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La reposteria tradicional valenciana tiene una notable
influencia musulmana, por lo que el uso de almendras y wiel es
muy abundante.

El dulce mas popular es indudablemente el navideno turron,
fabricado en Jijona (Alicante) y Casinos (Valencia) a base de
almendra y azucar.

También las peladillas de Casinos o Alcoy.

Otfros dulces fipicos son el arnadi (un pastel hecho de calabaza
y almendra), las almojabanas, los rosigones, el arrop i tallaetes
o las orelletes.

En Pascua es muy fradicional el consumo de monas v el
panquemado tipico de Alberique, que se produce todo el ano.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Reposter%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Almendra
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Navide%C3%B1o
https://es.wikipedia.org/wiki/Turr%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Jijona
https://es.wikipedia.org/wiki/Casinos
https://es.wikipedia.org/wiki/Peladillas
https://es.wikipedia.org/wiki/Alcoy
https://es.wikipedia.org/wiki/Arnad%C3%AD
https://es.wikipedia.org/wiki/Calabaza
https://es.wikipedia.org/wiki/Almoj%C3%A1bana_(Espa%C3%B1a)
https://es.wikipedia.org/wiki/Rosig%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Arrop_i_tallaetes
https://es.wikipedia.org/wiki/Orelletes
https://es.wikipedia.org/wiki/Pascua
https://es.wikipedia.org/wiki/Mona_de_Pascua
https://es.wikipedia.org/wiki/Panquemado
https://es.wikipedia.org/wiki/Alberique

!v‘
i )'n"
llllz!,':nr
EREEANNRE

a8Engy s
ENsgaanL

LEEy k~
L4




CATALUNA ATRI
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BUYE EL ORIG. _Jl\T DEL TURRON A Ul\T

EN UNA CIU.

BL,0 TURRONS, QUELO W
iRRA DE SUCE

1SION, PARA LA

DAD SITIADA,

DO LOS UNICOS INGREDIENTES DE LOS

DISPONI

RGO SE

A, ALMI

CREE QUE
BEMOS A LOS ARABES,

N ] DRAS

TURRONS, YA ELA BORA
LLAMADO HALVO, MUY PARECIDO,

LA ACTUALIDAD.

'

Y MI _JL.

n ESA ELLABORACION

QUE MUCHO
BAN UN DULCE
QUE TODAVIA

ES POPULAR EN TURQUIA Y ORIENTE MEDIO EN




RSE CONSUME Y SE CONOCE EN TODA ESPARA, PERO EL CENTRO DER
IPRODUCCION ES JIJONA EN ALICANTE TODAViA ELABORAPO
ARTESANALMENTE POR MAESTROS TURRONEROS. :
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108 INGKEVIENTES BASICOS DEL TUKKON AUTENTICO SIGUEN}®
SIENPO MIEL Y ALMENDRAS.
SE RECONOCEN POS TIPOS BASICOS PE TURRON:
E-TURRON BLANPO PE JNONA.
-—TUKKON PURO VE ALIOANTE




TURRON PURO PE ALICANTE

PARA SU ELABORACION SE TUESTAN Y ROMPEN LAS
ALMENDRAS; SE MEZCLAN CON LA MIEL, Y SE CUECEN A
TEMPERATURA CONSTANTE, SIN PEJAR DE REMOVER: POR
ULTIMO SE ANADE CLARA DE HUEVOQ PARA LIGAR LA MASA, QUE




TURRON BLANDO PE JINONA

PARA OBTENER TURRON BLANPO, LOS BLOQUES PE TURRON
FRIOS SE TRITURAN CON EL ACEITE QUE HAN SEGREGADO LAS
ALMENDRAS HASTA FORMAR UNA PASTA VISCOSA, QUE SE
VUELVE A CALENTAR Y SE BATE PURANTE HORAS HASTA
CONSEGUIR UNA MASA BLANDA Y UNIFORME QUE SE LIGA,
IGUALMENTE, CON CLARA PE HUEVO.




~ ADEMAS DE LOS POS TURRONES CLASICOS, SE COMERCIALIZAN
MUCHAS VARIANTES MODERNAS: DE YEMA, DE COCO, UE AVELLANAS,
VE FRUTA CONFITADA, DE CHOCOLATE, ETC,




PELAVILLAS T CASINOS 0 VE ALCOY
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ARNADI UE CARABASSA, HECHO A
BASE DE CALABAZA Y AZUCAR.






Hechos con rina, huevo, azicar y frozos de almendra, al que se le suele
anadir ralladura de limon, y que una vez horneado se caracteriza por tener una
consistencia muy dura.

Para elaborarlo se amasa una especie de pan alargado de unos seis centimetros de
ancho que después de hornear se corta en rebanadas que vuelven a hornearse para
que se tuesten. |

Se presenta en pequeios pedazos con forma de rombo alargado y del espesor de un
dedo.



El Arrop i tallaetes es un dulce tradicional valenciano.
Consiste en una especie de almibar (el arrop) concentrado hecho de mosto de uva
muy dulce, oscuro y espeso.

