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Tras la buena acogida por parte de nuestros asociados y todos los
profesionales, de la publicacion “VARIEDADES Y CALIDAD DE LAS MANZANAS
DE ARAGON?”, nos vemos impulsados a lanzar esta nueva publicacion,
esta vez dedicada a una especie de gran tradicién en nuestra tierra: LA
PERA. De igual forma que confiamos en poder continuar en anos sucesivos
nuestra labor extendiéndonos a otras especies de frutas.

El objetivo y finalidad de estas publicaciones no es otro sino progresar
en la busqueda de un producto que relina todas las condiciones exigibles,
de forma que seamos capaces de lograr una maxima calidad de éste,
teniendo en cuenta criterios de uniformidad y homogeneidad que nos
aseguren las mas altas cotas tanto a nivel de produccién como de
comercializacién dentro de la globalizacién del mercado que se impone
en el dmbito europeo y mundial.

No dudamos que el gran esfuerzo que supone la realizacién de estas
publicaciones contribuird a mejorar el sector fruticola tanto en términos
de rentabilidad como en el no menos importante conocimiento del
producto.

Asi mismo, no nos olvidamos de incluir aquellos aspectos fundamentales
e imprescindibles para la consecucién de una producciéon totalmente
infegrada y respetuosa con el medio ambiente para lograr la tan ansiada
“Agricultura Sostenible”, de forma que consideramos que tanto el medio
y el entorno como el propio producto terminado, precisen para su
obtencién la menor agresividad posible.

Por dltimo, nuestro agradecimiento al Departamento de Agricultura del
Gobierno de Aragén, al autor, a D. Javier Berdejo Garcia y a todos los
colaboradores, ya que sin su trabajo, esfuerzo y dedicacién no hubiera
sido posible la realizacién de esta publicacién y su difusion entre los
profesionales de este gran sector econémico y empresarial como es el
fruticola.

Antonio Garcia Mateo
Apeph - Presidente




Prélogo

Un ano después de la publicacién del libro dedicado a las
manzanas, Manuel Carrera nos ofrece esta prdctica joya que tiene entre
sus manos dedicadas a las 21 variedades de peral mas cultivadas o
comercializadas en Aragén.

Es un libro prdctico por su diseno pero sobre todo por su contenido,
centrado en la descripcion visual de las variedades y de las condiciones
y posibles fallos en materia de calidad. Este aspecto comercial, que ya
existia en el libro anterior, se ha ampliado con informaciones Utiles para
el productor: ficha descriptiva de cada variedad, fechas medias de
floracién y de inicio de la recoleccién, recomendaciones para
conservacion de atmésfera controlada, etc.

La busqueda continua de la calidad, y su permanente
reorientacion en funcion de los deseos del consumidor, exige un trabajo
continuo de colaboracién entre los investigadores, los fruticultores y los
comerciantes. Este libro, y el anterior, son un buen ejemplo de esta
colaboracién y de esta continda puesta al dia que nos exige el mercado.

Todos somos conscientes de la calidad de nuestras peras, sin
embargo, ello solo no nos asegura el futuro. Hay que estar en el mercado
dia a dia y competir en unas condiciones cada vez mds abiertas y
globales, por esto la formacién e informacién a nuestro consumidor
aragonés es condicidn necesaria aunque no suficiente. Ello exige
actuaciones colectivas como esta de la Asociacién Profesional de
Empresarios de Productos Hortofruticolas a quien felicitamos por su
iniciativa y por su “reincidencia” en ella.

En cuanto al autor son sobradamente conocidas sus grandes
aportaciones a la mejora de nuestra fruticultura y por ello solo resaltar
que es miembro destacado de esa escuela de grandes investigadores
del SIA que han unido siempre la investigacion, la formacién y la
divulgacién con sus grandes valores humanos y que le hacen muy
querido y apreciado por todo el sector fruticola. Casi tan querido como
él aprecia a “sus peras”

Zaragoza, Noviembre de 1999

José Luis Alonso Gajén
Director General de Tecnologia Agraria




Intfroduccion

Al prepara este libro sobre las variedades de peral se ha pensado
principalmente en su posible utilidad para productores y comerciantes
de peras, pero también para aquellas personas que se interesen en
esta fruta como dficionados, estudiantes de Fruticultura de Escuelas
Técnicas de nuestro pais e, incluso, para consumidores que busquen
conocer mejor lo que compran y comen.

Las peras son, dentro de los frutales caducifolios, una de las frutas
mas dificiles y caras de producir asi como las mas problematicas de
recolectar y de comercializar. Mientras que un comprador puede adquirir
un racimo de uvas, unas mandarinas 0 unas manzanas y comerselas
inmediatamente paseando hacia casa o en el aparcamiento del
supermercado, las peras, salvo a principios de verano, no se pueden
comer recién compradas y han de ser mantenidas durante 3 a 7 dias
a temperatura de habitacién antes de poderse consumir con la debida
calidad. El acondicionamiento previo o pre-maduracién de los frutos
antes de su venta se revela como muy dificil por la sensibilidad que la
mayoria de peras tienen a su manipulacién en estado de madurez de
consumo Y, aungue posible, encareceria el producto a niveles poco o
nada competitivos. Este motivo es uno de los de mayor transcendencia
en el estancamiento o, en algunos mercados, la regresion del consumo
de peras y que exige, por tanto, un mdaximo esfuerzo de coordinacion
entre técnicos, productores y operadores para elevar la calidad final
de las peras a lo largo de todo el proceso; cultivo - recoleccion -
conservaciéon y venta.

En las fichas varietales se ha tratado de resumir lo mdas destacado
de las caracteristicas técnicas de cada variedad, elegidas éstas por ser
cultivadas o comercializadas en algin periodo del aino en nuestra
Regidn. Las indicaciones recogidas en las fichas son producto de la
experiencia personal y de consultas bibliograficas o personales a
expertos en el tema y, aunque son de aplicacién general, van dirigidas
especialmente a los profesionales aragoneses. Igualmente los Cuadros
de Floracién e Inicio de la Recoleccion se refieren a Zaragoza siendo,
por tanto, necesario hacer las correspondientes correcciones, en antes
o después, seguln la zona a considerar, su altitud o su microclima si existe
y usar como referencia variedades bien conocidas en todas las comarcas
productoras.

