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https://es.wikipedia.org/wiki/Cat%C3%B3n_el_Viejo
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=De_Re_Rustica&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Pastel_de_carne
https://es.wikipedia.org/wiki/Pastel_de_carne_murciano
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_del_Imperio_Romano
https://es.wikipedia.org/wiki/Salina
https://es.wikipedia.org/wiki/Garum
https://es.wikipedia.org/wiki/Cartago_Nova
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El paso por la reglom de la gastronowmia del Andalus ha dejado
mucha huella culmana en Murcla
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™ Los arabes del Andalus mostraron sus conocimientos sobre el aprovechamiento delf §

A

curso del rio Sequra (y del Reguerdn), creando todo un complejo sistema de regadio,' ¢

compuesto de acequias, azudes y wnorias, todo ello forman la huverta pnmmva‘

wmurciana.

Uno de los gastronomos de origen murciano durante el periodo del Ibn Razin al-Tuyibi.

El gusto por la berenjena proviene de la época andalusi y su alboronia es una muestra.

Lo mismo se dice de: las alcachofas (preparadas en la region rellenas de diversos

contenidos), los ajetes, los calabacines (preparados rellenos de gambas o incluso de

salchichas).

. Las mojamas eran muy populares en la cocina andalusi debido a ser una forma de
‘conservacion del pescado, ademas de ser halal.
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https://es.wikipedia.org/wiki/R%C3%ADo_Segura
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=R%C3%ADo_Reguer%C3%B3n&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Acequia
https://es.wikipedia.org/wiki/Azud
https://es.wikipedia.org/wiki/Noria
https://es.wikipedia.org/wiki/Huerta
https://es.wikipedia.org/wiki/Ibn_Razin_al-Tuyibi
https://es.wikipedia.org/wiki/Berenjena
https://es.wikipedia.org/wiki/Alboron%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Ajete
https://es.wikipedia.org/wiki/Calabac%C3%ADn
https://es.wikipedia.org/wiki/Gamba
https://es.wikipedia.org/wiki/Salchicha
https://es.wikipedia.org/wiki/Halal
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_al-%C3%81ndalus
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La cocina murciana tiene mﬂuenclas de Ias vecinas cocina
mancheqga, valenciana y granadina; pertenece al levante espanol y
eso se hace ver en el cardcter marinero de algunos platos, siendo su
ingrediente caracferis’ricol el arroz y ?Igunas preparaciones de

. do en salazon como las mojamas.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Castilla-La_Mancha
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_Comunidad_Valenciana
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Granada
https://es.wikipedia.org/wiki/Levante_espa%C3%B1ol
https://es.wikipedia.org/wiki/Arroz
https://es.wikipedia.org/wiki/Salaz%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Mojama

Veﬁnen la gasfronowua de Mureia su abundan’re huer’ta en el
interior (representando la cocina riberena y hortelana), el
apeqo por los productos del cerdo identificados con la
matanza del cerdo (cocina manchega), y una abundante
cocina de pescados y mariscos.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Huerta
https://es.wikipedia.org/wiki/Matanza_del_cerdo

cabe desfacar que los elementos basicos de Ia
cocma murclana son el plmwmo y el tomate.



https://es.wikipedia.org/wiki/Pimiento
https://es.wikipedia.org/wiki/Tomate

MURCIA

La gastronomia murciana es un claro ejemplo de la cocina mediterranea, destacando el
uso de los productos del mar, de la famosa huerta murciana, las carnes, los cereales y
por supuesto el aceite de oliva. La huerta produce excelentes frutas, verduras y
hortalizas, como por ejemplo habas, cebollas, ajetes, noras. Ejemplo del uso de estos
productos es la olla gitana, hecha a base de legumbres, verduras y frutas, y que estaba
considerada como un guiso de pobres. Mencion aparte merece €l pimenton de murcia,
con denominacion de origen, y elaborado a base de noras.

El arroz, introducido por los arabes, también ocupa un papel destacado en la cocina
murciana, teniendo incluso la Denominacion de Origen Arroz de Calasparra. Entre los
platos mas tipicos se encuentran el arroz con conejo y caracoles cuando es época de
ellos. En cuanto a las carnes, las que mas abundan son las de cordero, cabrito o cerdo, y
entre las de caza el conejo, la liebre, la perdiz y la codorniz. Son tipicos los diferentes
embutidos de cerdo (morcon, morcilla, etc.) y las chuletas de cordero al ajo cabaiil. No
podemos dejar de mencionar los excelentes mariscos y pescados, como la dorada, la
lubina, o el mujol, ingredientes del famoso caldero. También son tipicos los pescados
hechos a la sal o0 a la espalda. En el apartado de reposteria son famosos los paparajotes.
Otros ejemplos son los huesos de santo, dulces de boniato, pestiios, etcétera. Loos vinos
de la region de Murcia cuentan con tres denominaciones de origen, que son Vino de
Jumilla, Vino de Bullas, Vino de Yecla. Otras denominaciones de origen son Arroz de
Calasparra, Pimenton de Murcia, Pera de Jumilla, Queso de Murcia y Queso de Murcia al
vino.