Tras el largo proceso de coccion se le anaden las tallaetes (cortaditas o rodajitas en
valenciano) que suelen ser de calabaza, o0 ciruela, melocotdon o trozos de parte
blanca de la sandia.



https://es.wikipedia.org/wiki/Comunidad_Valenciana
https://es.wikipedia.org/wiki/Alm%C3%ADbar
https://es.wikipedia.org/wiki/Mosto
https://es.wikipedia.org/wiki/Uva
https://es.wikipedia.org/wiki/Valenciano
https://es.wikipedia.org/wiki/Calabaza
https://es.wikipedia.org/wiki/Ciruela
https://es.wikipedia.org/wiki/Melocot%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Sand%C3%ADa
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Ea,sica,mente es un brioche fabricandose con harina, leche,,
levadura, azucar, huevos, aceite, sal, agua (hervida con
canela y anis) y ralladura de limon principalmente, aunque l
en muchos sitios le suelen anadir patata. J



https://es.wikipedia.org/wiki/Brioche
https://es.wikipedia.org/wiki/Levadura
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ADEMAS DE 1.0S CITRICOS ok ELABORAN HELADOS DE

PINA, MELON MANGO, SANDIA COCO, ETC.
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g Una bebldas tlplca de la, Peglon”esla, horcha,ta de chufa e
- prmolpa,lmente en Albora,ya que suele beberse granizada -



https://es.wikipedia.org/wiki/Horchata_de_chufa
https://es.wikipedia.org/wiki/Alboraya
https://es.wikipedia.org/wiki/Granizado
https://es.wikipedia.org/wiki/Fart%C3%B3n
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| farton (oa,stella,mzamon de la palabra valenciana fa,rto) es un :
duloe de bolleria alargado y con azucar glaseado; sus mgredlentes ‘
#son harina, huevos, azucar, aceite, levadura, leche.
#Son de dos tipos: :
£-ESPONJOSOS (masa base de bizcocho, con levadura).

-HOJALDRADOS (masa base de hOJaldPe)
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https://es.wikipedia.org/wiki/Valenciano

La Comunidad Valenciana cuenta con tres denominaciones de origen de
vinos: la de Alicante, la de Utiel-Requena y la de Valencia.

Adewmas, en Requena se produce cava.

También se produce MISTELA en Valencia (el mustela es la mezela del
vino base con wmosto dulce y alcohol de vino) y FONPILLON (un vino
[dulce de Alicante, elaborado con monastrell, que se deja sobremadurar’
Y pasificar, para después dejar una larga crianza en barrica). '
iHav también dos indicaciones geograficas para el vino: la de Castellon v
Ia del Terrerazo



https://es.wikipedia.org/wiki/Vino
https://es.wikipedia.org/wiki/Alicante_(vino)
https://es.wikipedia.org/wiki/Utiel-Requena_(vino)
https://es.wikipedia.org/wiki/Valencia_(vino)
https://es.wikipedia.org/wiki/Requena
https://es.wikipedia.org/wiki/Cava
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_de_la_Tierra_de_Castell%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_de_la_Tierra_El_Terrerazo
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BEBIDAS CON ZUMO DE NARANIA
EN VALENCIA NO SE UTILIZA
EXTRACTO U NARANJA EN LA

ELABORACION DE BEBIDAS, SI NO
ZUMO RECIEN EXPRIMIPO.
W

AT
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EL ZUMO, SIMPLEMENTE ES UNA BEBIDA
MUY POPULAR: EN LAS SALIDAS
. NOCTURNAS, SE CONSUMEN MUCHAS
ELABORACIONES PE COCTELERIA QUE
INTEGRAN NARANJA, LIMON 0 LIMA.
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Coctel preparado con una base

de bebidas alcoholicas
(normalmente vodka

Yy ginebra), azuear,
Zumo de naranjay



https://es.wikipedia.org/wiki/Vodka
https://es.wikipedia.org/wiki/Ginebra_(bebida)
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CAIPIRINHA (9 ¢l de ron blanco, 1 lima exprimid y azicar moreno)
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PLANTEK S PLUNCH (4 ¢l de ron aitejo, 2 ¢l de zu\mo de naranja, 9 |

-, ¢l de zumo de piina, 1 ¢l de granadina, unas gotas de angostura).
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DE PRODUCTOS CON

RECONOCIMIENTO
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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. ALIHEHTOS DE CALIDAD DI]‘IIINOIADA

“#.DOP ARROS DE VALENCIA.

-DOP ALCACHOFA DE BENICARLO.
"~ -DOP. NISPERO CALLOSA D EN SARRIA.
-DOP KAKI RIBERA DEL XUQUER.

-IGP CEREZA DE LA MONTANA DE ALICANTE. |

-DOP. UVA DE MESA EMBOLSADA DE VINALOPO..

-IGP. CITRICOS VALENCIANOS.

-DOP. GRANADA MOLLAR DE ELCHE.