Manuel Carrera
Dr. Ingeniero Agrébnomo




BLANQUILLA

Sinonimias: Agua de Aranjuez; Blanca de Aranjuez; De Agua.

ORIGEN

Desconocido y muy antiguo. Su nombre sugiere que pudo ser obtenida, o
introducida en Espaia, por los hoy desaparecidos Jardines Botdnicos de Aranjuez.
Citada ya en 1747 por su alto grado de apreciacién en la Corte de Felipe V. El
clon mas extendido actualmente (840) ha sido seleccionado en la Estacién
Experimental de Aula Dei y saneado en el SIA, ambos de Zaragoza.

ARBOL

Muy vigoroso de porte semi-abierto. Entrada en produccion bastante rdpida si se
injerta en membrillero y con producciones buenas y constantes con polinizacién
adecuada o con aplicaciones de dcido giberélico en caso de heladas. Adaptable
a formas con eje central, formas planas y libres.

FLORACION

Precoz y generalmente abundante. Necesita polinizacién cruzada para obtener
buenas cosechas de calidad. Las principales variedades polinizadoras son: Ercolini,
Leonardeta y Castell y con menor coincidencia de floracién Abate Fetel y Precéz
Morettini.

FrRUTO

Calibre pequeho a medio. Piriforme a veces ovoidal. Los frutos partenocdrpicos
obtenidos con la aplicacién de Giberelinas son tipo piriforme alargado o
cidoniformes. Epidermis verde, lisa y fina. Vira a verde pdlido o grisdceo al madurar.
Ligera chapa roja en algunos frutos en la insolacién. Pulpa blanca y fina, algo
granulosa en el corazdn, fundente y fugosa en la madurez. Sabor bueno a excelente
si se recolecta en un estado apropiado. Pierde mucha calidad al recolectarse
excesivamente verde.

RECOLECCION y CONSERVACION

Se recolecta en la primera decena de Agosto para larga conservacion. Para
consumo inmediato en la segunda quincena del mes. Presenta una gran resistencia
al pardeamiento del corazén si se recoge en un estado poco avanzado de
maduracion. Puede conservarse en frio normal hasta Diciembre y en atmédsfera
controlada hasta el mes de Junio. Es sensible al exceso de CO2 en cdmara por lo
que este deberd ser como madximo del 3%. Necesita también altos valores de
humedad relativa.

CONSIDERACIONES AGRONOMICAS

Compatibilidad regular con los membrilleros, mejor con los tipos "Provence",
por lo que es muy interesante utilizar material sano. Fructificaciéon preferente
en brindillas coronadas cuando es joven y de tipo mixto cuando el arbol es
adulto. Poda de renovacién no muy intensa procurando mantener una alta
proporcién de brindillas coronadas y de lamburdas en madera de 2 a 4 afos en
ramas de buen tamano para mejorar el calibre. Muy sensible a Moteado y a Psila.
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Blanqguilla

Desarrollo
del Frulto

1-verde 2-virando

3-maduro
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Blanqguilla

Frufos con aplicacion
de Giberelinas

1-verde 2-virando

3-maduro

RAFEPFPH



CONFERENCIA

Sinonimias: Conference

ORIGEN

Obtenida por M. Rivers de libre polinizacién de "Ledn Leclerc de Laval" en
Sawbridgeworth (Inglaterra) en 1860. Infroducida en 1885.

ARBOL

De vigor medio y porte erguido que llega a ser abierto con la edad. Dominancia
apical poco acusada del eje que tiende a anularse facilmente. Ramificaciéon un
poco andrquica. Entrada en produccién relativamente rdpida y produccion
buena a muy buena y bastante regular. Se adapta mejor a formas libres que
obligadas.

FLORACION

De época tardia y de media entidad con cierta tendencia a la veceria, aunque
menor que otras variedades de peral. Buenos polinizadores son: Decana del
Comicio, General Leclerc, Limonera, Mantecosa Bosc, Passa Crassana y William's
y sus mutaciones rojas.

FrRUTO

De calibre medio a grueso segun cultivo y afos, piriforme alargado de contornos
bastante regulares, a veces algo asimétrico. La piel es gruesa, de color verde-
amarillento con mas o menos ruseting segun climas. La pulpa es blanco amarillenta,
fundente, jugosa, azucarada y de buena a excelente calidad gustativa.

RECOLECCION y CONSERVACION

Se recoge en la dltima decena de Agosto (unas dos semanas después de William's).
Se conserva mal en frutero, pero en frio normal llega hasta Febrero con buena
calidad y en atmésfera controlada hasta Abril. Presenta buena aptitud al fransporte
y manipulacién.

CONSIDERACIONES AGRONOMICAS

Tiene buena afinidad con el membirillero en climas frios pero heterogénea y
mediocre en los cdlidos. Usar preferentemente material sano y patréon Provence
para reducir los problemas de incompatibilidad. Puede injertarse sobre pié franco
para evitar este problema y también el de la clorosis férrica, a la que es muy
sensible, asi como para reducir la aparicién de atabacado de hojas en climas
secos y cdlidos, aungue la calidad obtenida sobre este patrdn es inferior, en generall,
a la obtenida sobre membirillero. Variedad tendente a la partenocarpia bajo pobres
condiciones de polinizacién o tras un periodo frio, dando lugar a frutos mds o
menos alargados y pequenos. Poda muy ligera al principio por aclareo de ramos
y sin cortar los ejes o las ramas estructurales pues evolucionan y se visten muy bien.
En fructificacion debe realizarse poda larga. En  arboles viejos se debe renovar
podando corto en las zonas desguarnecidas. Muy sensible a viento y a Pseudomonas
y Stemphillium en climas himedos. Sensible a Septoria y a Psila. Resistente a
moteado.
9
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Conferencia

Desarrollo
del Frulto

1-verde 2-virando

3-maduro
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Conferencia

Frutos con aplicacion
de Giberelinas

1-verde 2-virando

3-maduro
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ABATE FETEL

Sinonimias: Abbé Fetel.

ORIGEN

Descubierta por el Abad Fetel en Chessy-les-Mines (Francia) en 1866 y presentada
por M. Jaquier (viverista de Montplasir) en el Congreso de Lyon en 1876.

