrides,
Cuatretondeta, Gayanes, Gorga, Ibi,
Jijona, Lorcha, Millena, Monovar, Muro

de Alcoy, Penaguila, Pinoso, Planes,
Tollos, Vall d’Alcala, Vall d’Ebo, Vall de
Gallinera, Vall de Laguart y Villena de la
provincia de Alicante y Bocairente y
Onteniente de la provincia de Valencia.

La cereza llega al consumidor tal y como
Se recoge, Sin tratamientos conservantes
y se distribuye en el mercado nacional el
mismo dia de su recoleccion,
procediéndose a su venta al dia siguiente,
y en cuanto a mercados internacionales
con un cortisimo espacio de tiempo que
hacen que el producto llegue al
consumidor en unas condiciones Optimas
de frescura y calidad.

La recoleccion del cerezo se hace de
forma manual y con mucha delicadeza,
luego es el propio agricultor el que
procede a la clasificacion y envasado de
las cerezas.

El agricultor hace una exhaustiva
seleccion del fruto consciente de la
importancia del mismo, separando la
cereza por calidades y luego la lleva a su
Cooperativa donde el Consejo Regulador
de la IGP procede a efectuar el
correspondiente control de calidad,
colocandole la etiqueta que certifica y
garantiza que dichas cerezas poseen una
calidad Unica y privilegiada.

]
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Montafia de Sabor.
Montafia de Salud.

Cerezas de la Montarfia de Alicante

Desde hace mds de 150 afios, las Cerezas de la Montafia
de Alicante son cultivadas de modo tradicional, escogidas
y seleccionadas a mano, una a una, como hacfan nuestros
abuelos.

Asi obtenemos un delicioso producto 100% natural
con un sabor, un color y una textura que llegan a su
cocina desde lo mas alto de nuestras montafias.

Y ahora le invitamos a que las saboree, las disfrute y
compruebe usted mismo que esta ante una fruta que
es mucho mas que un postre.

Su paladar y su salud se lo agradeceran.

Consejo Regulador Indicacion Geografica Protegida “Cerezas
de la Montafa de Alicante” « Ctra. de Albaida-Denia s/n

Tel. 966 40 66 40 + Fax 966 40 66 11
03788 Alpatréd « La Vall de Gallinera (Alacant)
www.cerezas.org * info@cerezas.org



http://www.cerezas.org

|.G.P. Citricos
\alencianos:
Sabes que va
a estar bueno
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El sello de la Indicacion Geografica
Protegida otorga a los citricos valencia-
nos que lo abanderan un valor afiadido
que los diferencia del resto, la garantia
de calidad. Esta contramarca nunca falla
y por ello transmite tranquilidad y con-
fianza al consumidor, pues sabe que las
naranjas, mandarinas o limones ampa-
rados por la IGP Citricos Valencianos
no le defraudardn en sabor, color y fres-
cura. Sabe que estaran buenos.

GUIA de las Mejores Frutas y Hortalizas

www. frutas-hortalizas.com H %



El Consejo Regulador de la Indica-
cion Geogréfica Protegida "Citricos Va-
lencianos" es una entidad sin dnimo de
lucro creada en 1999 para proteger, pro-
mocionar y garantizar la excelencia de
los citricos que ampara. A los largo de
Sus seis afios de vida este organismo ha
ofrecido un completo servicio de certifi-
cacion basado en un riguroso control de
todas las fases del proceso productivo
desde la produccidn en el campo de cul-
tivo, la manipulacion hasta la comercia-
lizacion del citrico en el punto de venta.

En cada parte de la cadena se veri-
fica el cumplimiento de ciertos requisi-
tos previamente establecidos, 1o que
permite mayor minuciosidad en |a revi-
sion. De este modo, solo los citricos
que superan satisfactoriamente todos
los pasos son los que portardn el sello
diferenciador de la entidad.

Toda esta labor de certificacion uni-
da a los grandes esfuerzos promociona-
les, estd permitiendo que el intenso
aroma, el frescor natural, el gran sabor
y el vivo color de los frutos amparados
por EI Consejo Regulador de la Indica-
cién Geogréfica Protegida "Citricos Va-
lencianos” se extienda por el mundo, y
que estos rasgos se reconozcan ya en
cada vez mds sitios como los caracte-
risticos de los citricos certificados por
gsta entidad.

El resultado, no sélo la instaura-
cién de la IGP Citricos Valencianos
como referente Internacional de cali-
dad, sino también la garantia real que
se ofrece al consumidor de excelen-
cia de la naranja, la mandarina y el
limon protegida con su marca, o que
se traduce en familiaridad, cercania y
sobre todo seguridad. Garantia de
sabor, unida a certeza en la decision
de compra, y por lo tanto, maximo
grado de confianza.