]~-.g- 1:-DOP. CHUFA DE VALENCIA.
~ -IGP. TURRON DE ALICANTE.
- IGP TURRON DE  JIJONA.
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" La zona de producclon esfa cons’n’rmda por Ios humedales de Ias provmclas de
. Valencia, Castellon y Alicante; destacan los municipios situados en el area de 584
' influencia del Parque Natural de la Albufera.
N El entorno de marjal y sus condiciones climaticas e inundabilidad, han
- constituido fac’rores clave para eI desarrollo agrario de la zona. N



http://espanafascinante.com/parques/la-albufera/
http://arrozdevalencia.org
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¥ 1.2 denominacion de origen arroz de Valencia incluye el arroz blanco
o integral de las variedades “BAHIA”, “SENIA” vy “BOMBA”.

.

' La,s tres va,medades presentan la cara,otemstlca de absorber los sabores de los
ingredientes que los acopanan y caldos para su coccion. La variedad SENIA que g
deriva de la BAI—IiA, una vez cocida presenta una textura cremosa 1o que la
hace apropiada para la gastronomia tradicional valenciana. L.a variedad
BOMBA sin embargo queda suelto y firme tras el cocido sin empastarse, siendo
una buena variedad para cocineros noveles por aportar un mayor margen de
COCECIONE

|- A ST
Recientemente se ha desarrollado una variedad por el Instituto
Valenciano de Investigaciones Agrarias denominada Albufera, la
cual tiene caracteristicas intermedias de las anteriores

aguantando la sobreccion y ofreciendo la cremosidad de la
variedad Senia.

» SEENTL ANy

TODAS LAS VARIEDADES SE COMERCIALIZAN EN BLANCOY
EN INTEGRAL.
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La aleachofera (Cynara scolymus, L) se cultiva en Ios cllmas
_ templados como alimento, lo que se consumen son las yewmas florales,
es decir las flores cuando aun ho se han formado del todo y estan

N —

La zona de produccion esta constituida por municipios cercanos
a la costa de |a comarca del Bajo Maestrazqgo, caracterizada
por poseer un clima mediterraneo maritimo con inviernos
suaves aunque no calidos, con unas lluvias anvales irregulares
que hacen necesario el USO de agua de nego



http://alcachofadebenicarlo.com

4 la denominacion de origen, y se incluyen las categorias extra y primera. v.”
j Las variedades protegidas pertenecen al grupo de las blancas precoces, la

de Benicarld es una variacion de la variedad “Blanca de Tudela”. Lo
~5 +Esta hortaliza es propia del otono hasta las primeras heladas. Posee un » ‘\
;ﬁ‘hgero amargor y un final dulce, con una carne suculenta y jugosa,, ;‘

P ﬂespeolalmente el corazon de la alcachofa. Los capitulos florales tienen un
} ¢ buen aspecto externo, compacto y tardan mas en ennegrecerse tras el o
% ° corte que otras variedades. Importante destacar que contiene un glucido,

Wmuy especial, la 1nu11na, un azucar muy bien tolerado por los diabéticos.



DENOMINACION DE ORIGEN

NISPEROS

frutos del nispero de las variedades “algar o agerie” y “nadal”.
- El arbol pertenece a la familia de las rosaceas y su origen se sitia en
' China y Japoén. e

| TS

Marinos mercantes introdujeron el nispero en Espana hace mas de dos
mil anos en la zona de Sagunto, extendiéndose por el levante y sudeste
de la peninsula ibérica.

Una de las mejores zonas de aclimatacion del cultivo es en Callosa d’en
Sarria de la que ha tomado su nombre éste producto. La zona de

produccion se encuentra en la Marina Baixa al nordeste de la provincia

de Alicante.
L


http://xn--nspero-3va.com
http://xn--nspero-3va.com
http://xn--nspero-3va.com
http://xn--nspero-3va.com
http://xn--nspero-3va.com
http://xn--nspero-3va.com
http://xn--nspero-3va.com
http://xn--nspero-3va.com
http://xn--nspero-3va.com
http://xn--nspero-3va.com
http://xn--nspero-3va.com
http://xn--nspero-3va.com
http://xn--nspero-3va.com

El caqui es un arbol frutal
originario de China donde
comenzo a cultivarse en el siglo
VIII. A mediados del s. XIX se
introduce el cultivo en Europa
occidental y llega a Espana en
1870. La variedad Rojo Brillante
surgio de espontaneamente por
8 una siembra de semillas en el
' B margen de una parcela en Carlet.
En 1960 se injerto la primera, &

plantacion homogenea preludio
del gran desarrollo que ha tenido
en la zona.

La DOP s06lo recoge la variedad Rojo Brillante
que comercialmente se conoce como Kaki
Persimon.

Existen dos presentaciones siempre unido al
caliz, la “clasica” que es el fruto maduro de color
rojo y blando, y la “persimon” que consiste en
realizar un tratamiento para quitar los matices
astringentes, resultando un fruto duro de color
anaranjado.

