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PRESENTACION PRESENTATION T'48

El sector hortofruticola tiene un papel muy destacado en el conjunto
de la economia espaiola Su participacion en la produccion final
agraria alcanza el 37%, cifra altamente significativa. En 2012, la
exportacion espanola de frutas y hortalizas frescas aumentd un 13%,
en relacién a 2011, por valor de 9.641 millones de euros. Asimismo, el
volumen crecié un 6%, hasta situarse en los 11 millones de toneladas,
segun los ultimos datos actualizados por el Departamento de Aduanas
e Impuestos Especiales del Ministerio de Economia y Competitividad.
Concretamente, el sector de la fruta de hueso (Albaricoque, cereza,
ciruela, melocotén, nectarina, etc) es uno de los mds importantes en
Espana debido a la calidad del producto, a su precio y a que el nuestro
es el Unico pais del hemisferio norte que puede suministrar durante
todo el afno este tipo de frutas, gracias a la climatologia de las distintas
comunidades auténomas productoras.

La Secretaria de Estado de Comercio, como responsable de la politica
comercial del Estado y, entre otras, de las actividades de promocién e
internacionalizacion de las empresas espanolas que en esta materia
corresponden a la Administracion General del Estado, viene
trabajando con el objetivo de reforzar la competitividad de las
empresas tanto en el comercio interior como en el exterior.

Por ello me complace presentar este catdlogo de productos fruticolas
con la confianza de que sirva para dar a conocer las nuevas variedades
de fruta de hueso y uva de mesa, especialmente en el mercado interior,
incrementando el consumo de estos magnificos productos.

El catalogo ha sido elaborado a iniciativa de APOEXPA, Asociacion de
Productores y Exportadores de Frutas, Uva de Mesa y otros Productos,
fundada en 1985 con el objetivo de defender los intereses generales
del sector y mejorar la posicion competitiva de sus asociados en los
mercados; y ha contado también con la colaboraciéon de Mercasa y la
Secretaria de Estado de Comercio a través de la Direcciéon General de
Comercio Interior.

Deseo que, tanto si es profesional como consumidor, este catdlogo
guiay la informacién técnica que contiene sea de interés, y contribuya
a un mayor conocimiento y difusiéon de la diversidad de productos
naturales y de la amplia gama de variedades que nos caracterizan, lo
que redundara en un impulso al desarrollo de nuestro comercio y al
consumo de nuestros productos de la tierra.

Jaime Garcia Legaz.
Secretario de Estado de Comercio
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La diversidad de flores y colores que se plasman en las hojas de este
libro y que constituyen en primavera un paisaje Unico, anteceden a la
gran variedad de frutas de hueso. Si ademas tenemos en cuenta la uva
de mesa sin semillas, el conjunto nos da una idea de la riqueza que
produce esta tierra.

Desde mediados de abril hasta el mes de agosto en melocotones,
paraguayos, nectarinas y ciruelas y hasta diciembre en uva sin semilla,
nuestra region ofrece a los mercados sus producciones en el
calendario mas largo de todo el Mediterraneo.

Todo ello no seria posible sin el esfuerzo de investigacion de nuevas
variedades en un sistema de colaboracion publico-privado tanto en
uva de mesa (ITUM) como en fruta de hueso (NOVAMED). Este modelo
nos ha convertido en referencia en I+D a nivel internacional.

Pasear por las hojas de este libro nos da idea de la riqueza de sabores y
colores de la fruta de nuestra tierra.

D. Antonio Cerda Cerda.

Excmo. Sr. Consejero De Agricultura Y Agua de
la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia.







INTRODLECCION INTRODUCTION 7+

La zona frutera de Espaina esta situada en una latitud ideal para
el desarrollo de la fruta de hueso y uva de mesa.

Las horas de frio en el reposo invernal preparan las yemas que
adelantan una floraciéon primaveral a primeros de ano. Ello
permite que a principios de abril la luminosidad y el calor
hagan madurar los primeros frutos que inician una campana
que tiene un largo recorrido hasta el periodo otonal.