Consejo Saludable:

Los expertos en nutricion reco-
miendan tomar al menos de 3 a 5
piezas de frutas y hortalizas al dia.
Si dos de ellas son citricos, con
toda probabilidad usted habra cu-
bierto sus necesidades diarias de
vitamina C. Las naranjas y clemen-
tinas ademas de aportar vitaminas y
minerales, son un alimento tipico de
la dieta mediterrdnea que proporcio-
nan otros compuestos bioldgica-
mente activos (como son carotenoi-
des, flavonoides, etc.) potenciales
responsables de la disminucion del
riesgo ante diversas enfermedades
crénicas y degenerativas como por
ejemplo diversos tipos de cancer y
enfermedades cardiovasculares.

]
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CV Tomata

de penjar
dAlcala
de Xivert

La “Tomata de Penjar” naci¢ en
el término municipal de Alcald de Xi-
vert (Castellén). El clima, el suelo y
la experiencia de sus agricultores son
factores esenciales para poder ofrecer
al consumidor final un producto arte-
sanal de una calidad excelente.

La “Tomata de Penjar” es una va-
riedad tradicional. La conservacion de
esta semilla, generacion tras genera-
cion durante casi un siglo, ha sido po-
sible gracias a la seleccion llevada a
cabo por los agricutores locales.

Las principales caracteristicas de
la “Tomata de penjar” son el sabor, la

duracion y una manipulacion totalmen-
te artesanal. Uno tras otro los tomates
se ensartan formando un magnifico
“pom” que sirve de presentacion.

Con los objetivos de defender,
revalorizar y abrir nuevos mercados a
este  producto artesanal  nacid
“L"Associacid de Productors i Co-
mercialitzadors de la Tomata de Pen-
jar d"Alcala de Xivert”. La Asociacion
es la unién de un grupo de gente con
ilusion y ganas de destacar un gran
producto artesanal que se denomina
“Tomata de Penjar”

El esfuerzo de todos ha dado
como resultado la obtencion de la
marca de calidad “CV Tomata de pen-
jar d"Alcala de Xivert”. Un gran paso
adelante para tratar de ofrecerle al
consumidor final un producto de ca-
lidad certificada, al mismo tiempo
que se transmiten los auténticos va-
lores de la “Tomata de Penjar”. Los
rigurosos controles de calidad reali-
zados hacen que sélo los mejores
frutos lleguen a su mesa.

C.V. TOMATA DE PENJAR.............. 228
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Familia
Sandia Bouquet

La familia de sandias sin pepitas
Bouquet consta de cuatro productos:
la sandia roja, la amarilla, la miniy la
sandfa de piel negra. La primera, la
Reina de Corazones, nacid en
1991. Roja por dentro y con piel ra-
yada, sedujo a los consumidores por
su sabor dulce y su facilidad de con-
sumo. Este producto fue definido
como uno de los logros mas impor-
tantes del desarrollo varietal espafiol.

En 1999, nace la sandia amari-
lla. Similar a la roja en cuanto a sabor
y ausencia de pepitas, se diferencia por
el color amarillo de su pulpa, asi como
el color de la corteza de un verde lige-
ramente mds claro que el de la sandia
roja. 2003 fue el afio de nacimiento de
la Mini. Con 2 6 3 kilos y 20 cm de
didmetro, se presenta como la solucion
ideal para los hogares de uno o dos
miembros. La Gltima de la familia es la
sandia de piel negra que se lanz6
en el mercado en 2007. Hoy, Bouguet
sigue siendo marca lider en el mercado
internacional de la categorfa de sandia
sin pepitas. Con més de 200 millones

de unidades vendidas Anecoop se ha
convertido en el primer operador mun-
dial de sandias sin pepitas.

Este éxito se debe a la union de un
producto innovador a la marca de pres-
tigio Bouquet, marca que encierra tras
de sf todo un proceso que determina la
alta calidad del producto: disefio de los
programas de produccion en colabora-
cion con las cooperativas socias segun
las zonas productivas (Almerfa, Murcia,
Alicante y Valencia), una cuidadosa
planificacion comercial con los clientes
de la distribucién y una estudiada es-
trategia de marketing e imagen.

En la pasada campafia se incor-
por6 a la familia Bougue la sandia
Bouquet Bio, la versién bioldgica de
cada una de las sandias: la roja raya-
da, laroja de piel negra y la mini.

ANECOOP

|
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CEBOLLAS
AUTENTICAMENTE DULCES

Agriset comercializa las auténticas
cebollas dulces bajo la marca "Casanova
Sweets", cuya dulzura frente a otras esta
avalada por un método cientifico apoyado
por alta tecnologfa GPS que las certifica
como auténticas.

A estas cebollas, plantadas en suelos
especialmente seleccionados, se las
mima durante su cultivo, y una vez
recogidas en el campo se les determina el
contenido de aziicares y otros
compuestos fundamentales para
determinar el grado de picor.

