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-Va,mos a comenzar por las carnes asadas, entre las que destacan el lechazo, €l cochlmllo oR ~:/
' ‘cjabrlto (de Segovia), continuando con las freseas procedentes de.su abundante ganadem
(carne de Avila). No se pueden dejar de mencionar en la cocina castellano leonesa los potajes de

B

" _todo tipo, desde los cocidos maragatos, las ollas podndas las migas de pastor, las sopas de,\
/ ajo, ete. :

sSon fundamentales los embutidos y los productos de la matanza: chorizos, botlllos morcillas
(de Burgos, Lebon o Valladolid), chorizo de Cantimpalo, cecinas de vaoa caballo o cabra y, como
producto estrella, los jamones de cerdo ibérico, principalmente los de Guijuelo. Es tradicional 1a,
_aficion en esta zona por la caza, que proporciona numero- sos ejemplares de pelo y pluma, como .
.conejos y perdices. En la actualidad han cobrado importancia los produotos procedentes de la |
cria del avestruz y del pato. -

Las legumbres (judiones de La Granja, judias de El Barco de Avila, lentejas de la Armuna,
- garbanzos de Fuentesauco, etc...) y cereales son productos basicos en la alimentacion castellano
‘leonesa, que se combinan en diferentes platos de cuchara, al igual que productos
hortofruticolas. En estas tierras se producen buenos quesos, sobre todo de oveja, pero también
de vaca y de cabra. También existen vinos de gran calidad de las numerosas denominaciones
de origen que se extienden por la ribera del Duero. Uvas genuinas, encabezadas por las
tempranillo, verdejo, mencia y prieto picudo dan una relevante produccion de vino como el de
Rueda, Toro, Cigales, Ribera de Duero, etc., de alta cotizacién internacional.

Existe una arraigada tradiciéon micolégica, que tiene su maxima expresiéon en las tierras
sorianas, donde se dan numerosas variedades de setas y, sobre todo, destacan las valiosisimas
trufa,s No hay mar pero Sl productgﬁlma.]&&@&la eom«umﬁ‘s:d demayor p‘roduccnon de trucha.
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ALGUNOS AUTOKES OONSIVEKAN OASTILLA LA ZONA DE LOS ASAVOS
POR LA HABITUAL TECNICA CULINARIA DE ASAR CARNES Y
EMBUTIPOS, CARACTERIZADA POR EL EMPLEQ DEL HORNO, ‘

TRADICIONALMENTE HORNO PE BARRO, 0 APOBE, UTILIZANPO COMO |

COMBUSTIBLE LENA DE ENCINA O DE ROBLE, EN EL QUE SE INTRODUCE :
EL GENERO EN UN RECIPIENTE PE MATERIAL REFRACTARIO, :

TRADICIONALMENTE, UNA CAZUELA DE BARRO.
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EL TOSTON SE CONSIDERA LA SINTESIS DE LA

COCINA CASTELLANA.
T—.—

—‘u——q————

Sl UTILIZAN COCHINILLOS DE UNOS 7_5 DIAS, Y 4 KG DE PESO

QUE SOLO SE HAYAN ALIMENTADO DE LECHE MATERNA, Y

i SE ASAN A FUEGO MUY LENTO EN HORNO DE LENA. ;.1
I

et 1 11 | I ThI ™







-l -
L o —

-

.
‘-" '\.. N -
-

' -

A b
embu’cicﬁos, Prescntes en
lamanca con e\jam ;