Los paparajotes son un postre de origen arabe a base de hojas de limonero envueltas
en una masa dulce rebozada con azucar y canela.



- «““ T b AN
2 A .

Los ingredientes de la Keglon Murclana poseen en algunos casos una personalidad propia.
En la Region de Murcia existen ocho denominaciones de origen de productos vegetales,
incluyendo el arroz de Calasparra (una variedad de arroz bomba redondo), el pimenton de
Murcia, la pera de Juwilla y los quesos de Murcia y de Murcia al vino.

Muchos de estos mgredlen’tes pueden verse en el Mercado de Veromcas de Murcia capl’tal.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Denominaci%C3%B3n_de_origen
https://es.wikipedia.org/wiki/Arroz_de_Calasparra
https://es.wikipedia.org/wiki/Arroz_bomba
https://es.wikipedia.org/wiki/Piment%C3%B3n_de_Murcia
https://es.wikipedia.org/wiki/Pera_de_Jumilla
https://es.wikipedia.org/wiki/Queso_de_Murcia
https://es.wikipedia.org/wiki/Queso_de_Murcia_al_vino
https://es.wikipedia.org/wiki/Mercado_de_Ver%C3%B3nicas
https://es.wikipedia.org/wiki/Murcia
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Zona de cultivos va 2 desde el Neolitico.
l.os romanos profegleron aquu cul’nvos de hlgos acel’runas cereales

l.os arabes ademas de com‘ecclonar un sls’rema de nego con zamas y
norias, que podran llevar agua a campos secos a mayor altura,
intfrodujeron produc’ros desconocidos hasta entonces, como la berenjena,
el arroz, los cl’mcos las almendras alcachofas alcaparras
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'S LA EXPULSIGN PE LOS ARABES, LOS CAMPOS SE FIVIVEN EN
PARCELAS CONVIRTIENPOSE EL PAISAJE EN UNA ALFOMBRA PE
HUERTOS CON VEROURAS Y ARBOLES FRUTALES.

APELANTE PROPUCCION TODO EL ARO: CEREZAS, ALBARICOQUES, OIKUELAS, f

" MELOCOTONES, HIGO, 6RANADA, MEMBRILLO, PERA, MANZANA,
T ALMENDRAS GTRICOS, AVEMAS VE VERDURAS Y LEGUMBRES. /)
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ES HABITUAL QUE LOS HUERTANOS FABRIQUEN SU PROPIAS CONSERVAS VEGETALES.
EN 1886 SE FUNPO LA PRIMERA FABRICA DE CONSERVAS DEL SEGURA, DESDE

ENTONCES EL SECTOR HA CRECIDO HASTA EXISTIR 75 EMPRESAS EN LA ZONA,
VEDICADAS A LA CONSERVACION VE VEGETALES.
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VEGETALES
En la, Huerta de Murcia, a 1o largo de la cuenca del Segura, abundan las
frutas (de hueso y citricos), las legumbres y hortalizas.
Entre las verduras tipicas se encuentra la acelga. Se tienen las
aceitunas de mesa de la variedad cuquillo.
Uno de los productos mas caracteristicos de la huerta es el pimenton,
elaborado a partir de noras.
Algunos platos tipicos de esta zona son la ensalada murciana, €l
potaje murciano o el zarangollo (revuelto de huevo, cebolla ¥y
calabacin).
Los guisos elaborados con michirones, un tipo de habas secas,
ofrecidas como un plato frecuente. L.os michirones es una preparacion
invernal tipica. Se valoran también las denominadas wvalwvillas, una
especie de habas tiernas que se sirven "en calzon" (es decir con su
vaina) o con jamon.
Las calabazas son muy populares dentro de la cocina murciana, se
encuentran diversas variedades: la quintalera grande, la totanera de
color naranja intenso, la chirigaita de rayas verdes.
Las judias verdes (bajocas) participan de pasteles de verduras.
Entre los platos que emplean la patata se encuentran aquellos en los
que se preparan en forma, de patatas asadas.
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https://es.wikipedia.org/wiki/R%C3%ADo_Segura
https://es.wikipedia.org/wiki/Hortaliza
https://es.wikipedia.org/wiki/Acelga
https://es.wikipedia.org/wiki/Aceitunas_ali%C3%B1adas
https://es.wikipedia.org/wiki/Cuquillo
https://es.wikipedia.org/wiki/Piment%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/%C3%91ora
https://es.wikipedia.org/wiki/Ensalada_murciana
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Potaje_murciano&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Zarangollo
https://es.wikipedia.org/wiki/Michirones
https://es.wikipedia.org/wiki/Jam%C3%B3n_de_Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Calabaza
https://es.wikipedia.org/wiki/Jud%C3%ADa_verde
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Pastel_de_verduras&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Patata
https://es.wikipedia.org/wiki/Patata_asada