ARBOL

De vigor medio a débil y porte erguido con tendencia a desvestirse. Entrada
en produccioén algo lenta, produccién buena aunque no siempre constante.
Necesita buena polinizacién para obtener elevadas producciones. Adaptable
a formas con eje central y formas planas.

FLORACION

Semi-precdz y abundante. Buenos polinizadores son: Alexandrine Douillard,
Buena Luisa de Avranches, Ercolini y Mantecosa Precoz Morettini.

FRUTO

Calibre medio a grueso, calabaciforme o piriforme muy alargado, irregular.
La piel es verde-amarillenta, rosa por la insolacién y con ruseting en las
cavidades calicina y peduncular. La pulpa es blanca, consistente, fundente
y azucarada. Sabor bueno. Si se recolecta demasiado pronto queda insipido.

RECOLECCION y CONSERVACION

Se recoge en la primera decena de Septiembre (fres a cuatro semanas
después de William's). Su conservacion en frutero alcanza algo mas de un
mes y en frio normal se conserva bien hasta primeros de Enero, si bien estd
expuesta a escaldado superficial y a pardeamiento interno al salir de cdmara.
Presenta bastante buena aptitud al transporte y manipulacién.

CONSIDERACIONES AGRONOMICAS

Presenta una aceptable afinidad con membrillero, mejor con tipos "Provence”.
Fructifica preferentemente sobre lamburdas en madera de dos y tres anos.
Poda muy ligera al principio para adelantar la entrada en produccién con
apertura de las ramas para la penetracion de la luz y evitar el desnudamiento
basal de ramos. Poda de renovacion y por aclareo, primando la produccion
sobre madera de dos anos que debe ser recortada, en la poda, al menos
en un 50% y mantener ramos de un ano en cantidad suficiente para renovar
la madera de dos que ha de producir al siguiente ano. Muy sensible a clorosis.
Variedad poco sensible al Moteado, medianamente sensible a Psila y sensible
a tratamientos con sales de cobre.

1c
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Abafle Ferlel

Desarrollo
del Frulo

1-verde 2-virando

3-maduro
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ALEXANDRINE DOUILLARD

Sinonimias: Alejandrina, Alexandrina, Condesa.

ORIGEN

Obtenida por M. Douillard en Nantes (Francia) hacia 1850 e introducida en
1852. Ascendientes desconocidos.

ARBOL

De vigor medio, con porte bastante abierto y muy ramificado. Entrada en
produccién rdpida y produccién abundante y regular. Facil de formar, se
adapta bien a todo tipo de sistemas.

FLORACION

De época intermedia, con polen de elevado poder germinativo. Buenos
polinizadores son: Abate Fetel, Buena Luisa de Avranches, Flor de Invierno,
Mantecosa Hardy y Santa Maria Morettini.Es interestéril con Epine du Mas.

FrRuUTO

De calibre medio a grueso, pudiendo ser pequeno como consecuencia de
una gran cosecha, piriforme alargado o subcénico con contorno irregular. La
piel es fing, lisa, de color verde-amarillento, rosado en la insolacién; la pulpa
es blanco- amarillenta, de buena firmeza, semifina, azucarada y de mediana
calidad gustativa.

RECOLECCION y CONSERVACION

A mitad de Septiembre (unas cinco semanas después de William's). Su
conservacién en frutero es de un mes y en frigorifico se conserva hasta finales
de Noviembre o primeros de Diciembre. Muy sensible al escaldado al salir de
cdmara si se sobrepasan estas fechas. Presenta buena aptitud al fransporte y
manipulacién, si bien, a la salida del frigorifico los frutos son muy sensibles a
la manipulacién.

CONSIDERACIONES AGRONOMICAS

Presenta cierta incompatibilidad con membrillero por lo que es recomendable
el uso de clones de "Provence" con los que es mds compatible. Fructifica sobre
todo tipo de madera, debiendo en la poda forzar la produccién en madera
joven para mejorar los calibres medios. Los frutos tienen tendencia a caer en
pre-cosecha. Variedad muy sensible a clorosis férrica y a Fuego Bacteriano,
bastante sensible a Pseudomonas, Psila y Septoriosis, sensible a tratamientos
con sales de cobre.
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Alexandrine Dowuillard

Desarrollo
del Frulto

1-verde 2-virando

3-maduro
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BUENA LUISA DE AVRANCHES

Sinonimias: Louise Bonne d’Avranches, Buena Luisa

ORIGEN

Obtenida por M. De Longueval en Avranches (Francia) hacia 1770. Ascendientes
desconocidos.

ARBOL

De vigor medio y porte semi-erguido. Entfrada en produccién precoz y
produccién abundante aunque con tendencia a la alternancia. Adaptable
a todo tipo de formas.

FLORACION

De época infermedia y media entidad, generalmente muy larga. Buenos
polinizadores son: Abate Fetel, Alexandrine Douillard, Mantecosa Anjou,
Mantecosa Precoz Morettini o Mantecosa Hardy. Es interestéril con William's.

FrRUTO

De calibre medio, piriforme, ligeramente ventrudo. La piel es gruesa, lisa, de
color amarillo-verdoso, punteada de rojo vivo en la insolacién. La pulpa es de
color blanco, fundente, de calidad gustativa media, sabor agradable algo
acidulado.

RECOLECCION y CONSERVACION

Se recoge en la dltima decena de Agosto (una a dos semanas después de
William's). Se pasa pronto en frutero, pudiendo conservarse en frigorifico durante
tres meses y de cuatro a cinco en atmésfera controlada. Presenta buena aptitud
al fransporte y manipulacién si se recoge pronto.

CONSIDERACIONES AGRONOMICAS

Presenta mala afinidad con membrillero, por lo que debe utilizarse intermediario
para usar este portainjerto. Aconsejable para zonas altas por ser resistente a
heladas primaverales, produciendo facilmente frutos partenocdrpicos y también
por mejorar la calidad de la fruta. Interesante como polinizadora por su
extendida floracién y buena germinacién del polen. Fructifica sobre todo en
madera joven. Se recomienda hacer poda larga y de renovacién de ramos.
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Buena Luisa de Avranches

Desarrollo
del frulto

Buena Luisa

1-verde 2-virando

3-maduro
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CASTELL

Sinonimias: Castells, De San Juan

ORIGEN

Levantino, probablemente en el siglo pasado, tal vez antes. Parentales
desconocidos.