o de Cantimpa\os,
as de Burgos, © en

o,
\ ceer Y los
su cumbre en Sa
\ choriz

;Fambién destacan €

!Leén, pero que alcanzan
Y de Cande\ario, yen o6

|os farinatos, la

S morci“

i Ccon



https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Embutido
https://es.wikipedia.org/wiki/Embutido
https://es.wikipedia.org/wiki/Embutido
https://es.wikipedia.org/wiki/Embutido
https://es.wikipedia.org/wiki/Embutido
https://es.wikipedia.org/wiki/Embutido
https://es.wikipedia.org/wiki/Embutido
https://es.wikipedia.org/wiki/Embutido
https://es.wikipedia.org/wiki/Embutido
https://es.wikipedia.org/wiki/Embutido
https://es.wikipedia.org/wiki/Embutido
https://es.wikipedia.org/wiki/Embutido
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Salamanca
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Salamanca
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Salamanca
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Salamanca
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Salamanca
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Salamanca
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Salamanca
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Salamanca
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Salamanca
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Salamanca
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Salamanca
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Salamanca
https://es.wikipedia.org/wiki/Jam%C3%B3n_de_Guijuelo
https://es.wikipedia.org/wiki/Jam%C3%B3n_de_Guijuelo
https://es.wikipedia.org/wiki/Jam%C3%B3n_de_Guijuelo
https://es.wikipedia.org/wiki/Jam%C3%B3n_de_Guijuelo
https://es.wikipedia.org/wiki/Jam%C3%B3n_de_Guijuelo
https://es.wikipedia.org/wiki/Jam%C3%B3n_de_Guijuelo
https://es.wikipedia.org/wiki/Jam%C3%B3n_de_Guijuelo
https://es.wikipedia.org/wiki/Jam%C3%B3n_de_Guijuelo
https://es.wikipedia.org/wiki/Jam%C3%B3n_de_Guijuelo
https://es.wikipedia.org/wiki/Jam%C3%B3n_de_Guijuelo
https://es.wikipedia.org/wiki/Jam%C3%B3n_de_Guijuelo
https://es.wikipedia.org/wiki/Jam%C3%B3n_de_Guijuelo
https://es.wikipedia.org/wiki/Jam%C3%B3n_de_Guijuelo
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Segovia
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Segovia
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Segovia
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Segovia
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Segovia
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Segovia
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Segovia
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Segovia
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Segovia
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Segovia
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Segovia
https://es.wikipedia.org/wiki/Chorizo_de_Cantimpalos
https://es.wikipedia.org/wiki/Chorizo_de_Cantimpalos
https://es.wikipedia.org/wiki/Chorizo_de_Cantimpalos
https://es.wikipedia.org/wiki/Chorizo_de_Cantimpalos
https://es.wikipedia.org/wiki/Chorizo_de_Cantimpalos
https://es.wikipedia.org/wiki/Chorizo_de_Cantimpalos
https://es.wikipedia.org/wiki/Chorizo_de_Cantimpalos
https://es.wikipedia.org/wiki/Chorizo_de_Cantimpalos
https://es.wikipedia.org/wiki/Chorizo_de_Cantimpalos
https://es.wikipedia.org/wiki/Chorizo_de_Cantimpalos
https://es.wikipedia.org/wiki/Chorizo_de_Cantimpalos
https://es.wikipedia.org/wiki/Chorizo_de_Cantimpalos
https://es.wikipedia.org/wiki/Chorizo_de_Cantimpalos
https://es.wikipedia.org/wiki/Chorizo_de_Cantimpalos
https://es.wikipedia.org/wiki/Chorizo_de_Cantimpalos
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Cecina_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Cecina_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Cecina_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Cecina_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Cecina_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Cecina_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Cecina_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Cecina_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Cecina_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Cecina_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Cecina_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Cecina_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Cecina_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Botillo_del_Bierzo
https://es.wikipedia.org/wiki/Botillo_del_Bierzo
https://es.wikipedia.org/wiki/Botillo_del_Bierzo
https://es.wikipedia.org/wiki/Botillo_del_Bierzo
https://es.wikipedia.org/wiki/Botillo_del_Bierzo
https://es.wikipedia.org/wiki/Botillo_del_Bierzo
https://es.wikipedia.org/wiki/Botillo_del_Bierzo
https://es.wikipedia.org/wiki/Botillo_del_Bierzo
https://es.wikipedia.org/wiki/Botillo_del_Bierzo
https://es.wikipedia.org/wiki/Botillo_del_Bierzo
https://es.wikipedia.org/wiki/Botillo_del_Bierzo
https://es.wikipedia.org/wiki/Botillo_del_Bierzo
https://es.wikipedia.org/wiki/Botillo_del_Bierzo







“ LEGUM KES SECAS

Son las plantas cultivadas mas am“lguas del mundo, se pueden cultivar
en terrenos extraordinariamente pobres, se adaptan al clima;
han supuesto la el pilar basico de la alimentacion de muchas } ‘
generaciones. \

. | em— s —
“'En Castilla se producen canfidades de legumbres de calidad”

reconoclda ?'
“ ‘-Garbanzos (originarios de Ia am’ngua Persia, introducidos por
\car’ragmeses Espana ha sido el unico pais europeo que los ha "
0admu’rldo y hoy se venden como de primera calidad los de
Fuentesavco y Pedrosillano).

‘—Se cultivan unas 200 variedades de alubias, la mayoria variantes
(3 regionales de las 20 principales asentadas en Espana; destacan las

del Barco de Avila, La Baineza, y los judiones de La Granja. -

—Len’rejas originarias de Egipto vy Jordania, infroducidas por los'
omanos las mejores de Espana estan en La Arwmuia, Salamanca. g
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5105 GASTRONOMOS CONSIPERAN LA AVAFINA LA MAURE VE LA OLLA
PODRIVA, ¥ LA OLLA POVRIA, A SU VEZ LA MAJRE DE TOPOS LOS COCIPOS.

.s—‘!au.

SON LOS GAKBANZOS EXCEPTO EN BUKGOS QUE UTILIZAN l.A ALUBIA KOJA
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"CADA REGION HA vcsmzzouAvo SU PROPIA vszsmN Avovmvosc ENLOS .-
PROPUCTOS PISPONIBLES EN SU ENTORNO, Y LOS SIRVEN EN “TRES VUELCOS” (EL ¢
CALDO, LAS LEGUMBRES Y LAS VEKVUKAS Y POR ULTIMO, LA CARNE)




EL GANADO LANAR ’
LA IMAGEN DEL PASTOR RECORRIENDO LA MESETA
CON SU REBARO, YA EXISTiA EN EPOCA DE LOS

ROMANOS, QUE YA SE ENCONTRARON CON RUTAS
PE PASTOS POR LOS QUE LOS PASTORES CONPUGIAN

SUS REBARNOS. ’-wf" p¢
TR S
2 e

LOS G¢OPOS PESIGNARON LOS PASTOS
COMUNES CON EL NOMBRE DE MESTA,
Y ORGANIZABAN REUNIONES CON
REGULARIDAD PARA PISCUTIR
PROBLEMAS RELACIONADOS CON LA
CRIA PEL GANADO LANAR.