ARROZ PE CALASPARRA

Se cultivan las variedades

Balilla+Solana, y Bomba.

N Es’re arroz debe SU fama a Ias smgulares condiciones ecologlcas enlasquese
~desarrolla y a un sistema especial de cultivo; Ia optima calidad del agua del rio, y =
|a temperatura baja, retrasa la maduracion del grano, mejorando la calidad del
producto, ademas se rotan las cosechas para mantener la riqueza del suelo.
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El arroz (generalmente bcmba) pOsee NUMErosos

Platos en la Regiéﬂ, por ejemplo el arroz con vercluras,

el arroz con costi”ejias (denominaclo también arroz con

magra), el arroz con pava (es decir con colflor Yy

bOC‘UéY’Oﬂ@SJ Cl calciero (arroz elaboraclo POF IOS

PCSCBCIOFCS COfnn [:)escaclo ClC I"OC8> g Cl alrroZ con

Patatas Yy longaniza.

Uno CIC IOS PlatOS CIC arroz mas CC!CBFBCIO cS la PBC”B

huertana elaboracla CcOnn PFOCIUCJCOS ClC estacion como

Puecle ser alcacho{:asj Pimientosj ajos tiernos, aunque

también se le afiaden caracoles, bacalao) Chc



https://es.wikipedia.org/wiki/Arroz
https://es.wikipedia.org/wiki/Arroz_bomba
https://es.wikipedia.org/wiki/Arroz_con_verduras
https://es.wikipedia.org/wiki/Coliflor
https://es.wikipedia.org/wiki/Engraulis_encrasicholus
https://es.wikipedia.org/wiki/Caldero_(plato_t%C3%ADpico)
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Pescado_de_roca&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Paella_huertana&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Alcachofa
https://es.wikipedia.org/wiki/Pimiento
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Ajo_tierno&action=edit&redlink=1
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La olla gitana es un plato tipico de las regiones de Murcia y Andalucia
Oriental consistente en un cocido de lequmbres y verduras variadas, de entre
cuyos componentes destacan las peras (generalmente lleva garbanzos,
judias verdes (llamadas alli bajocas), calabaza, cebolla, fomates, patatas,
pimenton, hierbabuena, y peras.



https://es.wikipedia.org/wiki/Regi%C3%B3n_de_Murcia
https://es.wikipedia.org/wiki/Andaluc%C3%ADa_Oriental
https://es.wikipedia.org/wiki/Legumbre
https://es.wikipedia.org/wiki/Verdura
https://es.wikipedia.org/wiki/Pera

EI zarangollo (a veces demommado zarangollo murciano) es vn pla’ro tipico de Ia
huerta murciana, consiste en un revuelto de huevo elaborado con calabacin, cebolla y,
facul’ra’nvamem’re patata. Se suele servu’ a temperatura templada o caliente.



https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Murcia
https://es.wikipedia.org/wiki/Revuelto_de_huevo
https://es.wikipedia.org/wiki/Huevo_(alimento)
https://es.wikipedia.org/wiki/Cucurbita_pepo
https://es.wikipedia.org/wiki/Allium_cepa
https://es.wikipedia.org/wiki/Solanum_tuberosum
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TOMATES MADUROS, PIMIENTOS ASADOS
ALCAPARRAS, CEBOLLA, ALCAPARRAS Y ATON




LA PESCA

En el Mar Menor se capiuran
varias especies autoctonas, cOWmo
ol langostino, el salmonete, |a

_dorada 0 el mojol
U
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En el mar menor se capturan, principalmente langostinos, dorada, y wmujol, que,
pescados con la paranza, los peces permanecen vivos en la red, con lo que




pescados

Asi, las diferentes recetas de la zona costera se basan en la pesca. 4
| Ademas de los pescados de la zona, se consume bacalao en salazon es un,
- pescado popular, con el que se preparan unas albdndigas.



