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ZANA REINETA DEL BIERZO

Segln diversas opiniones, la historia de la Manzana
Reinetay su introduccion en El Bierzo esté vinculada,
al igua quelavifay el castafio, ala colonizacion de )pa actual a partir del antiguo
nuestra Comarcapor & Imperio Romano. Otros opinan )
que fueron las ordenes religiosas con sus huertas
adyacentes |as que contribuyeron a su introduccion.
O quizas fueran los miembros de |a extrana y
enigmética Orden Militar del Temple, asentadadesde
1.178 hasta 1.312, |os que supiesen apreciar NUes
Reineta aunque no fuesen éstos sus menestere
reconocidos.

Quizas, y adiferencia de la vifiay el castafio, las
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Lo que si es cierto es que en el Monasterio dé

Pedro de Montes, localizado en Montes de Valdueza ® DENOMNACION DF ORGEN
existe un manzano que "fue plantado en 1.936 por < MANDZEALI}I;I; |QIZEIONI-ZTA

Joaquin”, sacerdote encargado de la custodia de
Monasterio. Segun el sacristan, "este reineto se traje

; ! Ctra. N.VI, 398. 24549 Carracedelo (Ledn)
del monte existente junto a castro romano" y_"dm
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manzanas que aguantan mucho".

Asi mismo, hoy en dia también se puede
encontrar un Manzano Reineto en el Monasteri
Carracedo, cuya edad no ha sido posible determinar,
ni quién lo planto alli.
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Tarta de Manzana Reineta del Bier zo confitada

Ingredientes:

- Manzana Reineta
- Crema pastelera

- Almibar

- Gelatina

- Chocolate Blanco

con canutillo de chocolate blanco

Elaboracion:

En una fuente de tarta colocamos una base
de bizcocho y lo cubrimos bien con crema
pastelera (cuidando de que esté bien espesa
para que cugje). Confitamos la Manzana
Reinetadel Bierzo troceada con el amibar y
lagelatina Dejamos templar y la disponemos
sobre la crema pastelera. Para terminar,
adornamos con unos canutillos de chocolate
blanco.

Manzana Reineta del Bierzo rellena de foie
en micuit y reduccion de Pedro Ximénez

Ingredientes:

- Manzana Reineta
- Micuit
- Oporto
- Azlcar

Elaboracién:

Ponemos |la Manzana Reineta del Bierzo con
su piel en el microondas durante 2,5 minutos.
Ladejamos enfriar antes de quitarle & corazon
con cuidado de no romperla. Larellenamos
con micuit. Aparte preparamos unareduccion
de Oporto con azlicar. Paraterminar cortamos
dos rodajas que caramelizamos con azlicar.
Emplatamos y salseamos con la reduccion
de Pedro Ximénez.

M ousse de M anzana Reineta del Bierzo con

merengue de canela

Elaboracion:

Preparamos |a mousse de Manzana Reineta
del Bierzo, para ello montamos las claras de
huevo. gue mezclamos con la nata
semimontada y la manzana bien triturada.
Rellenamos un molde cilindrico con la
mousse. Aparte batimos claras de huevo con
azlicar y canela hasta formar un merengue.
Emplatamos la mousse y el merengue y
adornamos a gusto.

Ingredientes:

- Manzana Reineta
- Nata

- Huevo

- Azlcar

- Canela

Revuelto de M anzana Reineta del Bierzo con

ajostiernosy bacon ahumado

Elabor acion:

Para realizar esta sencilla receta tomamos
unos ajetes (gj0s tiernos) que troceamos en
porciones de uno o dos centimetros. Salteamos
los ajetes cortados y afiadimos el bacon
ahumado en taquitos y la Manzana Reineta
del Bierzo peladay troceada. Salteamos bien
todo y afiadimos dos huevos, revolvemos con
cuidado de no deshacer |lamanzana hasta que
el huevo esté cuagjado. Servimos caliente.

Ingredientes:

- Manzana Reineta
- Ajostiernos

- Bacon ahumado
- Huevos




Caracteristicas Generales

La Reineta del Bierzo presenta caracteristicas
diferenciadas de la producida en otras zonas de la
geografia espafiola. Sus rasgos externos nos definen
un fruto achatado, con peciolo corto y una cavidad
calicinica (base) cerrada. El color en recoleccion es
un verde sin brillo de fondo, con herrumbre superficial
tipica (Russeting), lo que le confiere la principal
diferencia a simple vista con otras reinetas.

Sus especiales cualidades fisicas y organolépticas se
centran en:

-Elevada dureza de la pulpa.
-Mejor textura al morder (nada harinosa).

- -Alto contenido en azlicares.

-Equilibrio entre acidez y dulzor.

-Gran sabor y aromas intensos.

-Fruto muy jugoso.

-Y... lamanzana Reineta del Bierzo tiene cinco
veces mas Vitamina C que cualquier otra
manzana*.