EN LA EPAD MEDIA, LLEGARON A CONSOLIPAR DERECHOS, Y

CONTAR CON LA PROTECCION REAL. /
W
VA QUE £L GANATO LANAR ERA UN PILAR BASICO UE LA ECONOMIA CASTELLANA, |
" ALFONSO X EL SABIO CREA EN 1273 EL HONRADO CONSEJO DE MESTA,
| RECONOCIENDO LA UNIGN DE LOS CRIAPORES DE OVEJAS DE TOPA CASTILLA, Y
| OTORGANDOLES GRANDES PRIVILEGIOS PAR A SUS PASTOS, PERECHOS PE AGUAS Y
: PERECHOS DE PASO.
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SE CREG UNA RED DE CARADAS QUE SE FUE AMPLIANPO CON LA
~ RECONQUISTA, QUE LLEGABAN A UNIR LAS MONTARAS DEL CANTABRICO
‘ CON VALENCIA 0 CON SEVILLA, BUSCANDO LA ALTERNANCIA DE PASTOS.
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LA PROPUCCIGN pE LANA ER A DE IMP
CASTELLANA, YA QUE PESPE LOS
EXPORTABA A FLANDES,

-
ANTE ELF

N £l SI6L0 XV PUE Sk np

CABANA Rl e e

TELRTIR VEL SIGLO XVIL SE INICIA LA ECADENCIA E LA INPUSTRA

VE LA LANA, SIENPO M4S RENTABLE EL CULTIVO pE CEREALES PARA |
ALIMENTAR UNA POBLACIGN EN KAPIVO

gante e %,
QASTE\'\'A“A E 4 a% A




CASTILLAY LEONES EN LA
ACTUALIDAD UNA IMPORTANT
REGION PRODUCTORA D!
OVINO, ESPECIALMENTE, D!
L A RAZA CHURRA.
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R A e
LAS ANTIQUISIMAS CANADAS HAN DESAPARECIDO EN s e
PARTE, O ESTAN CRUZADAS POR CARRETERAS, PERO

i@P AV AR SR @R @A B EN i

UNA VIEJA CANADA, CRUZA LA AVENIDA DE LA
CASTELLANA EN MADRID, Y TODAVIA TIENE USO EN LA
ACTUALIDAD.
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La cecina es carne seca roja de vaca aunque se elabora ’ramblen de ofros

animales (en Villarramiel, Palencia se elabora de caballo, y, antiqguamente, de
burro y en Vegacervera, Leon se elabora la cecina de chivo).

Por su transportabilidad y larga conservabilidad formo parte de las

provuslones |deales de pasfores y ameros
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i Se consume fria, cortada en Ionchas ﬁmsumas roclada de aceife |
\ de oliva y pan ristico.

A\l + Esta presente en cualquier surtido de embutidos, y en caliente ]
combina con platos de caza y sefas
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e 'RAZAS AUTGCTONAS, QUE. ADAPTAPAS A UN TERRENO B8
S ARIDO, HAN HECHO JE LA NECESITAD VIRTUT.

ALIMENTARSE DE KALOS PASTOS PEVKEGOSOS DE LOS VALLES PE MONTARA,
LES PROPORCIONA UNA CARNE CON UN SABOR ESPECIAL, DE ESTRUCTURA
JUGOSA, CONSISTENTE CON LA GRASA MUY BIEN PISTRIBUIDA.

- 4
S PRINCIPALMENTE EXISTEN 70S RAZAS, LA AVILERA
£ NEGRA IBERICA Y LA MORUCHA DE SALAMANCA
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RECTAMENTE PE LA RAZA PRIMITIVA

IBERICA BOS TAURUS IBERICUS, SOLO SE GRIA EN SALAMANCA.
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ANIMALES PE TEJIPO MUSCULAR MUY FINO, APENAS TIENE GRASA, POR LO QUE SE
OBTIENE UNA CARNE MUY MAGRA, VE SABOR FUERTE Y MARCADOQ.
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LA OAKNE DE VACUNO DE ESTAS RAZAS, ES UNA LASTIMA
* COCERLA. SE RECOMIENDA OOMEKLA ASADA, ROJA POR DENTRO
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SE SIRVEN POCO ASADOS, A LA BRASA O A LA PLANCHA, EN PLATOS VE
BARRO QUE SE CALIENTAN AL FUEGO, POR LO QUE TERMINAN DE HACERSE
CON EL CALOR RESIDUAL.