https://es.wikipedia.org/wiki/Pescado
https://es.wikipedia.org/wiki/Bacalao_en_salaz%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Alb%C3%B3ndigas_de_bacalao
https://es.wikipedia.org/wiki/Caldero_(plato_t%C3%ADpico)
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Dorada_a_la_sal&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Bacalao

EL “0R0” PEL MAR MENOR

Uno de los pescados mas habituales es el mujol,
cuyas huevas se cowercializan como un
producto gourmet: en la actualidad los elevados
precios y la demanda han derivado en que este
pescado escasee, por lo que se compran huevas
de pescado en las Islas Canarias que después se
tratan en el Mar Menor. |

Se consumen las huevas de wuchos
pescados, ya sea en salazon, o cocidas, o
fritas. |
En esta zona existe tradicion del
tratamiento de huevas, y elaboracion de
mojada. ,
Las huevas se exfraen del abdowmen del
pescado, se tienen en salmuera unas horas,
y finalmente, se secan al aire un par de dias.
El producto que se obtiene es una barra

gelatinosa naranja que se consume como
aperitivo, cortada en trozos, generalmente
almendras tostadas y mojama.

-~ —



https://es.wikipedia.org/wiki/M%C3%BAjol

LAS SALINAS DE SAN PEPRO DEL PINATAR, EN EL MAR
MENOR, PROPUCEN CADA ARO 75.000 TONELADAS DE
SAL MARINA. o
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También cabe destacar la forma de cocinar el pulpo, de forma totalmente
diferente al resto del pais, ya que dicho alimento se prepara tras ser asado al
horno con dlversos condlmen’ros cOMmo vmo blanco, cerveza y o’rros mgredlem‘es




1

-En cuanto a la carne, destaca la CiZa . COMG el

conejo, O las torclas, muy habituales en la fauna de la

huerta) ylas de granja) como el cerdo o el cordero.

—Como p atos tiPicos Pueclen mencionarse una gran

variedad de embutidos (morcédn, morcilla o
longaniza), el arroz con COl’lij y caracoles, la pata
de cabrito al horno, el gazpacho jumi”ano) las
gachasmigas (servidas en algunas ocasiones con
tropezones de fiambre y sardina).

1

~-Es Peculiar la cena de Noclﬂebuena era cabeza

asada de cordero (tipico de Molina de Segura).



https://es.wikipedia.org/wiki/Conejo
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Cordero
https://es.wikipedia.org/wiki/Embutido
https://es.wikipedia.org/wiki/Morc%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Morcilla
https://es.wikipedia.org/wiki/Longaniza
https://es.wikipedia.org/wiki/Arroz_con_conejo_y_caracoles
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Pata_de_cabrito_al_horno&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Gazpacho_jumillano&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Gachasmigas
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Navidad
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Cabeza_asada_de_cordero&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Molina_de_Segura
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El gazpacho juwmillano se compone de carne de caza (conejo, liebre o perdiz) y caracoles
serranos, a los que se anade el fowillo y el romero como aromatizantes, sobre una
base de torta cencena, o de gazpachos.
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En’rre [as preparaclones de huevos se encuen’rra la ’ror’nlla murciana
(una especie de tortilla palsana con ’roma’re Y pmalen’ro)



https://es.wikipedia.org/wiki/Huevo_(alimento)
https://es.wikipedia.org/wiki/Tortilla_murciana
https://es.wikipedia.org/wiki/Tortilla_paisana
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COMO VARIANTES, EXISTE EL PASTEL DE CARNE
SUPERIOR, (QUE ANADE AL RELLENO SESOS DE
CORPEROQ).

Y EL PASTEL PE CIERVA (TiPICO PEL MAR MENOR,
RELLENO DE UN PATE PULCE Y SALADO A LA VEZ
ELABORADO CON CARNE DE POLLO Y AZUCAR).




REPOSTERIA DE MURCIA

Uno de los Postres murcianos conocidos en la Provincia son

los Paparajiotes, hechos con hojas de limonero, recubiertas

COn una masa elaboracla con harina 9 TUCVO C]UC SC Frien 9

CSPOIVOFCaﬂ CcOon azdcarg cancia.

Son conocidas en la zona de Abaran las Picardias de

avel ana.

