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agradecimientos

Aqui presentamos una parte de nuestra coleccidn de frutales de variedades tradicionales. Aunque nuestro
proyecto lleva ya tiempo en marcha (viajes de prospeccidn, contacto con otras redes, puesta a punto del vivero,
conservacion de variedades...) es este el primero afio que podemos ofertar algunas variedades de perales y
manzanos, ya que los frutales de hueso estan injertados a yema dormida y entraran en el catalogo para la
campafia que viene.

Todo este trabajo no podria haber sido posible sin el apoyo de otras personas y redes a los que desde aqui
queremos agradecer:

Eduardo Perote de Pifiel de Abaixo (Valladolid), Carlos Gi de la Almunia (Zaragoza), José Antonio Melgar de Toro
(zamora), Ernesto Pérez de Churriana (Granada), Laura Aceituno de La Troje (Madrid), Pablo Linares del Bierzo,
Andreu Vila de Baix Llobregat (Barcelona), Ramén de Cepeda (Salamanca), Antonio Mancebo de La Alberca
(Salamanca), Tito de La Alberca (siempre en nuestro recuerdo), Félix Nieto de Pefacaballera (Salamanca), Juan
Alberto de Cahamero (Caceres), Carmen y Mario de Berzocana (Caceres), Tio Eustaquio, Tio Evelio, José Antonio
Diaz y Joaquin Araujo de Navatrasierra (Caceres), Juan Carlos y Esther de Monesterio (Badajoz), Viveros Muzalé
de Murcia, Rapacha de Alia (Caceres), Jesus Cortijo y Manel de Navezuelas (Caceres), Guillem Arribas de
Ecoaura (Girona), Marco Sangiorgio de Arboreco (Girona), Guido Bassi de Cuneo (lItalia), Manolo y Charo de
Viveros Gallardo (La Rioja), Margarita Lépez, Marcos Manzano y Pablo Banuls del Centro de Investigacion “La
Orden” (Badajoz), José Antonio Lavilla y Pablo Mariano de Daroca (Zaragoza), Ramiro de O’pomarifio (A
Corufia), Fali de Ronda (Malaga), Carlos Ramos de Serviruri (Portugal), Ana de Rincén de Ademuz
(Valencia)... alguno se nos habra quedado seguramente en el tintero.

Es curioso como el amor por las variedades tradicionales crea relaciones tan especiales con gente tan diversa de
tantos lugares diferentes... gracias a todos.
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Los patrones que se han utilizado de portainjertos han sido segun las especies los siguientes:

manzano

M111: patrén vigoroso, posee un 60% del vigor del patrén franco. Es un patrén rustico adaptado a condiciones
de suelos poco fértiles y de secano. Los marcos de plantacidn recomendados son 5 x 5 m o superiores.

M7: Portainjerto de vigor medio (15-30% respecto del patrén franco). Idéneo para terrenos pesados con
posible asfixia radicular. Los marcos de plantacidon recomendados son 5 x 5 m.

peral

Peral Franco: Patrén obtenido de semilla, muy vigoroso, y longevo (hasta 80/100 afios). Se adapta a suelos con
mal drenaje, pesados y tolera muy bien ciertos hongos de suelo. Marco de plantacién aconsejado 5m x 6m.

Precios y condiciones de venta:

Entre 5y 6 € a raiz desnuda, el precio varia en funcién de tamafios y cantidades. Para grandes cantidades
consultar precios
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manzanos

blanquilla
Gredos. Penacaballera - Salamanca

Fruta de mediano tamafo, redondeada y color amarillo-
blanquinoso. Carne blanca, con fibras verde-amarillas. Crujiente
de sabor acidulado caracteristicos. Madura en octubre.

cantabra
La Alberca - Salamanca

Manzana achatada de color amarillo, crujiente y de
sabor acido. Maduracién: octubre- noviembre.

tio chagal
La Alberca - Salamanca

Manzana de buen tamafio, de color rojo estriado,
dulce y de textura crocante. Maduracion, finales
de septiembre primeros de octubre.

camuesa o manzana rqja
Pradena del Rincon - Madrid

Manzana de sabor dulce, de carne blanda, y color
amarillo. Ideal para consumir cocinadas bien asadas
o fritas. Maduracién. Mes de Septiembre.

camuesa
Puerto de Béjar - Salamanca

Manzana de Sabor muy dulce de textura harinosa, color
amarillo con una marcada chapa de color rojizo. Idéneo para
consumir asadas o fritas. Maduracién. Mes de septiembre.

esperiega ademuz
Rincén de Ademuz - Valencia

Manzana que en otras zonas se la conoce como
helada, pues el azticar que contiene se cristalizay dala
sensacion de hielo. Es una variedad de pulpa de dura
muy dulce. Maduracién: Octubre - Noviembre.