Dencmimaco o’
RIBERA DEL X
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$1.a uva de mesa embolsada de
Vinalop0d protege a las
-variedades ALEDO e IDEAL,
(ya no se cultiva Rosetti).
~Como su nombre indica amba.s
variedades son uvas
jembolsadas, elegidos los
mejores racimos se realiza su
embolsado al comienzo de su
~maduracion a mediados de
Ao Julio.
8 El proceso de embolsado

& manual tiene como objetivo la
', i proteccion del racimo,
consiguiendo uvas de piel fina,
V) ‘y color uniforme protegidas de
las inclemencias
i meteorologlca.s




B\ 6% o8

La variedad Ideal se caracteriza por unos
g racimos mas grandes, con bayas de color
amarillo que recuerdan su sabor a la
\-f variedad moscatel. Su maduracion es mas
temprana con época de recoleccion a finales
de septiembre hasta primeros de
Noviembre.

‘0 *

- La variedad Aledo sin embargo sus racimos
son algo mas pequenos con bayas mas
pajizas, su recoleeciéon mas tardia se centra.
en los meses de noviembre y Diciembre
siendo habitual su consumo en las
tradicionales capanadas de Nocheweja,
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Consejo Regulador | Eiste arbol fue introducido por los romanos B
RGBS B | I quienes seleccionaron y mejoraron su cultivo,

\ .. alcanzando su maximo desarrollo, en esta zona,

i en la época arabe.
: T -
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~ Las Cerezas de la 1\7Iontaﬁa, de Alicante se

CEREZAS DE LA W caracterizan por su intenso color rojo carmin a
MONTANA DE ALICANTE

-

-—r .

|

rojo vivo Y su sabor dulce, presentan una pulpa |
blanda, de color rojizo. Externamente tienen
forma redonda, pequena y puntiaguda en su base.

. e W (V. N
El Consejo Regulador ampara las siguientes
/) variedades de cereza: Burlat, Tilagua, Pianera,
p- /- Nadal, Picota y Picota Ambrunesa (variedades

§* .7 Dprincipales), Stark Hardy Geant, Bing y Van

I P (variedades polinizadoras), procedentes de

| : Prunus avium, L, Prunus cerasum, o de sus
hibridos. L
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Existen referentes historicos muy
antiguos que indican la presencia del
cultivo de citricos en la zona de valencia,
yva en el s. XIV se escribla sobre los
huertos de naranjas y limones
valencianos.

Laguna, en su traduccion de la obra
Dioscorides Tratado de Medicina (1570),
ofrece datos sobre las naranjas y 1los
limones de Valencia.

= Pero no es hasta el s. XVIII cuando se ven

las primeras plantaciones comerciales que
se han ido ampliando hasta la actualidad.

—— - —

La IGP ampara a los frutos del naranjo (Citrus sinensis, L.) de
los grupos Navel, Blanca y Sanguina, a los frutos del mandarino
(Citrus reticultata Blanco) de los grupos Satsuma, Clementinas
e Hibridos y al fruto del limonero (Citrus limon, L.).




Hay indicios del consumo de esta, fruta desde 2500 A.C, (se han enoontra,do
restos en tumbas egipcias)El granado (Punica granatum) es un arbol frutal deg
gela familia Lythraceae cuyo fruto es la granada. .
La variedad de granada Mollar de Elche se caracteriza por su dulzor y su.
pepita blanda. La fruta posee una piel gruesa de un color que puede oscilar i
BEdesde crema a rojo intenso y, en su interior, una gran cantidad de semilla,g
irodeadas de una jugosa pulpa. !

= 3Se cree que fue durante la guerra Punica que se introdujo el granado en la
lregién mediterranea motivo por el cual se le llamarian Punica Granatum. .

| —
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La chufa fue un alimento
apreciado en el antiguo Egipto;
desde alli este cultivo se,
expandié al Norte de Africa,®™
llegando a la Peninsula Ibérica
en la edad media.
La cultura islamica hizo
~ expandir el cultivo de la chufa en
" las areas mediterraneas de la
dactual Comunidad Valenciana,'
___existiendo constancia por escrito
v que en el siglo XIII ya se
| consumia ampliamente una
s 1 bebida refrescante llamada “llet
W ‘de xufes”, sin duda alguna
‘antecedente de la actual
__horchata. |
+ "El este producto se cultiva en laj

zona de la huerta valenciana.

» > W - _> :
: 2 , -‘.' ' /’?: N 4 ) r




":La chufa de Valencia es un tubéreulo de piel S
g fina de un color pardo oscuro y su superficie i
#8 externa presenta rugosidades. Posee un §& i
gran contenido en grasa y azicares,y &% |
segun su forma se divide en dos tipos de §i§
chufas, la “llargueta” que es alargada, y la"'
armela” que es redondeada. Ambas estin &
amparadas por la denominacion de origen. s
El uso principal de este tubéreulo radica en ¥&x:
|a elaboracion de un refresco de color #:8
crema y aspecto lechoso, de sabor
agradable y arowma fipico llamado
horchata, que es tipico de la Comunidad

Valenciana. LAY
BRI aniateys s e bR




Este sello tiene
mucho que decir sobre

el Turron con Denominacion

No todos los turrones duros
pueden llamarse Alicante,
ni todos los blandos Jijona

Una tradicion artesana
de mais de cinco siglos

Un turrén con

Jijona es la cuna del Turrén
Denominacion de Origen

Sélo el Turrén de Jijona,
Turrén de Alicante,
- Torta Turrén de Alicante

de Jijona y Turrén de Aliconte y Torta Turrén de Jijona,
A2 llevan este sello

GENERALITAT VALENCIANA 2
, COWMRLLEIA I SO A, PAOA | MRO) dcl mcjor Turrén.
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- La primera de ellas que deriva de la palabra catalana “terrd” que a
~su vez deriva de tierra por el aspecto del producto, la segunda que
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El TURRON DE ALICANTE tiene consistencia dura al cortarlo, sabor dulce, miel y
azucar que componen su receta, crujiente al masticar gracias a las almendras sin

triturar.
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Turrdon obtenido por la mezcla de almendras, miel pura de abeja, azucares,

clara de huevo y oblea en la proporcion establecida.