ARBOL

Vigoroso y de porte erguido con escasa tendencia a ramificar y entrada en
produccidén lenta. Ramos muy flexibles. Produccién media y con tendencia
a la alternancia. Necesita buena polinizacién para mejorar su productividad.
Se adapta bien a formas con eje central, siendo recomendables los arqueados
para abrir la copa cuanto antes. También se adapta a palmeta.

FLORACION

Precoz y de media entidad. Buenos polinizadores son: Blanquilla, Ercolini y
Magallon.

FRUTO

Calibre pequeno. Piriforme muy achatado, ventrudo. Piel amarillo-verdoso con
chapa rosa en la insolacién. Carne blanca, crujiente, granulosa, firme y
azucarada. Sabor bueno, caracteristico de pera temprana, excelente en su
época de maduracién. Sensibilidad fuerte al pardeamiento del corazdn (se
pasa rdpidamente).

RECOLECCION y CONSERVACION

Se recoge en la segunda quincena de Junio. Es la primera variedad comercial
que aparece en los mercados. Conservacion en frio muy limitada, dos a tres
semanas, y poco adaptada a manipulacién y transporte.

CONSIDERACIONES AGRONOMICAS

Mala afinidad con membirillero por lo que es necesario utilizar una variedad
intermediaria para usar este patrén, que es totalmente recomendable
para conseguir la mayor precocidad y calidad de los frutos. Fructifica sobre
lamburdas preferentemente en madera adulta. Poda muy ligera al principio
y de fructificacion por terciado y renovacién de ramas productoras, buscando
madera productiva de dos y tres anos y con formaciones fructiferas bien
alimentadas. Sensible a clorosis férrica y a Psila y muy sensible a Moteado.

18
RAFEPFPH



Castell

Desarrollo
del Frulo

1-verde 2-virando, chapa ligera

3-virando, chapa fuerte 4-maduro
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DECANA DEL COMICIO

Sinonimias: Doyenné du Comice, Decana del Congreso, Comice.

ORIGEN

Obtenida en Angers (Francia) por el Comicio Horticola de Maine y Loire. Fue
descrita por primera vez en 1849. Ascendientes desconocidos.

ARBOL

De buen vigor y porte erguido de joven, semi-erecto de adulto y con ramificacién
abundante. Entrada en produccidn lenta y produccién media que puede ser
buena con polinizacién y poda adecuadas. Tendencia a la veceria. Formaciéon
en eje central muy libre y con ramas inclinadas en dngulos de 45° respecto al
eje. También en palmeta libre muy plana para permitir una perfecta aireacién
e iluminacién del interior del arbol.

FLORACION

De época tardia y buena entidad. Necesita muy buena polinizacién para
conseguir un buen cuajado. Buenos polinizadores son: Conferencia, General
Leclerc, Limonera, Mantecosa Bosc, Pasa Crasana y William's.

FrRuUTO

De calibre grueso, piriforme corto, algo ventrudo y frecuentemente asimétrico. La
piel es lisa y fragil, muy sensible a los roces, de color verde-amarillento con frecuente
chapa roja en la insolacién. La pulpa es blanca, fina, fundente, jugosa, aromdtica
y de excelente calidad gustativa.

RECOLECCION y CONSERVACION

Se recolecta la primera decena de septiembre (unas cuatro semanas después de
William's). Se conserva en frutero hasta Noviembre y en frio normal hasta primeros
de Enero. En atmosfera controlada puede conservarse hasta Febrero-Marzo. Presenta
débil aptitud al fransporte y manipulacién por su piel delicada, puede endurecerse
algo antes de la recoleccién con Mancoceb (No pueden usarse sales de cobre
por ser fitotdxicas en esta variedad).

CONSIDERACIONES AGRONOMICAS

Presenta muy buena afinidad con membrillero. Mejora su comportamiento sobre
tipos débiles como EM C y Adams. Fructifica preferentemente en lamburdas en
madera adulta, poco en brindillas coronadas. Debe realizarse poda ligera y larga
al principio favoreciendo el desarrollo de las ramas laterales respecto al eje.
Inclinacién progresiva de ramas hacia los 45°. Poda de aclareo y renovacion
después de la entrada en produccién limitando el nimero de yemas florales por
cada ramo productor (es mejor pocas yemas florales de calidad que muchas
poco fértiles). Sensible a Moteado y a Pseudomonas en climas himedos, poco
sensible en los secos. Bastante susceptible a Psila. Puede usarse como variedad
intermediaria para variedades poco compatibles con membrillero.

c 0
RAFEFH



Decana del Comicio

Desarrollo
del Frulto

1-verde 2-virando

3-maduro
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ERCOLINI

Sinonimias: Coscia

ORIGEN

En la regién Toscana (ltalia) a principios del siglo XIX o en el siglo anterior.
Ascendientes desconocidos.

ARBOL

De vigor medio a fuerte y porte erguido. Entrada en produccién algo
lenta, produccién buena con cierta tendencia a la alternancia. Adaptable
a formas con eje central y formas planas.

FLORACION

Precoz y abundante. Presenta una elevada germinacién del polen por lo que
puede ser Gtil como polinizadora de aquellas variedades con las
que coincida en floracién. Buenos polinizadores son: Abate Fetel, Blanquilla,
Buena Luisa de Avranches y Magallén.

FrRUTO

Calibre medio a veces pequeno si la cosecha es excesiva, piriforme y
regular. Piel fing, lisa, de color verde claro, amarillo pajizo al madurar y con
chapa rosada en la cara soleada. Pulpa blanco crema, fina y jugosaq,
dulce y ligeramente perfumada, de buen sabor. Cavidad calicina muy
qbiert‘a vy plana, caracteristica. Bastante resistente al pardeamiento del
corazén.

RECOLECCION y CONSERVACION

Se recoge en la tercera decena de Julio (unas tres semanas antes de
William's). Conservacion en frio limitada, unos dos a tres meses, Presenta
bastante buena aptitud al fransporte y manipulacién.