También son tradicionales el arrope (clulce elaborado con

l’llgOS SCCOS> €| tocino ClC ClClO las almoiabanas 9 Cl

denominado pan de Calatrava. En el mUﬂlCIP!O Ac—: Totana es

frecuente el zarabazo una mona para el dia de San Marcos

(celebrado el 29 de abr:l) consistente en una torta de pascua
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https://es.wikipedia.org/wiki/Paparajotes
https://es.wikipedia.org/wiki/Limonero
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina
https://es.wikipedia.org/wiki/Huevo_(alimento)
https://es.wikipedia.org/wiki/Fruta_de_sart%C3%A9n
https://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
https://es.wikipedia.org/wiki/Canela
https://es.wikipedia.org/wiki/Picard%C3%ADas_de_avellana
https://es.wikipedia.org/wiki/Arrope
https://es.wikipedia.org/wiki/Tocino_de_cielo
https://es.wikipedia.org/wiki/Almoj%C3%A1bana_(Espa%C3%B1a)
https://es.wikipedia.org/wiki/Pan_de_Calatrava
https://es.wikipedia.org/wiki/Totana
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Garabazo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Mona_de_Pascua
https://es.wikipedia.org/wiki/25_de_abril
https://es.wikipedia.org/wiki/Torta_de_pascua
https://es.wikipedia.org/wiki/Huevo_duro
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Reoeta Tradicional: Arrope y Calabazate

El arrope y calabazate es un dulce de [a gastronomia murciana que consiste en un plato frio de
higos hervidos al cual se anade el calabazote o calabazate, que es una mezela de mewmbrillos,
melon y boniatos tratados con cal y partidos en trozos. Su dulzor, caracteristica definitoria,
procede de los higos, pues no lleva azicar anadido. Suele consuwmirse preferentemente en la
fiesta de Todos los Santos

T T W <3

Ingredientes

Para el arrope y calabazate

- 3 kg de calabaza

-61de agua

- 1 kg de Cal de bolo

- 750 gr de azucar

- 6 kg. de higos secos negros
- 1 boniato

-1/2 meldn

- 1 kg de peras
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Yecla

Jumilla

»

No produce vinos muy afamados dentro del mercado
espanol. Aunque en el siglo XIX, la zona de la Region
de Murcia adquirid fama al abastecer al mercado
francés tras las plagas de filoxera. Existen tres
subzonas con denominacion de Origen dentro de la
zona, de produccion vitivinicola de la regidon: Jumilla,
Yecla y Bullas, asi como dos subzonas con
denominaciéon de indicacidn geografica: Vino de la
Tierra de Campo de Cartagena, y Vino de la Tierra de
Abanilla.

e Vino de Jumilla

e Vino de Bullas

e Vino de Yecla

Dentro de las denominaciones de indicacidon
geografica:

 Vino de la Tierra de Campo de Cartagena, que es
una indicacion geografica reglamentada en 2003,
utilizada para designar los vinos de mesa
originarios de la zona viticola del Campo de
Cartagena.

e Vino de la Tierra de Abanilla, que es una
indicacion geografica reglamentada en 20038 y
utilizada para designar los vinos de mesa
originarios de la zona viticola de Abanilla.

e g gt T T e S e A o e - T — — - p— —————



https://es.wikipedia.org/wiki/Regi%C3%B3n_de_Murcia
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_de_la_Tierra_de_Campo_de_Cartagena
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_de_la_Tierra_de_Abanilla
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_de_Jumilla
https://es.wikipedia.org/wiki/Denominaci%C3%B3n_de_Origen_Bullas
https://es.wikipedia.org/wiki/Denominaci%C3%B3n_de_Origen_Yecla
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_de_la_Tierra_de_Campo_de_Cartagena
https://es.wikipedia.org/wiki/2003
https://es.wikipedia.org/wiki/Campo_de_Cartagena
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_de_la_Tierra_de_Abanilla
https://es.wikipedia.org/wiki/2003

Entre las bebidas tipo coctel

destacan en el Gampo de

* Cartagena ol café asiatico, Un

~ café con Licor 4% coiac Y leche
condensada; 1a laguena 0
1 veyuelto (mezcla de anis y vino
1 dulce a partes iquales) Y el
~ yeparo (conacy vino dulce a
partes iquales).
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LISTA DE PRODUCTOS CON
RECONOCIMIENTO

E 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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Denominacion de Ongen Calificada

D.O. Denominacion de Origen
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Vino de la Tierra Vino de la Tierra

Vino de Mesa Vino de Mesa
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~ PIMENTON DE MURCIA.
> ARROZ DE CALASFPARRA.