. - g Y
Para su obtencidon se cuece en la batidora a fuego vivo, durante un minimo
de 45 minutos, una mezcla de azucares y miel hasta que adquiera el punto

adecuado.

Entonces se anade la clara de huevo diluida y la almendra tostada y se ..~

voltea la masa hasta una distribucion homogénea.

La masa, aun caliente, se pesa, moldea y se recubre de oblea, cortandose

posteriormente en pastillas para su envasado.

e

El turrdn de Alicante o Torrd d’Alacant se elabora de forma parecida
a su hermano turrdn de Jijona. Se cuecen azucar y miel, anadiendo
al final la clara de huevo como blanqueante hasta conseguir 1o que se
denomina “punto de bola” y se anaden las almendras tostadas
mezclando la masa para obtener un producto homogéneo que se

moldea en cajones cubiertos de obleas.
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El turrdn de Jijona o Torro de Xixona es una variedad de turrdn de
textura blanda, masa compacta obtenida de la coccion de sus
ingredientes entre los cuales figuran almendras tostadas y peladas,

miel, azucar y clara de huevo.

-
Las almendras empleadas en su elaboracion son de las

variedades Valenma,na Ma,lloroa Marcona, Mollar y Planeta.
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Tras una, pmmera coccion se trituran todos los 1ngredlentes y se produce *

una segunda coccidon en los denominados boixets, calderos con un mazo,

‘que consiguen una compacidad y coccion de la, masa adecuada.

Los maestros turroneros “arrematan” la masa para obtener la textura

‘adecuada y se moldea en cajones para su posterior corte en tabletas. ?

El proceso artesanal y el perfeccionamiento de la técnica durante
~ siglos dan como resultado un turrén de Jijona que resulta facil al
~ corte, del que podemos apreciar su sabor dulce de almendras y

miel asl como su textura rugosa gracias a las almendras picadas.




Los turrones amparados por la, IGP TURRON DE
» ALICANTE son de categoria Extra (con un minimo de
42% de almendra) y Suprema (con un minimo del 60%

W de almendra). En ambos casos el contenido minimo de
miel pura de abeja es de un 10%

" k. I

Los turrones amparados por la IGP TURRON DE
JIJONA son de categoria Extra (con un minimo de
52% de almendra) y Suprema (con un minimo del 64%
de almendra). En ambos casos €l contenido minimo de
miel pura de abeja es de un 10%.
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BLANCOS

Si proceden de uva Moscatel, son de color amarillo de palido a ambar, con aromas a flores y
cifricos, afrutados en boca, persistentes y frescos. Si proceden de las variedades Airén,
Subirat, Parent, Chardonnay, Macabeo, Merseqguera, Planta fina de Pedralba, Sauvignon
Blanc o Verdil, su color suele ser amarillo claro, presenta aromas afrutados y limpios, a la
par que son frescos, con buena acidez y frescura en boca. ldeal para acompaiar todo tipo
de arroces, pescados y mariscos, a una temperatura de 7-10 °C.

BLANCOS CON ENVEJECIMIENTO. Aspecto awmarillo con tonos dorados,

aromas a fruta y madera, con frescura, equilibrio y buena persistencia en boca.

ROSADOS

Su color varia de salmon a rosa, con aromas potentes, frescos, y afrutados. Equilibrados y
acidos al paladar, con sabores a frutas. Servir a 7-9 °C, con aperitivos, mariscos, pastas y
arroces.

TINTOS

JOVENES. color rojo intenso, que varia de rubi a violeta. Aroma intenso a frutas.
Equilibrado en boca, con estructura adecuada y volumen. Las uvas tintas avtorizadas son
Monastrell, Garnacha Tintorera, Garnacha tinta, Bobal, Cabernet Sauvignon, Merlot,

Pinot Noir, Petit Verdot, Syrah, Tempranillo. Acompanante perfecto de arroces, pastas y
carne,a 16 - 18 °C.

TINTOS CON ENVEJECIMIENTO. Aspecto visual rojo cereza, intenso. Aroma

potente, a frutas, balsamicos. Equilibrio y persistencia adecuados, persistentes. Servir a
16-18 °C con asados, carnes rojas y arroces.
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OTROS TIPOS

Moscatel Alicante. Color de amarillo con tonos dorados, aroma floral y
frutal. Persistente en boca, con buena acidez y untuosidad.