El 6ptimo aprovechamiento de los recursos hidricos, las
innovadoras técnicas de cultivo en cada una de las actualizadas
variedades en cada uno de los productos hacen posible una
produccidén en cantidad y calidad que satisface toda una
demanda de mercado tanto nacional como internacional.

La tradicion artesanal en la recolecciéon, manipulacion y
embalaje complementada con la tecnologia de vanguardia, asi
como las innovaciones de | + D +i. Los controles de calidad
regidos por protocolos internacionales estandarizados en
relacion a todos los procesos, “desde el campo a la mesa” unidos
a grandes estrategias de marketing ultiman un proceso
gestionado y controlado con el rigor necesario para que el
consumidor final pueda apreciar todas las caracteristicas de la
fruta de Espana.







de la tradicion a la innovacion
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El melocotonero es originario de China; pasé luego a Japon y después a Persia,
donde Alejandro Magno lo descubrié y lo dio a conocer en Grecia (de ahi su
nombre latino de Prunus Pérsica). En la Serreta, un paraje entre las poblaciones de
Abaran y Cieza (MURCIA), se localizan restos vegetales pertenecientes al siglo IlI
d.C. de pino carrasco, semillas de ciruelo y melocotén. Estariamos, pues, ante la

primera referencia que se tiene de cultivo de estos dos frutales en nuestra comarca.

En todas las épocas ha sido apreciado como fruta de mesa y utilizado en la
confeccion de delicados postres. En la época de Luis XIV, La Quintinie obtuvo
espléndidas variedades. El melocotén dié origen a preparaciones muy refinadas:
Bourdaloue, Cardinal, Condé, en buriuelos, flameado, a la emperatriz, etc.

Se cultiva principalmente en los paises del drea mediterranea. El jardin europeo de
este cultivo es Italia, Espafa, Francia y Grecia, ademas se cultiva en Estados Unidos,
el sur de América, Australia, Sudéfrica y la propia China. La campafa europea se
inicia en Espafia, mas o menos a finales de abril y continda hasta la 12 quincena de
octubre, desde el mes de junio hasta septiembre se van incorporando el resto de
origenes, Italia, Francia y Grecia. Durante los meses de invierno hasta marzo, el
suministro esta realizado por Sudafrica, Argentina y Chile.

The peach tree origins in China; it then travelled to Japan and Persia where
Alexander The Great discovered it and transported it to Greece (and therefore its
Latin name is Prunus Persica). In“La Serreta’, a small place between the villages of
Abaran and Cieza in the South Eastern Spanish province of Murcia, remains from
the 3rd century AC of pinewood, plum and peach stones have been found. This is
evidence of the first reference of the cultivation of these two types of fruit in this
area.

In all times, the peach has been appreciated and has been used to prepare
delicious deserts. In the period of Louis XIV, La Quintinie found fantastic varieties.
Peach helped creating very refined deserts: Bourdaloue, Cardinal, Condé, fritters,
flambed, Empress style...

It is basically grown in the Mediterranean countries. The European garden of this
fruit tree are Italy, Spain, France and Greece and it is also grown in the United
States of America, South America, Australia, South Africa and China. The European
season starts in Spain, around the end of April and continues until mid October.
From June to September, Italy, France and Greece join the Spanish production.
During the winter months and up to March, Europe is supplied with peaches from
South Africa, Argentina and Chile.




BEEFHEAREZ BABERET, EHBERETHLL
KKFBELZINHEERE, RO TXEFR (Prunus
Pérsica) . #lLa Serreta—MIFRE/RATHAR (
Murcia) Abarq nFCiezatE Z [BEIHI— /M7, EAE
AUBFAT=HEH, kAT TEWEZH,

Eit, XRZEMNPE—PTNMAMBEERINHREEKRT
XEAMAR, EEMEE, ERAAZRKRMNHE AR

FIEREMNMS., EBZTHARE, RIRFRE(La
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#: Bourdaloue, Cardinal, Condé, Friters,
Flambed, Empress styleZ,