.-_“ '.‘- ,f:: : ‘-Q&. - .
% t -DOP PERA DE JUMILLA. 3
; | , IGP MELON DE TORREPACHECO. |1~
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‘El pimenton de Murcia se obtiene de la molienda de los* -
 pimientos rojos de la variedad “Bola” (Capsicum *
annuum), recolectados wmaduros, sanos, limpios y
_.secos. Una vez que los pimientos estan maduros se
waprocede a su recoleccion wanval. El proceso de
Adeshldra’raclon del pimiento ha sido tradicionalmente
“el secado al sol durante varios dias, vtilizandose

PI MENT&N también actualmente los secaderos de aire caliente.
. Una vez seco el pimiento (cascara) se realiza varios
PE MURCIA procesos de wwolienda obteniendo el polvo fino que
CONSEJ0 REGULADOR DENOMINACIN DE ORGEX conocemos como condimento.
El pimenton de Murcia se caracteriza por su color
rojo brillante, sabor dulce, olor caracteristico
fuerte y penetrante. Tiene un gran poder colorante,
““graso y sabroso, y de gran estabilidad de color y
4aroma.

| Su doble uso como colorante y saborizante hace del'
h pimenton de Murcia un producto ampliamente
distribuido en la gastronowia regional, desarrollando 4
multitud de recetas en el que el pimenton dulce es el”

ingrediente indispensable, destacando por su
originalidad la Torta de pimenton que se elahora en

8§ Totana.
o R . YN
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En la denommaclon de onqen 1 de Calasparra
se incluye el arroz blanco o integral de las
Mvariedades “Balilla X Solana” y “Bomba”

Es habitual que en la produccion se alterne su
Leultivo con trigo, maiz y leguminosas para
\Un wejor aprovechamiento del ferreno. Una
'vez inundadas las parcelas se siembra elS
'arroz a mano y la recoleccion tiene lvgar

tras su desarrollo y re’nrada del agua.

ISy oo P

la vanedad Balllla X Solana es un grano mas ;
alargado y menor dureza que la redondeada
variedad Bomba, el tiempo de coccion de la primera |
" e¢s alrededor de unos veinte minutos y algo mayor *>¥%
en la variedad Bomba por tener mayor dureza. “iims
Tanto en dulce en el arroz con leche cowmo en
salado resultan un ideal conductor del sabor,
destacando algunos platos de la zona como son el
arroz con garbanzos y la paella de conejo.
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Las Peras de Juwilla son los frutos del peral de la especie Pyrus Comwmunis de la
variedad Ercolini. Jumilla es una de las zonas de mayor cultivo de peras de
Espaina y Europa debido a las buenas condiciones de su entorno.

La denowminacion de origen Pera de Jumilla se caracteriza por su carne blanca y
jugosa, su piel fina es verde intenso que se forna a amarilla presentando una
caracteristica chapa rojiza en la cara que recibe los rayos del sol. Gracias a su
entorno y la cantidad de horas de luz que recibe son peras con un mayor
contenido en aziear que proporciona sus sabor dulce y color rojo. Su recoleccion
es manual y una de las mas tempranas de Espana, a partir del 28 de junio cuando

- alcanza su grado adecuado de madurez.
e e T




IGP
MELON de

TORRE PACHECO
MURCIA




La zona geoy:r auca definida para la IGP en la que tradicionalmente se ha venido
explotando la especie ovina para la produccion de cordero sequreno, encvadrada
dentro de las denominadas Cordilleras Béticas Orientales, se caracteriza por
tener una altitud minima de 500 metros, siendo a su vez dicha altitud el
elemento delimitador de la zona, correspondiendo un total de 144 municipios
pertenecientes a las provincias de Albacete, Almeria, Granada, Jaén y Murcia.
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¥ “Em la region de Murcla el queso ha formado parfe desde an’ﬂguo de Ia dle’raa h
i .cotidiana, quesos elaborados con leche entera pasteurizada de cabra de raza |

“‘;‘

i/ Murciana a la que se ahaden sales de calcio y cvajo animal, obteniendo unos
! "'ﬁquesos de excelente calidad. ;;,g
3* \El Consejo Regulador ampara a dos denowminaciones de origen, el Queso de*»’gs'
Murcla y Queso de Murcia al Vino. En cuanto al queso de Murcia se recogen dos!
¢ varledades fresco 4 curado. r.
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' IQUESO DE MURCIA FRESCO queso graso b pas’ra poco prensada Y no cocida, no sufreflf.
" maduracion. Queso de forma cilindrica que presenta una corteza muy tenue con gravados de -i:f‘.
la pleita en las caras laterales. La pasta es de color blanco brillante y un aroma y olor lactio '
‘caracteristico, con presencia de ojos y una fextura elastica pero firme. El salado de |a pieza se P 3"
realiza mediante inmersion en salmuera. ,: ;