Vinos de licor. Color correspondiente rosado o tinto, seqin la variedad de uvas

empleadas en su elaboracion. Aroma intenso, floral y frutal. Persistente en boca, con
acidez adecvada.

Vinos nobles. Color cereza de intensidad wedia- alta. Aroma intenso, a
madera. Persistencia y estructura adecuada en hoca.

Vinos aiiejos. Color rojo caoba, aroma intenso, a madera. Sabor persistente,
con buena estructura.

Vinos espumosos. Color amarillo, de rosado a palido. Aroma frutal y floral. En
boca es equilibrado en cuanto su dulzor y acidez. ldeales con aperitivos, a 7-10 °C.

Vino espumoso aromatico de calidad. Awmarillo, de tonalidad palida,

con burbujas. Olor a flores y frutas. Acidez e intensidad apropiadas en el paladar, con
buena estructura.

Fondillon. cColor de caoba a ambar con aroma intenso, a frutas, madera Y

tostados. Sabor persistente, equilibrado, con buena estructura. Servir enfre 16°C y
18°C, con dulces, postres o sencillamente solo.
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VALENCIA

DENOMINACION DE ORIG

Ven’rro de las variedades de vva acep’radas e la Penominacion de Orlgen de Ios»
~%ivinos de Valencia, la Mersequera es la mayoritaria, y a partir de ella se ob’nenen
' -é"‘vmos acidos v ligeros. 3
11‘1’atmblen es destacable la Moscatel, que da lugar a vinos dulees y aromaticos, vinos -
'de licor y wmistelas. Asi, los blancos dominan la produccion, aunque también tienen
,,,,, ~icabida los tintos y rosados.
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%% lazonade produccwn se Sitla en de Ia provincia de Valencia, y engloba Ias
é‘ siquientes subzonas: Alto Turia, Valentino, Moscatel de Valencia y Clariano.
>
‘I

Predomina asi el clima mediterraneo, aunque con influencia continental en
determinados municipios Los suelos estan formados a partir de margas y
arcillas o areniscas, can’ros gravas Y arenas en reheves poco acusados
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i" BLANCOS

Color amarillo, de palido a pajizo o dorado, con tonos verdosos. Aroma limpio, intenso y afrutado. En boca son
acidos, frescos y con sabor afrutado y persistente. Si se someten a crianza, aparecen caracteristicas propias del
paso por madera. Muy buen acompainante de mariscos, pescados, quesos y arroces, a temperatura entre 10°y 12°
C. Las variedades de uva blancas autorizadas son Chardonnay, Gewiirztraminer, Macabeo, Subirat Parent,
Merseguera, Moscatel de Alejandria, Moscatel Grano Menudo, Planta Fina de Pedralba, Planta Nova, Pedro
Ximénez, Riesling, Savvignon Blane, Sewillon Blanc, Tortosi, Verdejo, Verdil y Viognier.

ROSADOS

iAspec’ro rosado, y olor a frutas, limpio e intenso. Su gusto es afrutado y persistente, con acidez
adecvada, y equilibrado. Maridar con pasta, paella de marisco y conejo, tapas, pescado azul, a 8°C.

TINTOS

Color rojo intenso de distintas tonalidades. Aroma limpio, afrutado, y amaderado si pasa por ella. Al paladar se
| presenta equilibrado y estructurado. Maridar con carnes, arroces, pescado azul, asados y tapas, a 17°C. En esta
 Denowminacion de Origen, los vinos se obtienen a partir de las variedades de uva tinta Bobal, Bonicaire, Cabernet
| Sauvignon, Cabernet Frane, Forcallat Tinta, Garnacha, Graciano, Malbee, Mencia, Merlot, Monastrell, Mazuelo,
Petit Verdot, Pinot Noir, Syrah, Tempranillo y Tintorera.

VINO LICOR

Color amarillo, rojo o rosado de distintas tonalidades en funcion del proceso de elaboracion. Aroma intenso,
sabor dulce, equilibrado. Perfectos para acompanar quesos y postres, a 14 °C.

VINO ESPUMOSO PE CALIDAD

color amarillo, rosado o rojo con diferentes reflejos en funcion de si son blancos, rosados o tintos, respectivamente.
.Aroma varietal, limpio e intenso. En boca wuestran acidez e intensidad adecuadas, frescura y burbujas bien
fintegradas. |

| VINO PE AGUJA

{ [} ] [ ¥4 e e 4 ]

l_Aspec’ro de color rojo, rosado o amarillo, en funcidn de si son tintos, rosados o blancos. Olor caracteristico de la
.variedad de uva, que se muestra limpio e intenso. En boca se percibe el carbonico, y su sabor es fresco, afrutado e}
intenso. ldeal Iara tomar cowmo aperitivo e incluso para acompanar todo tipo de pescados, mariscos y paellas.