La cebolla dulce no pica, presenta un alto
contenido de agua y azcares, no
ocasiona flatulencia y gracias a su
excelente sabor y textura puede comerse
cruda en diferentes y maravillosas
ensaladas, desde las més sencillas hasta

'r, g

las ensaladas gourmet. Toda una delicia
para el amante de la buena mesa.Tan
dulce y tan sana como una manzana, baja
en calorfas, sin grasa, sin colesterol y una
abundante fuente de potasio y
antioxidantes, muy beneficiosa para la
salud.

Ademas al pelarla no hace llorar y estd
disponible durante todo el otofio y el
invierno, al tratarse de un producto de
contraestacion.

En definitiva, las grandes virtudes de la
cebolla tradicional pero sin el picor
tradicional...jAhora gusta a todos!

]

Disponibilidad: Otofio e Invierno
Calidad: Premium

Tipo de certificacion: GMP,
Nutriclean, "Certified Sweet "
Tipo de envasado: Caja 10 kg
Ubicacion: Valencia
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Las coles:
antiguo
alimento de
Importancia
actual

A pesar de las diferencias en su
aspecto, las coles, la coliflor y el
bréeuli pertenecen a una misma es-
pecie Ilamada Brassica oleracea. La
excepcion es la col china, que co-
rresponde a otra especie: Brassica
pekinensis. Mientras que de la coli-
flor y el broculi se consumen los
oOrganos florales, en el caso de las
coles se utilizan las hojas. Suelen
formar un cogollo de forma y tama-
fio variables, aunque algunos tipos
crecen de forma abierta.

Existe un amplio espectro va-
rietal de coles distribuido a lo largo
de todo el afio, para todos los gus-
tos y formas de utilizacion. Se pue-
den consumir crudas en ensaladas
0 hervidas en diferentes tipos de
cocidos. La coccion reduce su valor
nutritivo por la pérdida de nutrien-
tes termolabiles.

Son reconocidas desde la anti-
giledad como un alimento que ofre-
ce multiples beneficios para la sa-
lud. Poseen caracteristicas nutriti-
vas similares, aportando vitaminas,
minerales y algunos fitoquimicos de
gran valor en la prevencion de cier-
tos tipos de céncer.

Su contenido en azufre les con-
fiere un tipico olor durante la coc-
cion que se reduce agregando un
trozo de pan embebido en vinagre.
Se conservan en frio hasta dos o
tres semanas dentro de una bolsa
con perforaciones.

Los tipos de coles producidos co-
mercialmente difieren en su aspecto y
en el modo de utilizarlos. Asi, la col de
Mildn o Savoy tiene hojas rugosas y es
ideal para elaborar platos de invierno.
El repollo liso o berza, se consume
crudo o cocido y es (til en dietas por
su bajo aporte cal6rico y su riqueza en
fibra.

La col picuda o corazon de buey de
excelente sabor, es adecuada para ensa-
ladas y su cabeza compacta termina en
punta. La col china de fécil cortado es
muy apreciada. Previene el estrefiimien-
to y se aconseja en cuadros de hiper-
tension.

La col lombarda o morada de sabor
ligeramente dulce posee hojas moradas
que dan al plato un atractivo particular.
Las coles de hoja se utilizan en la pre-
paracion de sopas. La col de Bruselas
formada por pequefios cogollos casi
esféricos, se valora por su particular
sabor.

La empresa de semillas ‘SAKATA,
es pionera en la obtencion y desarrollo
de variedades de broculi, coliflor y co-
les en todo el mundo. Atenta a las exi-
gencias del consumidor, colabora con
los agricultores a través de sus cultiva-
res y del asesoramiento, buscando ob-
tener la mejor calidad de producto y la
mayor satisfaccion de sus clientes.

SAKATA...
pasién por la calidad...

WwSARKATA
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El broculi,
un recurso
natural para
potenciar la
salud

El prestigio del broculi como
alimento crece dia a dia. El conoci-
miento de sus bondades ha incre-
mentado su consumo incluyéndose
cada vez mas en la cocina familiar y
comercial. Es miembro de la familia
Brassicaceae que a lo largo de miles
de afios ha dado lugar a numerosas
especies distribuidas por todo el
mundo. Pertenece a la especie Bras-
sica oleracea de gran polimorfismo,
a la cual corresponden también las
coles, la coliflor y el colirdbano.

La empresa Sakata Seed Cor-
poration, lider mundial en la pro-
duccion de semillas establecida en
Japon desde 1913, ha dedicado es-
pecial atencion al broculi acumu-
lando gran experiencia al respecto.

Para el desarrollo del cultivo
fueron claves los adelantos tecno-
l6gicos, la obtencion de variedades
de mejor conservacion y muy espe-
cialmente el reconocimiento de su
caracter nutracéutico dado por su
accion directa y probada en la pre-
vencion de enfermedades.