SE PRESENTAN SIN HUESO A MENOS QUE EL CLIENTE ESPECIFIQUE LO CONTRARIOQ, Y
POR COMOPIPAD MUCHOS RESTAURANTES SIRVEN EL CHULETON CORTADO EN TIRAS.
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Companeros 1deales
del pan son los
sencnllos estofados de'
legumbres y
verdura,s, que antano
se comlancasia -

et T
e i *~a

) sopa de a,Jo que
tradicionalmente era
una comida de
campesinos a base de
ajo, huevo y pan,
aparece hoy en los
menus de todos los
restaurantes

~
'—'f"""

1 A0 SR TR )
WA g'i_l:-'icf_jaj. Ve ‘(1‘_"



https://es.wikipedia.org/wiki/Estofado
https://es.wikipedia.org/wiki/Sopa_de_ajo
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EXISTEN MUCHAS ELABORACIONES DULCES ORIGINADAS
‘d EN LA ACTIVIDAD EN LOS CONVENTOS Y MONASTERIOS. ¥

M"’ » ——

| os Postres de |as regiones leonesa Yy caste”ana ofrecen una

variedad notable, mantecadas de Astorga o de Arcos de

Jalén B empiﬁonacla de Aranda de Duero, las nueces con

nata salmantmas Cl T'CIZ)OJO Zamoranao, IOS SUSPIT'OS CIC monja ClC

Castilla,

oS Pestmos caste

1ojuelas) marafue

Ianos Cl arroZ con ICCI"IC CI Han ClC

as leonesas, membrillo de Cast:”a,

natillas de Zamora, rosqui”as, torrijas de pan, yemas de Santa

Teresa Yy Pastas de San Juan de la Cruz abulenses.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Rebojo
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Zamora
https://es.wikipedia.org/wiki/Cu%C3%A9llar
https://es.wikipedia.org/wiki/Pesti%C3%B1o
https://es.wikipedia.org/wiki/Arroz_con_leche
https://es.wikipedia.org/wiki/Flan
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Hojuela&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Mara%C3%B1uela
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Dulce_de_membrillo
https://es.wikipedia.org/wiki/Natillas
https://es.wikipedia.org/wiki/Rosquilla
https://es.wikipedia.org/wiki/Torrija
https://es.wikipedia.org/wiki/Yemas_de_Santa_Teresa
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_%C3%81vila




LISTA DE PRODUCTOS CON
ECONOCIMIENTO

DE CALIDAD DIFERENCIADA




Los Alimentos de Calidad Diferenciada son aquellos productos que estan
protegidos por una normativa de la UE que garantiza, con un distintivo, el
cumplimiento de unos requisitos superiores a los exigidos para el resto de productos.

Estos distintivos son:
PARATODOS LOSALIMENTOS EXCEPTOVINOS Y BEBIDAS
ESPIRITUOSAS VI N CULADOSA UNTERRITORIO: ‘
DOP: DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA __=
IGP: INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
PARA VINOS:

-Vino de mesa con derecho a la mencion tradicional “Vino de la Tierrag
-Vino de calidad con indicacion geografica.
-DO (Denominacion de Origen). ; %" /JJ

-DOCA (Denominacion de Origen Calificada).

-Vinos de Pago. 0
PARA BEBIDAS ESPIRITUOSAS: Indicaciones Geograficas de Bebidas
Esparituosas.

PARA ELABORACIONES NO NECESARIAMENTE VINCULADAS A

UN TERRITORIO:
EGT: Especialidades Geograficas Tradicionales.
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E DENOMINACION DE INDICACION GEOGRAFICA DE

“ ORIGEN PROTEGIDA (DOP)

2 CALIDAD (IGP):
* “Un nombre que identifica

“Un nombre que identifica ung
'un producto: producto: ‘
- -Oridinario de un lugargs-Originario de un lugars
determinado, una regién o,Mdeterminado, una regién o uns
excepcionalmente, un pais, Mingig

-Cuya calldad OE-Que posea una cualidad
goaracteristicas se debelpggqtenmingda, una reputacionfl

#fundamental 0 e
u otra caracteristica quea

éexclusivamente a un medio,2 4 - %
geografico particular, con los’ pueda e€senclalinente

factores naturales y humanosatribuirse a su origen

inherentes a él, y ggeografico, y

{-Cuyas fases de produccion™-De cuyas fases de

‘tengan lugar en sulr’produccion, al menos una
totalidad, y siempre en laftenga lugar en la zonag

zona geografica definida.” #geografica definida.” =
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Vino de Pago R
Denominacion de Ongen Calificada

D.O. Denominacion de Origen
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V.C.LG Vino de Calidad de Indicacion Geografica
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Vino de la Tierra Vino de la Tierra

Vino de Mesa Vino de Mesa
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INDICACION GEOGRAFICA DE BEBIDAS ESPIRITUOSAS £
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ALIMENTOS PE CALIDAD ORIGEN ANIMAL: R
——  DIFERENCIAPA CASTELLANO- -POP MANTEQUILLA PE SORIA. &
jia ~ LEONESES -16P CARNE MORUCHA DE E
sncumE Fald SALAMANCA. e
L ALIMENTOS PE ORIGEN —-]6P CARNE PE AVILA.
' VEGETAL: -16P LECHAZOQ PE CASTILLA-LEGN. __-!
r—-lGP ALUBIA DE LA BANEZA LEON. —-16P BOTILLO PEL BIERZO. -
-16P GARBANZO DE -16P CECINA PE LEON. |
! FUENTESAUCO. -16P CHORIZO PE CANTIMPALOS.