5

Servir a unos 4°
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Sl bien predomina el cul’avo de yvas ’rm’ras enla

Penominacion de Origen del vino Utiel-Requena resulta

I I destacable |la uva blanca autoctona Tardana o Planta =
nova de la que se obtienen singulares vinos. Por otro |

lado, es [a Macabeo la variedad mas extendida, cuyos =+

vinos presentan una calidad y caracteristicas

sensonales inmejorables.
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BLANCOS

Color awmarillo, de diferente intensidad, con wmatices verdosos, aunque si
proceden de [a uva Tardana presentan tonalidades doradas. Su aroma es floral
y afrutado, y en boca son acidos y frescos. ldeal para acompanar aperitivos,
pescado, marisco y arroces, con una temperatura de servicio de 9-12° (. Las
uvas blancas que pueden ser ewmpleadas en el proceso de elaboracion son
Macabeo, Merseguera, Tardana, Chardonnay, Sauvignon Blane, Parellada,
Verdejo, y Moscatel de granomenudo.

ROSAPDOS

Presentan distintas tonalidades rosadas, olor y sabor afrutado, frescos y
acidos al paladar. ldeales para acowmpainar wariscos frescos, pescados,
verduras asadas, ademas de fodo tipo de arroces y pastas, a 9-12 °C.

TINTOS

Color rojo con distintos reflejos, aromas afrutados. En boca son intensos,
equilibrados y acidos. Perfecto acompanamiento de parrilladas de carne, caza,
quesos y foie, a 16-18 °C. Las variedades tintas contempladas en esta
Penominacion de Origen son Bobal, Tempranillo, Garnacha Tinta, ¢arnacha
Tintorera, Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah, Pinot Noir, Petit Verdot, y
Cabernet Franc.




0TROS VINOS
ESPUMOSOS DE CALIPAD

Diferente tonalidad dependiendo de la uva de la que proceden, bien amarilla,
rosada o roja. Aromas frutales y florales, con sabor equilibrado en cvanto su
acidez y dulzor, a la par que los tintos se muestran voluminosos en el paladar.
Servir a 6°C, con aperitivos y arroces.

VINOS PE AGUJA

Su aspecto depende de su son blancos, rosados y tintos. Muestran aromas tipicos
de las variedades correspondientes, con ligereza y frescura en el paladar.
Perfectos con aperitivos, pescados, mariscos y paellas, a 4°C.

VINOS ESPUMOSOS PE CALIDAD

Color amarillo, aroma afrutado, sabor dulce y acido, equilibrado.

VINOS DE LICOR

Aspecto amarillo o rojo, de diferente tonalidad segin sean blancos o tintos.
Maridar con postres, quesos y patés, a 10°C.

VINOS DE BAJA GRADUACION

Visualmente se corresponde con los colores de los vinos blancos, rosados o
tintos. Son afrutados, acidos en boca, y frescos. Perfectos como aperitivo e
incluso para acompanar todo tipo de pescados, mariscos y paella, a unos 4°C.

. m— - - e




ty CAVA DE VALENCIA
¥ Su aspecto es limpio y brillante. Si son cavas blancos, presentan color amarillo de palido a
pajizo. Si son rosados, muestran color rosa de distintos fonos. Aroma frutal, limpio y

. fresco, con notas de su permanencia en la botella en contacto con las lias. Equilibrados en 50
\; ~ boca, donde se perciben sus pequenas burbujas que se desprenden continvamente. BT
= CAVA DE VALENCIA GRAN RESERVA ‘?.?;