MEEMEERERPEIFER, 0. KMBEXF
, BIEZF, EEMAER, htMiEEXE, Bx, BX
FIE, FEdEANARE, HRERMO~HEEABEETTA
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El melocotdn se diferencia con otra fruta de hueso por su tipica piel, suave como si fuera
terciopelo. Existen 2 grandes familias el melocotén de piel amarilla o pavia y el melocotén de
piel roja, que a su vez puede ser de carne amarilla o blanca. Su color puede ser de rojo claro
amarillento hasta completamente rojo, su carne altamente jugosa y aromatica, le hace ser una
fruta deseada.

El aroma del melocotdn es muy rico gracias a la combinaciéon de mas de 80 sustancias.

Peach differenciates itself from other stonefruit for its typical velvet-like skin. There are 2 big
families: yellow skin fruit and red skin fruit, which can have yellow or white flesh depending on
the variety. Its colour varies from light red with yellow patches to entirely red; the flesh is very
juicy and aromatic which makes it a desired fruit. The flavour and aroma of the peach is very
rich thanks to a combination of more than 80 different substances.

MEEMFERKRNES, EEREFRNRBE. MHMEIEF AL FHER
B4 (Pavia) ABRKE, RANAUREEHBE, HHFETUNKRELIERE
aqe, RALit, &5+TE, XEERA—MAEERKR. RIBEE/\+MHHER
HRRFE KR,

Espafa es el segundo pais en el ranking de la produccién europea de melocotén, ocupando el
segundo o tercer lugar del mundo, junto a Estados Unidos, si se exceptua China.

En Espana la produccion anual media de melocotdn es de alrededor del millén de toneladas, lo
que convierte a esta especie en la mdas importante. El cultivo del melocotén se localiza
principalmente en las regiones del arco mediterraneo.

Spain is the 2nd country on the European peach production ranking, occupying the 2nd or 3rd
place on the world ranking along with the USA, if we exclude China.

In Spain average annual peach production stands at around a million tonnes, which makes this
species the most important. Cultivation of the peach is located principally in the regions of the
Mediterranean arch.

FAMFAFROBRHERERE S, HRERUNELE-HE=, SEEFTR, MRHR
PE X,

EAMAHNFHFEBANEIM, XESXMENEGHEISEER. REEMESHEL
X,




Calendario de variedades

MELOCOTON ROJO - CARNE AMARILLA




MELOCOTON ROJO - CARNE BLANCA

MELOCOTON AMARILLO - PAVIA




Calendar by regions FBiEK AR

ABRIL

TOTAL CCAA

MURCIA

ANDALUCIA

EXTREMADURA

VALENCIA

CATALUNA

ARAGON

LA RIOJA

MAYO JUNIO JULIO AGOSTO  SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE
|
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Export information: peach
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Alemania Lituania Reino Unido

Bélgica . Paises Bajos . Rep.Checa
Francia . Polonia . Otros
Italia . Portugal
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- paraguayo
saturn peach

EE DK

platerina
laterrne







El tamano del paraguayo va desde Calibre C 56/61mm de diametro hasta un
calibre de mas de 80mm. Tiene forma achatada y aplastada. Su piel es lisa y
aterciopelada.

La piel de la Platerina es lisa, brillante y sin vellosidad.

Su color es uniforme e intenso que engloba casi toda la gradacién de rosados o
rojos

Su pulpa es perfumada y jugosa y su sabor pasa por una extensa gama de dulces.

El paraguayo es una fruta variedad del melocotén, procedente de una mutacién
relativamente actual de éste, que procede de China, lugar a partir del que se
extendioé de forma general al resto de Europa.

Las caracteristicas del paraguayo son muy comunes con las del melocotén con la
que comparte genes, pues su piel aterciopelada, sus colores, su forma aplanada
y su sabor dulce son muy atractivas. Las caracteristicas de la platerina son muy
comunes con las de la nectarina con la que comparte genes, pues su piel lisa, sus
colores, su forma aplanada y su sabor dulce son muy atractivas.