. -16P LENTEJA DE LA ARMURNA. -16P JAMON PE GUIJUELO.
-IGP LENTEJA PELA TIERRADE ™™ [T [

-GAMPOS. __ PANADERIA Y PASTELERIA;
o e i ittt
~_BIERZ0. QUESOS L

|
| -16PPIMIENTO PEL FRESNO  “~-DOP ZAMORANO.
"0 MANzANA RENErA pEL | ~VOP VALPEON. |

BIERZ0. { -pOP LOS BEYOS
= T T et = B . b




VINOS DE CASTILLA-LEON q

i i VINOS:
ISR - /0 BIER Z0.
e -0 TIERRA DE LEON.
— 50 i
- DO TIERRA DEL VINO PE ZAMORA.
-0 SIERRA DE SALAMANCA.
“.-00 ARRIBES.
-P0 ARLANZA.
-P0 RIBER A PEL PUERO.




| DENOMINACION DE
ORIGEN PROTEGIDA ||

| a Proteccic’m de la
denominacion

«Mantequi“a de Soria»

abarca tres variedades
2

de mantequi“a :

e natural) salada Yy dulce.



http://mantequilladesoria.com
http://mantequilladesoria.com
http://mantequilladesoria.com
http://mantequilladesoria.com
http://mantequilladesoria.com
http://mantequilladesoria.com
http://mantequilladesoria.com
http://mantequilladesoria.com
http://mantequilladesoria.com
http://mantequilladesoria.com
http://mantequilladesoria.com
http://mantequilladesoria.com
http://mantequilladesoria.com
http://mantequilladesoria.com
http://mantequilladesoria.com
http://mantequilladesoria.com
http://mantequilladesoria.com
http://mantequilladesoria.com
http://mantequilladesoria.com

| ‘, (Onscio Reavlados d; s | Gp
alubiadelabanezaleon.es

. - Variedad Canela: tiene forma arrifionada y alargada, color canela uniforme y el peso de 100 semillas estara
' entre 50 y 62 gramos. Una vez cocidas presentaran muy elevada integridad de grano, piel lisa y poco dura,
| albumen muy blando ligeramente mantecoso, baja granulosidad y medianamente harinoso.
! - Variedad Plancheta: tiene forma ovalada, color blanco y el peso de 100 semillas entre 44 y 52 gramos. Una
| vez cocidas presentaran elevada integridad de grano, piel lisa muy blanda, albumen muy blando, muy
. mantecoso, de baja granulosidad y ligeramente harinoso.
' - Variedad Pinta: tiene forma redondeada, color canela con pintas granates y peso de 100 semillas entre 51 y
! 67 gramos. Una vez cocidas presentaran integridad de grano media, piel lisa y blanda, albumen blando,
., mantecoso, muy poco granuloso y de harinosidad media. |
., = Variedad Rinén Menudo: tendra forma rindn oval, color blanco veteado y el peso de 100 semillas entre 41y |
57 gramos. Una vez cocidas presentaran mediana integridad de grano, piel muy lisa y dureza media, albumen ¢
blando medianamente mantecoso, muy poco granuloso y medianamente harinoso.

g
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http://alubiadelabanezaleon.es
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l.a Came de morucha de Salamanca es un ahmen’ro carac’rens’nco de la provmcla de
Salamanca que goza de una Indicacion Geografica desde 1995 y por ello forma parte de los
alimentos protegidos de Castilla y Leon.

El animal productor de este alimento procede de la raza Morucha, una de las especies bovinas l
autoctonas de Espana.

Pebido a su crianza se desarrolla en las dehesas y pastizales del oeste peninsular y de maneral

natural, produce una carne de alta calidad, jugosa y aromatica, de un color entre rosado y rojo
Pentro de su comercializacion se encuentran tres tipos: ternera, anojo y novillo, dependiendo de

2 a edad del animal.



https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Salamanca
https://es.wikipedia.org/wiki/Indicaci%C3%B3n_Geogr%C3%A1fica
https://es.wikipedia.org/wiki/1995
https://es.wikipedia.org/wiki/Anexo:Alimentos_protegidos_de_Castilla_y_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Morucha
https://es.wikipedia.org/wiki/Bovino
https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Dehesa
https://es.wikipedia.org/wiki/Pastizal
https://es.wikipedia.org/wiki/Ternera
https://es.wikipedia.org/wiki/Novillo
http://morucha.com
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Lz Cafh“é de Avila es Liha Indicacion

== Geogréﬁca Protegicla de carne de vacuno
" autorizada en el afio 1988, y por ello forma

parte de los alimentos Protegiclos de Castilla CARNE DE

—m Yy L edn. ; AV] L A

i
g
Ve

cd rnecleaw a.or

. Yl ganaclo Procluctor de esta
| b L IG Proce&e exclusivamente |

" % delaraza Avileﬁa~Negra

ibérica que se Pro&uce de
manera mayoritaria en
Castilla yLedny
Extremadura, Yy su Consejo

e Regulaclor tiene sede en la
ciudad de Avila.
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http://carnedeavila.org
https://es.wikipedia.org/wiki/Avile%C3%B1a-Negra_ib%C3%A9rica
https://es.wikipedia.org/wiki/Castilla_y_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Extremadura
https://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81vila
https://es.wikipedia.org/wiki/Indicaci%C3%B3n_Geogr%C3%A1fica
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_vacuno
https://es.wikipedia.org/wiki/1988
https://es.wikipedia.org/wiki/Anexo:Alimentos_protegidos_de_Castilla_y_Le%C3%B3n

La zona de produccién se extiende
a todas las comarcas cerealistas de
- Castilla y Lebn con las razas
e Churra, Castellana y Ojalada.

.