CONSIDERACIONES AGRONOMICAS

Afinidad mediocre con los membrilleros, mejor con los tipos "Provence”,
por lo que es necesario el uso de material sano y recomendable el uso
de intermediario sobre todo en climas cdlidos donde la incompatibilidad se
agrava. Produce preferentemente en brindillas coronadas y lamburdas sobre
madera de dos anos. Poda larga y de renovacién, recortando y eliminando
ramas envejecidas, parte de la madera de uno y de tres ainos y ramos débiles,
para regularizar en lo posible las producciones y mejorar los calibres. Sensible
a clorosis férrica y a Pseudomonas. Sin particular sensibilidad a otfras plagas
y enfermedades. Sensible a los tratamientos con Zineb.
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Ercolini

Desarrollo
del Frulto

1-verde 2-virando, chapa ligera

3-virando, chapa fuerte 4-maduro
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FLOR DE INVIERNO

ORIGEN

Desconocido. Posiblemente procedente de la zona del Bajo Llobregat en
Barcelona.

ARBOL

Variedad de vigor débil a medio y porte semi-erguido, abierto con la edad.
Entrada en produccion bastante rdpida, produccién constante y elevada.
Adaptado mejor a formas con eje y vaso que a formas planas aunque se
puede formar en cualquier sistema.

FLORACION

Epoca media y abundante. Por coincidencia amplia en floracidén serian
buenos polinizadores: Abate Fetel, Buena Luisa de Avranches, Alexandrine
Douillard, Mantecosa Hardy y Santa Maria Moretftini.

FrRuUTO

Achatado, irregular, de calibre medio a grande, muy heterogéneo. En los
primeros anos produce frutos de tamano excesivo para ser comerciales.
Epidermis gruesa de color verde-amarillento y lenticelas verde mas oscuro
bastante aparentes. Chapa de color rosa-amarronado en la insolacién. Pulpa
blanca, jugosa y crocante, no fundente, de sabor dulce y, a veces, algo
acidulado, de buena calidad gustativa.

RECOLECCION y CONSERVACION

Finales de Septiembre a primeros de Octubre. Cuanto mads tarde mejor
calidad tiene. Se conserva en frutero hasta Enero-Febrero y en frio normal hasta
Abril-Mayo. Delicada en la manipulacién por tener el pedinculo muy fuerte
que puede danar a otros frutos.

CONSIDERACIONES AGRONOMICAS

Buena compatibilidad con membirillero Fructifica sobre brindillas, lamburdas,
ramos mixtos e inclusive en chupones coronados. Poda cldsica. Sin particular
sensibilidad a plagas y enfermedades. Aptitud partenocdrpica natural.
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Flor de Invierno

Desarrollo
del Frulto

Flor de Invierno

1-verde 2-virando

3-maduro
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GENERAL LECLERC

ORIGEN

Obtenida en Francia por el INRA y los viveros Nomblot de una semilla
de Decana del Comicio libremente polinizada.

ARBOL

De vigor fuerte y porte semi-erguido que llega a ser abierto cuando es
adulto. Entrada en producciéon normal y producciéon buena pero muy
alternante. Adaptable a formas con eje y formas planas.

FLORACION

Semi-tardia, abundante, muy tendente a la veceria. Buenos polinizadores son:
Conferencia, Decana del Comicio, Limonera, Pasa Crasana y William's.

FRUTO

Calibre grueso a muy grueso, normalmente heterogéneo, piriforme corto,
ventrudo, algo irregular. La piel es gruesa, de color amarillo-verdoso con
abundante ruseting. La pulpa es blanca, fina, jugosa, aromatica y de buena
calidad si estd bien conservada.

RECOLECCION y CONSERVACION

Se recoge a finales de Agosto (dos a tres semanas después de William's).
Se conserva en frutero hasta finales de Octubre y en frigorifico hasta Enero (ires
a cuatro meses). No conviene pasarse de conservacién porque su
maduracién posterior es irregular y adquiere sabores extranos con pérdida
total de calidad. Presenta aptitud media al transporte y manipulacién.

CONSIDERACIONES AGRONOMICAS

Presenta buena afinidad con membrillero. Tiene una predisposicidn
acentuada a la partenocarpia, sobre todo después de una primavera fria,
dando frutos de tamano medio y forma casi normal. En fructificacién debe
realizarse la poda buscando un equilibrio entre madera joven y vieja y
eliminar, el ano que lleva muchas yemas de flor, parte de la produccién
potencial para tratar de regular, en lo posible, la veceria acusada de esta
variedad. Poco sensible a Moteado, sensible a Psila y a Pseudomonas y
Stemphylium en climas himedos. Fruto muy atacado por pdjaros.
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General Leclerc

Desarrollo
del Frulo

General Lecler

1-verde 2-virando

3-maduro
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GRAND CHAMPION

ORIGEN

Proviene de una mutacién de Gorham, descubierta por W. Shannon en
Hood River (Oregon, USA). Intfroducida en 1943.

ARBOL

De vigor débil a medio y porte erguido. Entrada en produccién lenta, una vez
establecida de entidad media y con tendencia a la alternancia. Buena
adaptacion a formas libres o semi-libres, especialmente con eje central.
Peor adaptada a formas obligadas. Alguna vez se produce la regresion
de alguna rama o yema al tipo original.

FLORACION

Muy tardia, de entidad media y alternante. Buenos polinizadores son:
Conferencia, Decana del Comicio, Limonera, William's

FrRUTO

De calibre medio, piriforme corto, ventrudo. La piel es fina, de color
bronceado mds o menos claro muy uniforme, se roza con cierta facilidad. La
pulpa es de color blanco crema, fina, fundente, jugosa, azucarada y
aromdtica, de buena calidad gustativa.

RECOLECCION y CONSERVACION

Se recoge en la segunda semana de Agosto (unos dias después de
William's), poco después de Blanquilla. Se conserva en frio hasta finales
de Diciembre. Presenta mediana aptitud al transporte y manipulacién
sobre todo por la fragilidad de la piel.