Sakata realizd su aporte al elen-
co varietal, buscando la satisfaccion
del consumidor que prefiere para el
consumo en fresco pellas compac-
tas en forma de domo color verde
intenso. Para el congelado en tanto,
sus cultivares poseen cabezas gran-
des con floretes de 2 a 4 cm de dia-
metro también color verde intenso.

Posteriormente el objetivo de Saka-
ta fue prolongar el calendario de pro-
duccion con cultivares que ofrecieran
calidad. Sus logros son visibles en los
recientes lanzamientos de las varieda-
des Aquiles, Spiridon y Naxos obteni-
das durante 2007 y la méds nueva Chro-
mos, en mayo de 2008.

La empresa apuesta a esta hortaliza
con la decision de trabajar no sélo en
Su mejora genética sino también en la
promocién de su consumo.

El broculi tiene en efecto una exce-
lente composicién nutricional. Ofrece
un buen aporte de fibra, es pobre en ca-
lorfas y rico en componentes esenciales
de la dieta como vitaminas y minerales.
Sus caracteristicas organolépticas ani-
man al consumo ya que posee un agra-
dable sabor y no desprende aroma azu-
frado al cocinarse.

Ademads el consumo de bracoli be-
neficia el funcionamiento del aparato
cardiovascular, fortalece el sistema in-
munitario, favorece el sistema 6seo y
articular disminuyendo la incidencia de
osteoporosis y de artralgias como la ar-
tritis reumatoide. Es (til contra el es-
trés, las Glceras y previene las cataratas
asi como malformaciones congénitas.

Se la considera la méds saludable
de las hortalizas. De ahi la pasion por el
bréculi y su calidad...

La relacion interactiva que Sakata
mantiene con el cliente le permite cono-
Cer sus necesidades y dar respuestas




répidas a los cambios. Su amplia gama
de variedades de brdculi se adapta a las
diferentes épocas y dreas de produc-
cion, por lo que esta disponible en los
comercios durante todo el afio.

El braculi se puede adquirir fresco,
minimamente procesado , precocido y
congelado. Habitualmente se emplea
hervido o al vapor, pero se estan popu-
larizando otras formas de utilizacion
que amplian las posibilidades de su
consumo, como los brotes tiernos cru-
dos untados en salsas para el aperitivo.

Un tratamiento térmico suave con-
serva el color y evita el olor azufrado. El
bréculi se prepara sacando tallos pe-
quefios que se cocerdn en agua y sal
dejandolos ‘al dente’, enfridndolos lue-
g0 en agua con hielo para cortar la coc-
cién y conservar su intenso color verde
ademds de una textura 6ptima.

Es un ingrediente versdtil en la co-
cina, admitiendo distintas preparacio-
nes y presentaciones como estas suge-
rencias especiales de Sakata...

“Raviolis con licuado de broculi y
picada de marisco”, cuyos ingredientes
son: brdculi, raviolis, aceite de oliva,
gambas y gajo de mejillon, y se prepara
de la siguiente manera:

Se licua el bréculi cocido con acei-
te de oliva y agua de la coccién, hasta
conseguir una mezcla homogénea. Se
pican las gambas y los gajos de meji-
l16n. Luego de saltearlos se incorporan
al licuado. Cocemos los raviolis. Una

vez listos, se presentan en un plato
hondo, cubiertos por el licuado de
bréculi con picada de mariscos.
Solo resta saborearlo...

Y también...

“Bréculi sobre crema de cala-
bacin con juliana de York y parme-
sano” con broculi, calabacin, jamén
cocido, parmesano, mantequilla y
caldo de verduras preparados de la
siguiente manera:

Se cocina el brdculi. Se pela el
calabacin, reservando la piel. La car-
ne del calabacin se pone a sofreir
con la mantequilla. Cubrimos con el
caldo y dejamos hervir. Una vez tier-
na la carne del calabacin, le incorpo-
ramos la piel previamente lavada,
dejamos reducir y trituramos. El ja-
mon cocido se corta en tiras finas y
se ralla el parmesano. Se presenta
en un plato hondo la crema en la
base, el broculi encima con el jamon
y el parmesano espolvoreando.

Aqui la magia de lo
sencillo...

El “Salteado de bréculi con ja-
man, pasas y pifiones” tiene como
ingredientes: braculi, jamdn serrano,
pasas, pifiones y aceite de oliva pre-
parados de un modo simple. Se cor-
ta el jamon en tiras finas y se sofrie
en aceite. Se incorporan las pasas y
los pifiones y se dejan dorar. Luego
se incorpora el braculi y se saltea.

SAKATA pone el broculi,
su imaginacion lo demas...

WSAKATA
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