' Lechazo de Castilla y Leon es una Indicacion Geografica Protegida (1.G.P.) |
. creada en 1997. Aglutina 483 explotaciones, de todas las comarcas
 cerealistas de Castilla y Le6n, marcando mas de 167.000 lechazos por afio.
' La sede del Consejo Regulador I.G.P. se encuentra en Aranda de Duero, |
' Burgos. Se denomina lechazo a la cria de la oveja que todavia mama. La |
_alimentacion de los lechazos debe ser Gnicamente con leche materna.

W



http://lechazocastillaleon.es
https://es.wikipedia.org/wiki/Indicaci%C3%B3n_Geogr%C3%A1fica
https://es.wikipedia.org/wiki/Castilla_y_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Lechazo
https://es.wikipedia.org/wiki/Comarca
https://es.wikipedia.org/wiki/Castilla_y_Le%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Oveja_churra
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Raza_Castellana&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Ojalada

La Cecina de Ledn es un producto carnico curado, elaborado a partir de las
piezas musculares denominadas tapa, contra, babilla y cadera procedentes de
los cuartos traseros de ganado vacuno mayor; sometidas a un proceso de
elaboracién, por un periodo de tiempo superior a 7 meses, consistente en
operaciones de salado, lavado, asentamiento y secado.

En su aspecto exterior tendra un color tostado, pardo, ligeramente oscuro,
propio del proceso de elaboracion.

Al corte, la cecina tendra tonalidades de color por las que pasa la carne de
cecina, desde un color cereza a granate, acentuandose éste en los bordes al
final del proceso madurativo y presentara un ligero veteado de grasa, que le
proporciona su jugosidad caracteristica.




Partes del animal utilizadas

Evolucion
del niumero
de piezas

vendidas 60

IGP CECINA
DE LEON

22 empresas integran

el consejo regulador

de laIGP Cecinade
Leon. El sector emplea

a mas de 150 trabajadores

Embutidos Santa Cruz de Montes
Productos Carnicos "El Castro”

Fabrica de Jamones y Embutidos Ezequiel
Embutidos Quinones

Embutidos Llamas de la Ribera
Embutidos Hermanos Laiz Madera
Feblame

FUENTE: WWW.CECINADELEON.ORG
d

Ferju

Frimols

Entrepenas

Cecinas Nieto

Friber - Embutidos Pajariel
Carnicas Anjos

Embutidos Agustin

ara hacer
la cecina

-~

Embutidos Jonas
Embutidos El Maragato
La Casa de la Montana
Cecinas Garrote
Embutidos El Pinar

Embutidos Yordas
Valles del Esla

Embutidos Geal
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priciziziio
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Cecina de Ledn con IGP

EmbutiShop

Indicacién Geografica Protegida

Unica y exclusivamente en

la provincia de Leén

Ingredientes

carne de vaca + sal

naturales
gECIC de categoria 12 A:

Cadera (3kg) | Siesgrandey
grasa, es muy
Tapa (4 kg.) jugosa

Contra (5kg)

La mds sabrosa, dura y veteada

Babilla (3,5kg.)

La mds magra y tierna

Proceso de elaboraciéon

Lavado o

Se lavan l;s piezas .en ’asua templada Asentamiento
o tibia para eliminar la sal ) :
adherida a la superficie. Se cuelgan las piezas al aire
Salado durante 30-45 dias para

eliminar el agua y hacer que

la sal penetre homogéneamente,
para que la pleza adquiera
mayor consistencia.

Ahumado
Se ahuman las piezas
durante 12-16 dias,
empleando lefia de roble
© de encina.

Se apilan las plezas y se cubren con sal marina de
grano grueso de 7 a 14 horas por kg de peso.
Favorece la deshidratacién
y la conservacion,
Contribuye al desarrolio
del color y aroma tipicos.

Perfilado

Se redondea la forma de
las piezas con un cuchillo,

Se clasifican las piezas por pesos y conformacidn, y se cuelgan en
secaderos naturales con control de temperatura y humedad
Curacién mMediante el tradicional sistema de “abrir y cerrar ventanas®.

\ 4

Cecina de Ledn con IGP; minimo 7 meses

Cecina de Leén Reserva: minimo 12 meses
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| El Ohonzo de Cantimpalos es un producto embu’ﬂdo curado elaborado a partir de carnes frescas
 de cerdo graso de raza blanca a |as que se adicionan sal y pimentdn como ingredientes basicos y a ,
Ias que tawmbién se puede anadir ajo y oregano some’ﬂdas a Uh proceso de secado-maduracion. |

CANTIMPALQS

ACHORIZADO

Consejo Rogulador Consejo Regulador
Chorizo de Cantimpalos Chorizo de Cantimpalos

Plaza Nayor, N 1Y
40260 Cartirmpaion (S5e9evia
CRONIOSCIMmpioa Ty oo ¢4




e — e -

Cular

izo de Oan’ﬂmpalos se comercializa entero y troceado Of

Yenlos stquwn’fes formatos:
ARTA-
cow\prendld

o ewmbutido cUYO calibre es’(a -

o entre 34-40 mm, en Una sola pieza. i
. ACHORIZADO- Chorizo ewm o calibre estas -';,
al es atado 0 grapado==

entre 36-90 ww, el cu
do una ristra forwada por varios chorizos.
ULAR- Ohonzo embu’ndo en tripa de porcino cuyol
lindrica trreqular

& calibre es supenor a
de’rermma da por \a morfologla de la ’mpa

el . J,-\,Q‘. .J" Lo
” _r- e
. _Jw. <.—~v‘ el ,(

comprendldo



PROCESO PE ELABORACION PEL CHORIZO PE CANTIMPALOS

ACONDICIONAMIENTO DE LA CARNE.