CONSIDERACIONES AGRONOMICAS

Presenta buena dafinidad con el membrillero, sobre todo con los tipos
"Provence". Se recomienda poda larga al principio, con inclinacién de
ramas, para favorecer la entrada en produccién. En fructificaciéon, poda de
renovacién buscando un equilibrio entre madera joven y vieja para reducir
en lo posible la veceria. Eliminar parte de las yemas de flor, con la poda, el
ano que presente abundancia de ellas. Sin particulares problemas
fitopatoldgicos.
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Grand Champion

Desarrollo
del Frulo

1-verde 2-virando

3-maduro
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LIMONERA

Sinonimias: Dr. Jules Guyot, Guyot.

ORIGEN

Obtenida por M. Baltet, horticultor de Trayes (Francia) hacia 1870. Parentales
desconocidos

ARBOL

Vigor débil y porte semi-abierto. Entrada en produccién rdpida. Produccién
abundante y regular. Buena adaptacién a formas libres o semi-libres. Peor
adaptada a formas obligadas.

FLORACION

Tardia y abundante. Buenos polinizadores son: Conferencia, Decana del
Comicio, Red Bartlett, William's

FrRUTO

Calibre medio a grueso, importante para un fruto precoz, piriforme-globoso,
asimétrico y de contornos irregulares. Epidermis lisa bastante fina, verde claro
a amarilla en madurez. Carne semi-fina de color marfil, fundente y
jugosa, azucarada pero poco perfumada. Calidad media, buena para su
época. Pierde mucho sabor si se recolecta demasiado pronto.

RECOLECCION y CONSERVACION

Se recoge en la tercera decena de Julio (unas tres semnanas antes de William's).
En las zonas precoces, se suele iniciar la recoleccién antes de madurar y
se "desverdiza" y madura artificialmente para adelantar la exportacion,
aungue esta técnica reduce considerablemente la calidad gustativa del
fruto. Conservacién en frio limitada, unos dos a tres meses, Presenta buena
aptitud al transporte y manipulacién mientras estd verde, sensible en madurez.

CONSIDERACIONES AGRONOMICAS

Presenta mala afinidad con membrillero siendo imprescindible el uso de
intermediario. Por su poco vigor y su répida entrada en produccién se podria
cultivar perfectamente sobre portainjerto franco pero asi se pierde precocidad
y calidad del fruto. Una prdctica comunmente adoptada es plantar la variedad
injertada sobre memobrillero y provocar el franqueamiento con lo que realmente
se cultiva la variedad auto-enraizada. Produce en todo tipo de formaciones
pero es recomendable llevarla a producir preferentemente en brindillas
coronadas y lamburdas sobre madera de dos anos para no agotar al arbol
y tener mejores calibres y fruta mdas homogénea. Tiene una predisposicion
acentuada a la partenocarpia por lo que puede producir, tras heladas
primaverales, una cosecha comercial pero de escasa calidad. Considerada
tradicionalmente muy rastica, se ha mostrado sin embargo muy sensible a
Fuego Bacteriano y a decaimiento del peral ("Pear decline").
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Limonera

Desarrollo
del Frulto

Limonera

1-verde 2-virando

3-maduro
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MAGALLON

Sinonimias: Leonardeta, Mosqueruela, Mosqueruela encarnada,

ORIGEN

Incierto. Probablemente en algin lugar de Aragén a principios de siglo.
Ascendientes desconocidos.

ARBOL

Vigor medio-alto y porte erguido. Ramificacién buena pero tendente a
la verticalidad. Entrada en produccién algo lenta. Produccién media y
bastante regular. Buena adaptacién a formas libres o semi-libres con o
sin eje central. Peor adaptada a formas obligadas.

FLORACION

Precoz y abundante. Buenos polinizadores son: Blanquilla, Castell, Ercolini y
Mantecosa Precoz Morettini.

FrRuUTO

Calibre pequeno. Redondeado o ligeramente oval de contorno regular. Piel
lisa, de color verde-amarillento y con abundante chapa roja en la insolacion.
Carne blanca, crujiente, firme y azucarada. Sabor bueno, caracteristico de
pera temprana, excelente en su época de maduracién. Algo sensible al
pardeamiento del corazén.

RECOLECCION y CONSERVACION

Se recoge a finales de Junio o primeros de Julio (unos diez dias a dos
semanas después de Castell). Conservacion en frio muy limitada, tres a
cuatro semanas. Bien adaptada a manipulacién y transporte.

CONSIDERACIONES AGRONOMICAS

Compatibilidad mediocre con los membrilleros por lo que es
recomendable el uso de intermediario. No es recomendable el franco
por el excesivo vigor que induce y el notable retraso en la entrada en
produccién que conlleva. Fructifica preferentemente en brindillas y en
lamburdas situadas en madera de dos y tres anos. Poda muy ligera al
principio y después poda larga, de aclareo de ramos y renovacién,
buscando mantener la produccién en madera joven para mejorar calibres
y regularizar las producciones. Bastante tolerante a clorosis férrica. Muy
sensible a Moteado y a Psila.
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Magallon

Desarrollo
del fruto

1-verde 2-virando chapa media

3-virando chapa fuerte 4-maduro
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MANTECOSA GIFFARD

Sinonimias: Canyella. Canella.

ORIGEN

Descubierta por N. Giffard en Fusiére (Francia) en 1825. Ascendientes
desconocidos.

ARBOL

Vigor débil y porte semi-erguido que se abre con la edad. Entrada en produccién
media. Produccion buena aunque tendente a la veceria. Adaptable a formas
con eje central y formas planas.

FLORACION

Semi-tardia, muy abundante, tendente a la alternancia. Buenos polinizadores
son: Limonera, Decana del Comicio, General Leclerc, Pasa Crasana y William”s.

FrRUTO

Pequeno a medio. Piriforme globoso a veces algo cénico. Piel lisa, verde claro-
amarillenta con chapa rosa punteada caracteristica en la zona soleada.
Pulpa blanco-amarillenta, fundente, a veces algo granulosa, jugosa y dulce.
Buena calidad gustativa para su época de maduracion. Sensible al
pardeamiento del corazén.

RECOLECCION y CONSERVACION

Se recoge a finales de Junio o primeros de Julio, a la vez o ligeramente después
que Magallén. Conservacion en frio bastante prolongada, para ser pera de
verano, pudiendo llegarse a Noviembre, aunque con serias dificultades por la
rapidez con que se pasa al salir de cdmara. Bien adaptada a manipulacién
y transporte antes de madurez.