pero pardo
Puebla de la Sierra - Madrid
Sabor 4cido, textura harinosa, carne duray piel dspera.

pero de aragon
Puebla de la Sierra - Madrid

Sabor dulce, textura crujiente y jugosa. Muy
aromatico. Maduracién, mediados de octubre.
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roja de benejama
Daroca - Zaragoza

Manzana de color rojo, originaria del Benejama -
Alicante), carne blanca y dulce, pero sin mucho
contenido en aztcar, es una variedad que se recomienda
para los diabéticos. Maduracién Octubre.

tempranillo
Pinilla de la sierra - Madrid

Variedad que en forma nos puede recorgar a la Golden,
de piel de color amarillo con rayas rojizas. Textura
harinosa y sabor dulce. Maduracién: Agosto.

tardia de ventosillas
Navatrasierra - Caceres

Manzana alargada tipo pero, de larga conservacion,
textura harinosa y muy dulce. Maduracién: Octubre.

verdedoncella
Daroca - Zaragoza

Variedad clasica del Valle del Ebro, muy cultivada
en el Valle del Jiloca. Manzana achatada de piel
amarilla, textura crujiente y sabor muy dulce.

verdedoncella ademuz
Rincén de Ademuz - Valencia

Ecotipo de la anterior, que se caracteriza por tener
una chapa de color rojizo muy marcado.

reineto blanco
Penacaballera y la Alberca - Salamanca

Manzana de forma achatada, piel dspera, de color
amarillenta con tonalidades parduscas. Sabor acido y
jugosa, textura crocante. Maduracién: octubre

reineto rojo
Cepeda - Salamanca

Variedad de similares caracteristicas a la anterior, y se
diferencia en la coloracidén de la piel que se le marca una
chapa colorada por la zona que ha estado expuesta al sol.




I(hole

variedades antiguas de la peninsula ibérica

manzanos y perales

febrero 201y

perales

ciento en boca
Navatrasierra - Cdceres

Pera de tamafo diminuto, fructifica en racimo.
carne firme y dura. De sabor amoscatelados y
agradables. Maduracién: mediados de Junio.

de agua de ventosillas
Alia - Caceres

Pera de tamafio mediano- grande. Carne acuosa de sabor

dulce y aromético. Maduracidn. Agosto- Septiembre.

cermeno
Puebla de la sierra - Madrid

Fruto de pequefio tamafio, algo achatada. De sabor
muy dulce. Maduracién. Agosto- septiembre.

lisas
Torregalindo - Burgos

Pera de mediano tamafo. De carne blanda
acuosa. Maduracion: Agosto- Septiembre.

fea
Penacaballera - Salamanca

pera de tamafo pequefio, de apariencia poco atractiva
por tener la piel ruginosa. De carne acuosa y de
excelente sabor y jugosidad. Maduracidn: agosto.

don guindo
Pendfiel - Valladolid

Para de buen tamafio. De color amarillo en la
maduracién. Carne amarillenta, medio firme y muy
jugosa. Sabor muy especial y muy dulce.

del pan
Hiruela de la Sierra - Madrid

Pera de tamafo pequefio. De piel verdosa. De
sabor dulce y se solian consumir cocidas con vino.
Maduracién: septiembre - primeros de octubre.

san _juan de ventosillas
Alia - Caceres

Tamafio pequefo, forma piriforme, carne firme, muy
jugosa y sabor amoscatelado. Maduracién: Junio-Julio.

muslo de dama
Penacaballera - Salamanca

fruto de buen tamafio, piel rugosa de color verde-amarillento.
Pulpa dulce de consistencia acuosa y fina. Maduracién: agosto.

perales de invierno o tardios
Aragon de Invierno. Penacaballera - Salamanca

Tamafo medio, coloracién amarillenta en la maduracién. Carne
blanca y firme que se pone mas jugosa a medida que madura en
casa. En su punto es muy dulce. Maduracién: Octubre- Noviembre.

cristal
Penacaballera - Salamanca

tamafio de medio. De color amarillento en la maduracion.
Carne blanca, compacta en algunas partes de la carne tiene
zonas granulosas de ahi su nombre. Maduracién Noviembre.

bella angevina
Penacaballera - Salamanca

Pera de tamafio espectacular, muy grande puede llegar a pesar
hasta 2 kg. Carne dura y es algo sosa, ideal para hacer carene
de pera, similar como al membrillo. Maduracién. Noviembre.

roma
Pinilla de la Sierra - Madrid

Tamafio: medio- grande. Carne blanco amarillento, granulosa y
muy jugosa. De sabor dulce, amoscatelado.. Maduracién: Invierno.

tardia de ventosillas
Alia - Caceres

Medio - grande. Carne blanco amarillento, granulosa y muy
jugosa. De sabor dulce, amoscatelado.. Maduracidn: Invierno.
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