(*)I.RT.A. 1997-1998.

La cata

Cdlibre: congtituye unade las bases de lanormaizacion
comercial y es un buen indicador del desarrollo de un
fruto.

En las normas de calidad para manzanas, la reineta
estaincluidaen lalistade variedades de frutos grandes.

Forma: aportainformacién sobre cémo se desarroll6
el fruto. Laforma caracteristica de lareineta es plana
0 achatada, con unarelacion H/A arededor de 0,70.
Otras formas que pueden aparecer y se puntiian més
bajo son la globosa-achatada o la cénica-globosa-
achatada.

Simetria: los frutos simétricos reciben la maxima
puntuacion. Las disimetrias que se dan a

fecundacion, y suponen unadisminuci
por lo que deben penalizarse.

Relieve: |a presencia de costil
negativay se penaliza. La pres
se determina en la zona e

Color de Fondo: amenudo es €l indicador de madurez
mésvisible, y se utiliza (erréneamente) para determinar
el momento éptimo de recoleccion. El color de la
epidermis de la reineta es verde, se penalizaran las
coloraciones amarillentas, puntuédndose como negativo
el color amarillo.

Piel (presenciade defectos): se refiere este parametro
aaguellos defectos de la piel que afecten ala calidad
externa del fruto segin las normas de calidad.

incluyen alareineta en lalista de variedades en las
gue €l russetting es una caracteristica epidérmica de
lavariedad y no lo consideran defecto si se gjusta al
aspecto varietal tipico, por lo que no hay ninguna
limitacion. Por el contrario, se penalizaré lafalta de
este carécter.

Color delaCarne: € color tipico de lacarne de reineta
escremay hay que penalizar cualquier defecto, mancha
0 decoloracion que presente (incluidala presencia de
calciopatias, las cuales seran clasificadas como

Olor: propiedad organol éptica perceptible por e érgano
olfativo cuando inspira determinadas sustancias
volétiles.

Se valora la intensidad segun la siguiente escala:

*No perceptible
*Umbral

*Débil

*Medio
*Fuerte

*Muy fuerte

En la segunda fase se discriminara la clase de olor
presente:

*Acido (limonero)

*Hierba (timol)

*Manzana (metilhexanoato)
*Vainilla (vainilling)



Ensalada con Manzana Reineta del Bier zo,
jamon frito, ajosy zanahoria en escabeche

Ingredientes:

- Manzana Reineta
- Jamén

-Ajos

- Zanahoria

- Lechuga

- Aceite de oliva

Elaboracion:

Pelamos unos gjos y una zanahoria que
troceamos en tacos. Cocemostodo en vinagre:
Unavez cocido en su punto lo dgjamosentriar.

En una bandeja disponemos la zanahoriay

los gjos cocidos. Afiadimos lalechugay la
Manzana Reinetadel Bierzo peladay troceada
en tacos. Sazonamos con unapizcade sa y
aceite de olivavirgen.

Foie de pato fresco con medallones de M anzana
Reineta del Bierzoy reduccion de Oporto

Ingredientes:

- Manzana Reineta
- Oporto

- Mantequilla

- Azlcar

- Foie fresco

Elaboracién:

Pararealizar estareceta empezamos con una
reduccion de Oporto. En una cazuela
derretimos unanuez de mantequilla, afiadimos
un poco de azlcar y e Oporto. Pelamos y
troceamos una Manzana Reineta del Bierzo.
En una sartén salteamos el foie fresco con
los trozos de manzana. En un plato
disponemos el foiey lamanzana. Salseamos
todo con lareduccion de Oporto que habiamos
preparado anteriormente.

Huevosrevudtos con Manzana Reineta del Bierzo
migas de bacalao, langostinos y patatas paja

Elaboracion:

En una sartén freimos unos dientes de ajo.
Antes hemos pelado y troceado la Manzana
Reineta del Bierzo. Afiadimos al refrito de
gjos los trozos de manzana, las migas de
bacalao, 4 langostinos pelados y |as patatas
pajamuy crujientes. Para terminar salamos
al gusto y afiadimos dos huevos revolviendo
hasta que quede cugjado.

Ingredientes:

- Manzana Reineta
-Ajo

- Huevo

- Bacalao

- 4 Langostinos

- Patatas

Car paccio de Manzana Reineta del Bierzo con
virutas de chocolate y sorbete de avellana

Elabor acion:

Esta receta es muy sencilla de preparar.
Primero troceamos unas finas |aminas de
Manzana Reinetadel Bierzo que confitaremos
en el almibar, procurando que no se rompan.
Una vez bien confitadas, disponemos la
manzana en un plato y la acompafiamos con
dos bolas de sorbete de avellana.
Espolvoreamos todo con virutas de chocolate.

Ingredientes:

- Manzana Reineta
- Almibar
- Chocolate

- Sorbete de Avellana