CONSIDERACIONES AGRONOMICAS

Compatibilidad mediocre con los membrilleros por lo que es recomendable
el uso de intermediario. Posible uso del franco pero con pérdida de precocidad.
Fructifica preferentemente en lamburdas sobre madera adulta y en brindillas.
Poda cldsica. Bastante sensible a Moteado. Sin ofros particulares problemas
fitopatoldgicos.
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Mantecosa Giffard

Desarrollo
del fruto

1-verde 2-virando chapa ligera

Mantecosa Giffard

3 - virando chapa fuerte 4-maduro

35
RAFEPFH



MANTECOSA PRECOZ MORETTINI

Sinonimias: Precoz Morettini, Mantecosa Morettini.

ORIGEN

Obtenida por el profesor A. Morettini de Florencia (Italia) de un cruzamiento
de Coscia x William's en 1930. Protegida y comercializada en 1956.

ARBOL

Vigoroso, de porte semi-erecto que se abre bien con la edad, vegetacién
tupida. Entrada en produccién algo lenta. Produccién media a alta segdn
zonas y bastante regular. Necesita buena polinizacién para obtener elevadas
producciones. Se adapta muy bien a formas planas tipo palmeta y también
a formas con eje central.

FLORACION

Precoz y abundante, aunque el cuajado, sobre todo los primeros anos, no
siempre es satisfactorio. Buenos polinizadores son: Abate Fetel, Alexandrine
Douillard, Buena Luisa de Avranches y Ercolini.

FrRuUTO

Calibre medio a grueso. Piriforme o algo cidoniforme, regular y simétrico. Piel
fing, lisa, muy delicada, verde-amairillento con chapa rosa intenso o rojo claro
en la zona soleada. Pulpa blanco-crema, compacta, fundente, jugosaq,
azucarada y ligeramente perfumada, de calidad gustativa media a buena
segln estado de madurez. Relativamente resistente al pardeamiento del
corazon.

RECOLECCION y CONSERVACION

Se recoge en la tercera decena de Julio (unas tres semanas antes que
William's) en época de Ercolini y algo antes que Limonera. Conservacién
bastante limitada; puede conservarse cinco a seis semanas en cdmara
frigorifica. Aptitud al transporte y manipulacién escasa por la tendencia
de la piel a ennegrecer al menor golpe o roce.

CONSIDERACIONES AGRONOMICAS

Compatibilidad aceptable con los membrilleros. Fructifica sobre todo tipo de
maderaq, si bien la fruta mejor se obtiene sobre brindillas coronadas y lamburdas
en madera de dos anos y ramos mixtos. Requiere poda larga y renovaciéon de
ramos productores buscando fructificacién en madera joven. Acortar y eliminar
parte de la madera de tres anos y la mayor parte de la zona productora mas
vieja. Sin particulares problemas fitopatolégicos.
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Mantecosa Precoz Moreltini

Desarrollo
del frulto

1-verde 2-virando
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MAX RED BARTLETT

Sinonimias: Red Bartlett, William Roja, Red Sensation (ésta Ultima es ofra mutacién de
William's pero practicamente igual a Red Bartlett en sus caracteristicas).

ORIGEN

Mutacion natural de yema de William's descubierta en 1938 en Zillah
(Washington, USA) por A. D. Mackelvie. Protegida y comercializada en 1945.

ARBOL

Vigor débil a medio, menor y con porte mas abierto que William's. Entrada en
produccion bastante rdpida. Produccién buena y constante aunque menor
que William's. Adaptable a formas planas y con eje central. Madera rojiza y
hojas verde oscuro, rojizas en brotes jovenes. Reversion frecuente de yemas y
ramos (y por tanto, de frutos) al tipo original (William's), produciéndose, a veces,
curiosas "quimeras" con frutos variegados.

FLORACION

Similar a William's. Los mismos polinizadores. Al ser una mutacién de William's
esta variedad no puede usarse para su polinizacion.

FrRUTO

Similar a William's con piel rojo oscuro en el fruto verde y rojo claro o anaranjado
al madurar, el sabor es mas fuerte y aromdatico y, en general, de inferior
calidad gustativa. Apreciado por la industria de transformacién aunque
prefiere el de William's.

RECOLECCION y CONSERVACION

A mitad de Agosto, unos dias después de William's. Conservacién en frio
similar a esta; tres a cuatro meses. La aptitud a la manipulacién y transporte
es bastante buena, aunque evoluciona con cierta rapidez al salir de
cdmara.

CONSIDERACIONES AGRONOMICAS

Presenta mala afinidad con los memobrilleros, peor que William's, necesitando
infermediario con este patrén. Por su poco vigor y su precoz entrada en
produccién puede ser cultivada con buenos resultados sobre franco.
Fructifica sobre todo tipo de madera, en lamburdas y brindillas y también en
madera del aio (ramos mixtos). Requiere poda larga y de renovacién de
ramos, haciendola producir preferentemente en brindillas coronadas y ramos
mixtos. Eliminacién de brotes y ramas que han revertido al tipo
verde original. Muy sensible a Moteado y a Psila. Poco sensible a Psudomonas.
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Max Red Barftlett

Desarrollo
del frulto

1-verde 2-virando

Max Red Bartlett

3-maduro
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PACKHAM’S TRIUMPH

Sinonimias: Packham's, Triunfo de Packham.

ORIGEN

Obtenida por Charles H. Packham en Molong (Nueva Gales del Sur) en
1897, del cruzamiento de "Bella Angevina" x "William's". Infroducida en 1945.

ARBOL

De vigor débil, medio sobre patrén franco, de porte semi-erguido. Entrada en
produccién bastante precoz y produccion abundante y regular. Adaptable a
todo tipo de formas, libres o apoyadas.

FLORACION

Semi-tardia y de media entidad. William's es vdlido como polinizador,
aunque por coincidencia de floracién son mds adecuados General Leclerc,
Santa Maria Morettini y, sobre todo, Pasa Crasana.

FrRUTO

De calibre medio a grueso, piriforme corto con contorno irregular y
superficie abollada. La piel es bastante gruesaq, lisa, de color verde que
pasa a amarillo en madurez. La pulpa es blanca, fina, semi-fundente y
jugosa, poco azucarada, de media a buena calidad gustativa, a veces
algo astringente.