Esta efapa se realizara en el obrador, a temperatura ambiental inferior a 12° (, durante un tiempo maximo de 2 horas.
En esta etapa se eliminara de la carne los excesos de grasa o partes tendinosas que pudiera presentar.

PICADO.

La temperatura de [a carne en el momento del picado debera estar entre 0 y 2° C. Las picadoras utilizaran placas de agujeros
de diametro variable en funcion de los formatos establecidos en el articulo 11.° Para

los chorizos formatos Sarta y Achorizados el diametro de las placas sera entre 10 y 16 wilimetros. Para los chorizos formato
Cular el calibre de las placas sera entre 18 y 26 wilimetros.

AMASATDO.

Serealizara mezclando en amasadora los ingredientes del chorizo hasta formar una masa homogénea.

REPOSO.

La masa asi obtenida se sometera a reposo en camaras de refrigeracion a temperatura comprendida entre
2y 7° C durante un periodo entre 12y 36 horas. El pH de masa estara comprendido entre 59 y 6,9.

EMBUTIDO.

En esta operacion se embute la masa carnica en la tripa que seqin formato le corresponda, cvidando que no entre
aire. Inmediatamente se procedera al grapado o atado con hiladura tricolor (rojo, negro y blanco), seqin formatos.

CURACION.

La Curacion tendra una duracion total minima de 21 dias para el chorizo formato Sarta, 24 dias para el Achorizado y 40
dias para el Cular, debiendo producirse una merma winima entre la masa inicial y el chorizo terminado del 257%.
Comprendera dos etapas: Maduracion y secado.

a) Maduracion: Se realizara en secaderos a temperatura entre 6-16° C y humedad relativa entre el 60-85%.

b) Secado: Se realizara en secaderos naturales durante un tiempo superior al 407 del tiempo total de curacion.

ETIQUETADO Y ENVASADO

Tras la curacion se podra trocear o lonchear el chorizo para su envasado al vacio, en atmasfera wmodificada o en
tarros de cristal banados en aceite. Los chorizos entferos se identificaran colocando la contraetiqueta del
fabricante y la contraetiqueta identificativa de la Indicacion Geografica Protegida adheridas sobre su superficie, o
bien atadas o grapadas al miswo. El chorizo troceado o loncheado se etiquetara directamente sobre su envase.



http://www.chorizodecantimpalos.com/category/ingredientes/
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PREPARACION

QN

El Botillo se pone a cocer en una olla, a fuego lento. Un
Botillo que pese un kilo debera cocer entre dos horas-dos
horas y media. Treinta minutos antes de su plena coccion,
incorporamos las patatas y la verdura. Su salsa roja sera

¢! comp'omento ideal
que dara color, aroma Cw
y saboralasverdurasy M o o~ oy
patatas SeSirve ep una: o (agh.ee-. e
fuente de barro honda ‘- EL BIERZO % _ .

(
(

n los adit i
ando ¢! botillo

N2 (-)U?)U\I—
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| queso de Vacheén es un quéso de

\
| .'
c,(o rdﬁancs Yo

.,.df-,ﬁ'.‘ii‘[”p;”?i\'mm.i.,., vaca O Ccon mezcla ClC ICCI’]C ClC vaca cornl

' - — . de Valdegn®
< p—— -
o B f;m oveja 9/ o cabra CES Presenta entero o

= batido.

Pasta azul, ‘%T’EBSOJ elaboraclo con lCChC clc—: -




P

desfiladero tallado

BOor el ruo Sellay

=Desfiladero de los
Beyos. Pertenece a
05 municipios de
Amieva, Ponga y
Dseja de Sajambre,

Se discute si la
ptimologia del

foponimo Beyo es de

rigen céltico o
Batino.

it

Nacho Mh

.lo

Amieva

6282
‘9%@

Oseja de
Sajambre

%

\M

"f"" f

Caracteristicas

El queso que se elabora en esta zona es indistintaments

de vaca, de cabra o de oveja. Nunca se mezclan las
leches de especies diferentes. £s un queso de tipo
semiduro a duro, de peso no superior a 500 gramo:
Ccon una corteza
seca y rugosa
de color amarillo,
2maoso.
Desprende un
aroma suave y
tiene un sabor
algo acido,
aunque
suave.