QUESO DE MURCIA CURADO: queso graso de pasta prensada y no cocida con unar

maduracion minima de 60 dias para quesos wmenores de wmedio kilo, y de 120 dias para los de i} -

ii ‘;'U' i°

Q

'mayor tawmano. Queso cilindrico de corteza lisa con las caras laterales tenuvewente .
' , redondeadas y bordes romos, de color céreo o amarillo palido. La pasta es de color blanco o'
¥y "sutilmente amarillenta, firme y compacta con presencia de ojos. Presenta un olor y aroma -

infensos con notas de frutos secos y lacticas, y en los casos de los quesos wmas curados .
también notas a tostado.
,. R, YR o AL
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QUESO DE MURCIA AL VINO queso graso de pasta prensada Iavada Y non' i
" Teocida con una maduracion de 45 dias para quesos mayores de wmedio kilo, y 30 .. "
" dias para el resto de formatos. Queso cilindrico de bordes rectos y laterales’”
Ilgeramen’re redondeados, corfeza de color granate-violdceo caracteristico del’, ,», |
| vino tinto que se usa en los lavados, este vino corresponde a las POP de Mureia
. 'Juwmilla, Yecla y Bullas. La pasta presenta un color blanquecino, al corte es ’ o
¥, "compacta y de textura cremosa, sabor algo acido, poco salado y aroma suave.
' La acidez disminuira con el fiempo de maduracion, al contrario que el punto de |
salado y aroma, que aumentaran.







=% LaPenominacion de Origen de los vinos de Bullas deben su nombre a esta civdad. En los
s ultimos ainos han apostado por la creacion de vinos de gran calidad, entre los cuales -
resul’ran especialmente destacables los rosados y sus nuevos tintos jovenes, que resultan - %

'r- s
'f ; de [a maceracion carbonica de los ’rradlclonales H
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é;: La reglon abarca los municipios de Bullas, Mula, chofe Cehegm l.orca caravaca omif"
e 'Moratalla y Calasparra, donde predomina un clima mediterraneo continental, con- %
Y. inviernos frescos, veranos calurosos e irregulares precipitaciones. 72
' Los suelos son pardo- callzos con buen drenaje y elevado nivel de callza T
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BLANCOS
iLos vinos blancos wuestran color amarillo pajizo, aromas intensos con caracter floral, y frutal.
IFrescos en boca, con matices acidos y dulces. Muy recomendables para acompanar pescados y
imariscos, a 8°C. Su elaboracion se lleva a cabo exclusivamente con las variedades Macabeo, Airen§
B8 Chardonnay, Malvasia, Moscatel de Alejandria, Moscatel de grano menudo y Sauvignon Blanc. |

ROSAPDOS

Color de rosa palidlo a fresa, aromas afrutados, frescos y con gusto dulce. Se recomienda unajp
temperatura de consumo entre 8° y 10°C, y resultan buenos acompainantes de platos a base de carnes, §

Bpacllas y arroces.
TINTOS

TINTOS JOVENES. Se muestran rojos con matices violaceos, aroma frutal, y suaves en boca. Servir ai#
una femperatura en torno a los 12°C, acompanando platos de arroz, pasta, lequmbres, verduras, carne, &
MY quesos. Las uvas tintas empleadas en la elaboracion de sus vinos son Monastrell, Tempranillo,§§
Cabernet Sauvignon, Syrah, Merlot, Garnacha tinta, Garnacha tintorera, y Petit Verdot. i
S TINTOS DE CRIANZA Y RESERVA. Gama de rojos, aromas a frutas, con foques de madera, sabor a i
Bl vainilla, frutas, y maderas. Servidos entre 16 y 18°C maridan con carnes, pescados, y quesos. ',

OTROS VINOS

MVINOS DULCES Si son rosados, muestran tonalidades de rosa pélido a fresa, aromas afrutados. Si
il son tintos dulces, fonos rojos, aroma intenso frutal y a madera si pasas por barrica.

IVINOS ESPUMOSOS. El mismo color que blancos, rosados y tintos anteriores. Olor intenso y

i fresco. Chispeante en boca. Beber a una temperatura de 4 0 9 °C, acompainando a ensaladas, carnes y
pescados.

VINOS DE LICOR. color cereza, potente aroma a fruta madura, y sabor intenso, untuoso y calido.

Los vinos de licor y los dulces resultan ideales para acompanar postres, quesos y foie, a una®
temperatura entre 10 y 12°C.