Oolor awarillo o rosa de distintas tonalidades, sequin sea blanco o rosado, pero siempre==
’%Ilmplo y brillante. Aromas complejos, limpios, que recuerda a levaduras. Asimismo, en =
~~~<hoca wmuestran equilibrio, sabores afrutados, y se presentan pequenas burbujas. g —
3Se recomienda una tewperatura de servicio de 5 a 8°C, y maridan con todo tipo dem,r~f
—==platos, aunque acompainan particularmente bien a pescados, mariscos, arroces, carnes====
—==blancas y aperitivos. —
\-_.Por ofro lado, las variedades de uva blanca autorizadas son Macabeo , Xarel Io,:. =
——=Parellada, Malvasia y Chardonnay, mientras que las de uva tinta son Garnacha tinta, ===
-—Monasfrell Pinot Noir y Trepat, aunque esta uUltima solo puede ser empleada en Ia.....

r—-—-elaboraclon de rosados. —_—
. e — — —
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EI terrero deslgna el Vino de Pago producwlo
en |a finca de El Terrerazo de Utiel

(Valencia), Espaiia por Bodega Mustiqguillo. 5]
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' La indicacion geografica adwmite la
siquientes variedades de uva
tintas: bobal, cabernet savvignon,
garnacha tinta, wmerlot, syrahy
tempranillo.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_de_Pago
https://es.wikipedia.org/wiki/Utiel
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Valencia
https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
http://www.bodegamustiguillo.com/es
https://es.wikipedia.org/wiki/Bobal
https://es.wikipedia.org/wiki/Cabernet_sauvignon
https://es.wikipedia.org/wiki/Garnacha_(vid)
https://es.wikipedia.org/wiki/Merlot
https://es.wikipedia.org/wiki/Syrah_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Tempranillo_(uva)
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VINO DE PAGO El Fago de Los Balagueses €s un

Los B alag neses Paraje Privilegiado para el cultivo de la

Denominacién de Origen Protegida

vid, en Utiel, rodeado de bosque de
Pinos, carrascas Y Plantas aromaticas,
ubicado dentro del Parque Natural de

las Hoces del Cabriel.

J

Wl

terreno cle naturaleza Calcéreo—-arenosa de este Dago

as noches frescas del verano favorecen la alta calidad
de nuestros vinos. Sgrah Yy Garnacha tintorera son las
variedades Preclominantes, ademas de una Pequeﬁa

Parcela de Merlot Yy de Chardonnay.
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licoresdealicante.com

HERBERO

PALOMA AP
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http://licoresdealicante.com

| apermvo cafe de Aleoy es un licor tipico de la zona de Alicante ob’remdo por==

maceracion de café y alcohol nevtro.

La maceracion se realiza con café de la variedad Arabica, de tueste natural, con’.-

alcohol neutro. Posee un grado alcohdlico entre el 15%Z y el 25%Z en volumen, E

- ‘carac’rens’ﬂca que le dlferencla del licor café gallego junto con una menor cantidad de;—

razucar en su composicion. Su color es similar al del eafé, pardo-oscuro, y sin impurezas e

en su interior.

2El tueste del café debe hacerse en la zona de produccidn, y es un proceso muy riguroso
-

F'humedad Una vez tostado se realiza una molienda gruesa para facilitar el paso de
aromas y color al alcohol, que durante la maceracion se va rebajando con agua hasta

.EI el volumen establecido de 15 29 grados.

sta permitido |a adicion de caramelo para obtener ese color pardo caracteristico. ,
R e e S i i e i e Tl

en el que deben cumplirse unos contenidos minimos de cafeina, cenizas o grado de 7




,ﬂt EI Anis Paloma Monfor’re del Cid es un anis que se elabora en [a provmcla de Allcan’re " que

. se obtiene por destilacion de anis verde y/o anis estrellado (hadiana) en alcohol nevtro det

! ~onqen agrario.
o Al destilado se le anade alcohol, extractos naturales de anis y/o0 badiana, agua y azucar. g

|« Finalmente presenta una graduacion alcohdlica entre 40 y 507, y un contenido pequeio def
" azicar, por lo que resulta un licor bastante fuerte. |
An’res de embotellarlo debe pasar diez dias en reposo, tras los cuales obtenemos el Ilcor.ﬂ.r

. eristalino, limpio, de sabor suave y con un infenso aroma a anis, fan apreciado en nues’rram‘

gasfronowa | f?
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Esfe |l00l’ se elabora medlam‘e destilacion y/0 wmaceracion de la flor y elf i
. pedunculo de Thymus wmoroderi, conocido como cantueso o towillo alicantino, ||
Jun’ro a alcohol neutro. Posee una graduacion alcohdlica entre 257 vy 39%. y 1;{‘
3
{

i . una cantidad considerable de azicar, expresado como azicar invertido.
i ~ El Cantueso que se obtiene es de un color pardo oscuro, si es transparente se,
. usan colorantes para consequir ese tono pardo, con un aroma silvestre, ’nplco
" de la flor utilizada. A este destilado se le puede dejar reposar en barricas de|
roble durante al menos dos anos, para obfener cantueso alicantino anejo. ; ,ﬂ
, |

v p*m , & X /sn v ﬁgﬁ ﬁ”;?..")ﬂl § 2?’: M?m‘ I '.;lr - R _\.i‘.::!;

ﬂ ]

1‘.:
f

2
L)




Es’re licor se obtiene por destilacion o por maceracion de plantas recolectadas en la
s==Sierra de Mariola con alcohol neutro, donde el anis esta presente bien como extracto =
= -anadido o grano macerado. Posee un grado alcoholico entre el 22% vy el 407, Y SU=g

-coloracion varia seqin las plantas utilizadas desde framsparente hasta rojizo, - o
=:pasando por amarillos y verdes ¢laros. S
praclas plantas que se vtilizan son salvia, manzanilla, poleo, hierba Luisa, raiz de cardo”==

santo, menta piperita, rabo de gato, hinojo, anis, welisa, agrimonia, ajedrea, s

zawmarrilla, hierba de San Guillermo, towillo y cantueso, todas ellas de la Sierra de®=

~Mariola.

“En la elaboracion del licor se emplean al wenos cvatro de estas plantas, que deben NS
_; recogerse en su momento de maxima floracion, proceder a su lavado y secado al aire, S5

conservadas en lugares secos y con poca luz. El producto resultante debe permanecer 5

en reposo dos meses antes de su embotellado.
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Restaurante Quique Dacosta
Chef: Sr.Quique Dacosta -3 estrellas
Dénia,
http://www.quiquedacosta.es

€ e

El\TLACE A RE STAURANTES COl\T UNA ESTRELLA

MICHELIN EN LA COMUNIDAD.
s o WA O B



http://www.quiquedacosta.es/
http://www.paisgourmet.es/RESTAURANTES-COMUNIDAD-VALENCIANA/RESTAURANTES-ESTRELLAS-MICHELIN-COMUNIDAD-VALENCIANA.html
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