Vino con D.O. en Castillay Ledn ‘

Clave
O Principales bodegas ¥ Vinas

D.O. Tierra de Ledn D.O. Ribera del Arlanza

2012 2013 2012 2013 2012 2013 2012 2013
Heclareas 3.045 3.045| |Hectareas 1368 1.378| |Hectareas 2.200 2.100| |Hectareas 430 435
Bodegas 71 71| |Bodegas 33 34| |Bodegas 35 35| |Bodegas 16 16

l BIERZO

=y ONoceda
v _oCacabelos
o

D.O. Bierzo

Vilafra:m
del Blerzo

RIBERA DEL
ARLANZA
A\ Y oy +O
2012 2013 Cﬁgfss " Castilo depLema ¥
Heclareas 5607 5.632 l Corcie c02 s“““"‘,'“
Bodegas 54 54 Mudientes o ©Cigales s :
, TORO Fuensdmﬁaou Pesqueta O 3 PR Sorial]
. z’g_]bn TO(()D ’ém:: valbdo“oummila Valbuena , v ¥ dg’ Margués
v deWino‘? Laséveda OSenadade Onésimo. * v
Fermoselleo % Toro M RIBERA DEL
PUSTAD & Vilamor d6 Neva DUERO
*Aldeaviia v los Escudero del Rey G
de la Ribera v R v D.O. Ribera del Duero
ARRIBES %
R TIERRA DEL VINO RUEDA # 2012 2013
DE ZAMORA Hectareas 21.572 21.622 .
T Bodegas 269  269|
‘del Vino de Zamora @ D.O. Rueda
2012 2013 2012 2013 2012 2013
Heclareas 362 372 | |Heclareas 700 710 Hectareas 12.853 12.864
Bodegas 13 15| |Bodegas 9 10 Bodegas 62 62




Tierra
de
Leon

Arlanza

Cigales - | B

Ribera del Duero







cdob! o202

“valle del rio Sil, y la elaboraclow de ws aﬁ
2gidos por esia ¢ ommaclon se realiza
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Elaboran blancos,
. fintos y rosados.

Consejo regulador de la
denominacion de origen

’ Villafranca
del Bierzo
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https://es.wikipedia.org/wiki/Moza_Fresca
https://es.wikipedia.org/wiki/Godello

Cultivada en una zona entre
Palencia y Valladolid, rega
_por el rio Pisuerga, utiliz:
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Variedades blancas Viura. Albillo
’

<o tintas Tinta del Pais, Mencia, Garnacha,
adiadnzZa.org Cabernet Sauvignon
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Quintanilla
de la Mata


http://alanza.org
https://es.wikipedia.org/wiki/Viura
https://es.wikipedia.org/wiki/Albillo
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Tinta_del_Pa%C3%ADs&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Menc%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Garnacha_(vid)
https://es.wikipedia.org/wiki/Cabernet_Sauvignon

Variedades blancas Malvasia
Verdejo
Albillo

Variedades tintas Juan Garcia
Rufete
Tempranillo

doarribes.es

Elaboran blancos,
(Malvasia), rosados,

y tintos (Juan
Rufete).

Moral
de Sayago ®

\

Hinojosa de Duero

& Salamanca


http://doarribes.es
https://es.wikipedia.org/wiki/Uva_malvas%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Verdejo
https://es.wikipedia.org/wiki/Albillo
https://es.wikipedia.org/wiki/Juan_Garc%C3%ADa_(uva)
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Rufete_(uva)&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Uva_tempranillo
https://es.wikipedia.org/wiki/Menc%C3%ADa_(viticultura)
https://es.wikipedia.org/wiki/Garnacha_(vid)
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http://dotoro.com

—— .49'"°, L _FM.".'&;-
B« Tinta de Toro (variedad de uva autéctona): utilizada para la elaboracion de £

y
ol
swtintos Yy rosaclos.
]

i.

e Garnacha tinta: utilizada para la elaboracion de tintos y rosados.

. Verclejo: utilizada para la elaboracion de blancos.

-
malvasia castellana (cloﬁa Blanca): utilizada para la elaboracion de blancos.

£


https://es.wikipedia.org/wiki/Tinta_de_Toro
https://es.wikipedia.org/wiki/Verdejo
https://es.wikipedia.org/wiki/Malvas%C3%ADa_(uva)
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http://dotierradeleon.es
https://es.wikipedia.org/wiki/Prieto_Picudo
https://es.wikipedia.org/wiki/Menc%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Prieto_Picudo
https://es.wikipedia.org/wiki/Menc%C3%ADa

tierradelvino.net

DENOMINACION DE ORIGEN

TIERRA
DELVINO

= A N 0O
B s i

. A AW 4 ) ) .
€ / "'\ N/ “‘\

Elabora Hancos, rosados Yy tintos, con.las

El cubo de variedades Principales, Malvasia, Moscatel c

Tierra del vino
® Fuente.sa(:co

agelale medio Yy Verdéjo (blancas), Yy Tempranil O,
(tintas).


http://tierradelvino.net
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http://dosierradesalamanca.es
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'P VINOS DE RIBERA DEL DUERO
‘e Rosado: Procluciclo con al menos un 50% de variedades tintas y una gracluacién

alcohdlica minima de 11° (color rosa guincla muy debil, con matices rosa fresa).

e  Tinto Joven: sin crianza en barrica o crianza inferior a 12 meses (color FOJO gumda).
e Tinto Cnanza: envcﬂeamlento no inferior a 24 meses, a Partlr del1de octubre del
afio de la vendimia yl2 de esos meses en barrica de roble (color chota intenso hacia
FOJO gumcla con matices violaceos).

« Tinto Reserva: ean:Jecxmlento de 36 meses, con un minimo de 12 meses en barrica
de roble (color del FOJO Plcota al r'OJO rubf).

« Tinto Gran Reserva: envejeamlento de 60 meses, con un minimo de 24 meses en

barrica de roble (color I”OJO cereza).
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