AN
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Los vinos de la Penominacion de Origen Yecla son mayoritariamente tintos, aunque
los dulces de uva Monastrell resultan asimismo muy apreciados. El adelantamiento
=== e |a vendimia, las maceraciones y crianzas cortas han sido decisivos en su gran

2% desarrollo, de manera que en la actualidad la mayor parte de su producclon se

El mumclplo de Yecla es el nico que mfeqra la denommaclon que Ileva sy P 5
nowmbre. Es una region de clima continental, con veranos calidos, inviernos §:-

crudos y escasas precipitaciones. Los suelos son calizos, profundos y el
permeables oy adecuados para el cultivo de la vud



BLANCOS

Vinos blancos de color amarillo pajizo, limpidos y brillantes. Muy recomendables para
acompanar pescados y mariscos, a 8°C. Las uvas blancas empleadas en la elaboracion son
Macabeo, Airen, Mersequera, Malvasia, Chardonnay, Moscatel de grano menudo, Savvignon

Blanc y Verdejo.
ROSADOS

Color frambuesa y cereza, fresco en boca y afrutado. Temperatura de consumo enfre 8° y
10°C, buenos acompainantes de platos a base de carnes, paellas y arroces.

TINTO

Color cereza, notas a frutas, equilibrados y suaves. Servir a una temperatura en forno a los
12°C, acompaiando platos de arroz, pasta, lequmbres, verduras, carne, y quesos. Se emplean
en su elaboracion uvas de las variedades Monastrell, Tempranillo, Cabernet Sauvignon,
Syrah, Merlot, Garnacha tinta y tintorera, y Petit Verdof, siendo la primera la was

representativa.
OTROS VINOS

ESPUMOSO0S. Los vinos espumosos blancos se muestran de color amarillo con tonos
dorados. Aroma frutal. Los espumosos rosados son de color frambuesa. Ambos se perciben en
boca con acidez y dulzor equilibrados. Los espumosos tintos presentan tonos cereza, aromas
a frutas rojas y sabor persistente. Se recomienda consumirlos a una temperatura de 4 0 9
°C, acompanando a ensaladas, carnes y pescados.

VINOS DE LICOR. Su color y aroma coincide con los de blancos, rosados o tintos, sequn la

uva empleada. Son dulces, equilibrados y persistentes en boca. Servir a 12°C, junto con
postres, quesos y foie.
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l.a Venommaclon de Ongen Juwulla comprende dos amphas zonas: el
~ municipio de Juwilla, en la provincia de Murcia, y los wunicipios de '
W. Mon’realegre del Castillo, Fuentealamo, Ontur, Hellin, Albatana y Tobarra en:-
v* la provincia de Albacete. Los suelos son de naturaleza caliza, con ’rex’ruras,,,,d ,}
\ “franca y franco-arenosa, profundos, sueltos, pedregosos y pobres en
: ma’rena organica y wnutrientes. El clima, presenta rasgos continentales: ™
i-.seco, con apenas 300 litros por wetro cvadrado de lluvia wedia anvalszs

e *lrregularmenfe repar’nda a Io Iargo del ano




Blancos
Los vinos blancos Jumilla y Juwilla dulce, muestran color amarillo pajizo. Predominan los aromas
afrutados que también se perciben en boca. Si son vinos dulces, este sabor se integra
adecuadamente con la acidez. Muy recomendables para acompainar pescados y mariscos, a 8° de
temperatura. Las variedades blancas perwmitidas son: Airén, Macabeo, Pedro Ximénez, Malvasia,
Chardonnay, Sauvignon blane, Moscatel de grano menudo y Verdejo.

ROSAPDOS

Incluyen Juwmilla Monastrell, Juwilla y Juwilla dulce. Color entre rosa violaceo y rosa fresa. Al
igual que en los blancos, imperan las sensaciones aromaticas afrutadas, con equilibrada acidez
en boca, integrado con el dulzor cuando son dulces. Servir a temperaturas alrededor de los
10°C, junto con aperitivos y arroces. FINTOS

Encontramos los vinos Juwilla Monastrell, Jumilla y Juwilla dulce. Presentan color de rojo
violaceo, a cereza o rubi. En los jovenes destacan olores a frutas, mienfras que si se somete a
envejecimiento se perciben aromas propios de este paso por madera y botella. Si son dulees, los
aromas recuerdan a frutas confitadas y desecadas En boca son carnosos, amplios y dulces cuando
corresponde. Servidos a 10-15°C, se maridan con quesos, carnes y guisos. Las variedades de uvas
tintas autorizadas son Monastrell, Garnacha Tintorera, Cencibel, Cabernet Sauvignon,

Garnacha, Merlot, Syrah y Petit Verdot.

VINOS PE LICOR

Color cereza, abundante lagrima. Olor intenso, limpio y frutal. En boca son potentes, calidos y
frescos, con buen equilibrio entre el alcohol, la acidez y el dulzor. Se sirven a una temperatura
entre 10 y 12°C, al igual que el resto de vinos dulces de Jumilla Combinan con postres, quesos y
foie.
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