The size ranges from a Calibre C 56/61mm diameter to a calibre of over 80mm.
Itis shaped flattened and squashed. The skin is smooth and velvety.

The Platerine skin is smooth, shiny and free of fur.

Its colour is uniform and intense encapsulating almost the entire range of pink or
red shades. The pulp is perfumed and juicy and the flavour passes through a wide
range of sweet flavours.

The Saturn is a variety of the peach, from a relatively modern mutation of same,
which comes from China,starting point from which it extended generally
throughout the remainder of Europe.

The characteristics of the Saturn peach are very similar to those of the peach with
which it shares genes, as its velvety skin, its colours, flattened shape and sweet
flavour are very attractive. The characteristics of the platerine are very similar to
those of the nectarine with which it shares genes, as its smooth skin, its colours,
its flattened shape and its sweet flavour are very attractive.
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Calendario de variedades

PARAGUAYO - CARNE BLANCA




PARAGUAYO - CARNE AMARILLA

PLATERINA




Calendario por comunidades

Calendar by regions EBiRX AA

TOTAL CCAA

MURCIA

ANDALUCIA

EXTREMADURA

CATALUNA

ARAGON

ABRIL

MAYO JUNTO JULIO AGOSTO  SEPTIEMBRE OCTUBRE

NOVIEMBRE
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Datos de exportacion : paraguayo
Export information: saturn peach
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nectarina

nectarine







Las nectarinas poseen una piel lisa, atractiva, con un
color rojo brillante con fondo amarillo o anaranjado. La
carne es firme y puede ser de color blanca o amarilla en
funcién de su variedad. Su sabor es jugoso vy
refrescante, y puede ser subdcida en funcion de la
variedad.

Aunque existen varias teorias sobre la génesis de la
nectarina, se comenta principalmente que proviene de
una mutacién del melocotén. En la dltima década ha
alcanzado un alza gustativa y comercial muy
importante debido principalmente a una importante
seleccién e investigacién de nuevas variedades. Las
zonas de produccién mds importantes son Espafa,
Italia, Francia, Grecia, California, Chile y Africa del sur.

Nectarines have a smooth skin, and a shiny red
colour on yellow or orange background. The
flesh is firm and can have a yellow or white
colour depending on the variety. The taste is
juicy and fresh and can be sub-acid depending
on the variety.

Although there are various theories about the
origin of nectarines, the most common implies
it is a mutation of the peach. Taste and sales
have improved dramatically over the past
decade due to an important selection and
research of new varieties. The most important
growing areas are Spain, ltaly, Greece,
California, Chile and South Africa.

HRAIRECERSIA,
EEREeMER. RARMKELH, R
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Calendario de variedades

NECTARINA - CARNE AMARILLA




NECTARINA - CARNE BLANCA




Calendario por comunidades

Calendar by regions EBiRX AA

ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO  SEPTIEMBRE OCTUBRE
TOTAL CCAA
MURCIA
ANDALUCIA |
EXTREMADURA |
VALENCIA |
CATALUNA |
ARAGON |
|

LA RIOJA

NOVIEMBRE



Datos de exportacion : nectarina
Export information: nectarine
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Alemania

Bélgica

Francia

Italia

Lituania

Reino Unido

. Otros
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Es una fruta de hueso, de piel fina y una carne azucarada y jugosa. Existen 2
grandes familias de ciruelas, la europea o doméstica y la japonesa. La
diferencia esta principalmente en su forma y en su carne que condiciona su
uso. La ciruela japonesa es normalmente redonda y mas jugosa que la
europea, por lo tanto se consume mas en fresco. Al contrario la ciruela
europea o doméstica normalmente tiene una forma ovalada, tiene menos
jugo que la japonesa y se suele utilizar para cocinar, bien como pasa o como
compota.

El origen de la ciruela es Asia (Asia Menor). Los romanos las llevaron en el afio
150 antes de Cristo a Italia y desde alli se han distribuido por toda Europa. En
la Serreta un paraje entre las poblaciones de Abaran y Cieza (MURCIA), se
localizan restos vegetales pertenecientes al siglo Ill d.C. de pino carrasco,
semillas de ciruelo y melocotén. Las principales zonas de cultivo se
encuentran en la zona del Mediterraneo (para las ciruelas japonesas), y los
Balcanes y Alemania (para las europeas o domésticas). Las ciruelas con origen
ultra mar tienen en su mayoria como origen Africa del Sur y Chile y son
normalmente de la familia de las japonesas. La cosecha europea inicia su
produccion en el mes de mayo desde Espafia, y a continuacién Italia y Francia
para las japonesas, y durante agosto y septiembre en centro-europa para las
europeas o domésticas.

This is a type of stonefruit, with a fine skin and sweet juicy flesh. There
are two big plum families, the European and the Japanese. The
difference lies in the shape and flesh, which determines its use. The
Japanese plum is normally round and juicier than the European and it
is therefore consumed fresh. On the other side, the European plum is
usually oval, contains less juice and it is normally used to cook, to dry or
as compote.

Plums originate in the Middle East. Romans took them to Italy around
150 BC and, from there, they reach the rest of Europe. In “La Serreta’, a
small place between the villages of Abaran and Cieza in the South
Eastern Spanish province of Murcia, remains from the 3rd century AC of
pinewood, plum and peach stones have been found. The most
important production areas are the Mediterranean (for the Japanese
plum), the Balkans and Germany (for the European plum). Overseas
plums are grown in South African and Chile and usually belong to the
Japanese family. Europe enters production in May in Spain, followed by
Italy and France (for Japanese plums) and Central Europe in August /
September (for European family).
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Calendario de variedades

CIRUELA







Calendario por comunidades

Calendar by regions FBiRX AA

TOTAL CCAA

MURCIA

ANDALUCIA

EXTREMADURA

VALENCIA

CATALUNA

ARAGON

ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO

SEPTITEMBRE OCTUBRE

NOVIEMBRE




Datos de exportacion: ciruela
Export information: plum

H O 58 Bk

Alemania ‘ Paises Bajos

Bélgica . Polonia
Francia . Portugal

Italia Reino Unido

Dinamarca ‘ Irlanda

Suecia
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El albaricoque es un fruto de forma redonda a ovalada,
de color amarillo a anaranjado, tiene una chapa roja en
la zona expuesta al sol, y puede tener un tamafo desde
4 hasta 8 cm. La piel es suave, aterciopeladay tiene una
costura sobre toda su parte lateral. La carne puede ser
blanca, amarilla o de un color anaranjado intenso, muy
jugosa, azucarada y perfumada, con un sabor
especialmente agradable.

El albaricoque tiene su origen en el nordeste de China,
muy cerca de la frontera con Rusia. Los romanos los
llevaron, en al afio 70 antes de Cristo, hasta Europa.
Hoy en dia los cultivos se encuentran principalmente
en el sureste de Espafna, y el resto de paises
mediterraneos, incluso es cultivado en paises como
Austria y Suiza.
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The apricot has a round to oval shape; its colour
can be yellow to orange with a red blush covering
the area that is directly exposed to the sun; sizes
range from 4 to 8 cm. The skin is soft, velvet-like
and has a nose over the whole fruit. The flesh can
be white, yellow or intense orange, is very juicy
and has a particularly nice taste and perfume.

Apricots originate in the North East of China, very
close to the Russian border. The Romans brought
them to Europe around 70 BC.

Nowadays, apricots are grown mainly in the South
East of Spain and the rest of the Mediterranean
countries; they are even grown in countries like
Austria and Switzerland.
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Calendario de variedades

ALBARICOQUE







Calendario por comu nidades

Calendar by regions &% B

TOTAL CCAA

MURCIA

ANDALUCIA

VALENCIA

CATALUNA

ARAGON

ABRIL

mX AR

MAYO

JUNIO

JULIO AGOSTO

SEPTTEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE
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Export information: apricot
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Alemania
Bélgica
Francia
Italia
Dinamarca

Suecia

71