RECOLECCION y CONSERVACION

En la primera decena de Septiembre (unas cuatro semanas después de
William's), Se conserva en frutero hasta Octubre y en frio normal hasta Enero -
Febrero. Facil manejo al salir de cdmara. Presenta buena aptitud al fransporte
y manipulacién.

CONSIDERACIONES AGRONOMICAS

Presenta mala afinidad con membrillero, siendo imprescindible el uso de
intermediario. Por su poco vigor y su rdpida entrada en produccién se
puede cultivar perfectamente sobre portainjerto franco. Debido a su forma de
vegetar se conduce facilmente en palmeta y en eje central. Poda cldsica.
Variedad sensible a Pseudomonas en climas himedos. Sin particulares
problemas respecto al resto de problemas fitopatolégicos.
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Packham's Triumph

Desarrollo
del frulto

1-verde 2-virando

Packham’s Triumph

3-maduro
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PASA CRASANA

Sinonimias: Passe Crassane, Passa Crassana

ORIGEN

Obtenida por M. Bouisbunel en Rouen (Francia) en 1845. Descrita por vez
primera en 1857. Parentales desconocidos.

ARBOL

De vigor medio y porte bastante erguido. Entrada en produccién mediaq,
produce pronto unos pocos frutos muy gruesos que no son comerciales y que
es necesario eliminar para no comprometer el desarrollo del arbol. Produccion
buena y regular. Se adapta bien a formas con eje central, aunque también
una palmeta libre da buenos resultados.

FLORACION

De época semi-tardia y de elevada entidad. Buenos polinizadores son:
Decana del Comicio, Flor de Invierno, General Leclerc, Mantecosa Bosc,
Packham's Thriumph, William's.

FrRuUTO
De calibre grueso a muy grueso, maliforme, a veces doliforme (tonel), de
contorno irregular. La piel es gruesa, de color verdoso que pasa a amarillento
en madurez. La pulpa es blanquecina, algo granulosa, consistente, muy jugosa,
un poco dcida y a veces astringente, con calidad que varia de media a
buena segln medios de cultivo y condiciones de almacenamiento.

RECOLECCION y CONSERVACION

En la primera quincena de octubre (unas ocho semanas después de
William's). La calidad mejora sustancialmente cuanto mas tardia se realiza la
recoleccién Se conserva en frutero hasta finales de Diciembre y en frio normal
hasta mediados de Abril. Existe un importante riesgo de pardeamiento de la
pulpa al final del periodo de conservacién. Presenta muy buena aptitud al
transporte y manipulacién.

CONSIDERACIONES AGRONOMICAS

Presenta muy buena afinidad con membrillero cuando se usa material
libre de virus. Produce, sobre todo al principio, en brindillas coronadas, después
en forma mixta. Tiene dificultad para renovar madera y, por tanto, es
recomendable poda corta en fructificacién. Variedad sensible a Pseudomonas,
medianamente sensible a Psila y muy sensible a Fuego Bacteriano.

4c
RAFEFH



Pasa Crasana

Desarrollo
del frulo

1-verde 2-virando

Pasa Crasana

3 - media
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ROMA

ORIGEN

Probablemente italiano. Muy antigua. Ascendientes desconocidos. Muy
similar a la Spina Carpi italiana.

ARBOL

Variedad triploide. De vigor bueno y porte semi-erguido que se abre
bastante con la edad. Entrada en produccién relativamente réapida vy
produccién buena aunque irregular. Adaptada a formas en volumen, con o
sin eje central.

FLORACION

Precoz, con polen de germinacién en muy bajo porcentaje por lo que no es
utilizable como polinizadora. Buenos polinizadores son: Blanquilla, Ercolini y
Magallon.

FRUTO

De calibre medio a grueso, piriforme aplastado, a veces acampanado. La piel
es dspera y resistente, de color verde claro que se vuelve amairillento en
madurez. La pulpa es blanco-amarillenta, semifina, consistente, granulosa,
jugosa y azucarada, de mediocre a buena calidad gustativa segldn zona de
cultivo (a mas altura mayor calidad)

RECOLECCION y CONSERVACION

Se recoge en la Ultima decena de Septiembre (siete a ocho semanas
después de William's). Madura en frutero de Diciembre a Marzo. Para
conservarla en frio es necesario conservar el fruto previamente en frutero hasta
que vire el color de fondo. Tiene buena aptitud al transporte y manipulacién.

CONSIDERACIONES AGRONOMICAS

Presenta mala afinidad con membrillero por lo que debe ser utilizado
intermediario con este portainjerto. Se suele cultivar sobre franco en plantaciones
a marcos amplios y a todo viento. Fructifica preferentemente sobre lamburdas.
Realizar poda clasica. Muy poco sensible a Psila. Sensible al Moteado.
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Roma

Desarrollo
del fruto

1-verde 2-virando

Roma

3-maduro
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SANTA MARIA MORETTINI

Sinonimias: Santa Maria.

ORIGEN

Obtenida por el profesor A. Morettini de Florencia (ltalia) de un cruzamiento
de William's x Coscia. Comercializada en 1951.

ARBOL

Vigoroso y de porte semi-abierto. Entrada en produccién rdpida sobre todo
en la parte terminal de ramos del ano anterior. Produccién muy alta y bastante
regular. Se adapta bien a formas planas tipo palmeta y también a formas con
eje central.

FLORACION

De época media y abundante. Buenos polinizadores son: Alexandrine
Douillard, Buena Luisa de Avranches, Flor de Invierno, General Leclerc,
Mantecosa Hardy y Pasa Crasana.

FrRUTO

Calibre medio a grueso, piriforme, a veces algo truncado en la zona
peduncular, regular y simétrico. Piel lisa, amarillenta con chapa rosa en la zona
soleada. Pulpa blanca, semi-fundente y jugosa, algo granulosa, de calidad
gustativa media. Resistente al pardeamiento del corazén.

RECOLECCION y CONSERVACION

Se recoge de finales de Julio a primeros de Agosto (una a dos semanads
antes que William's). Conservacién larga para una pera precoz, puede
conservarse de tres a cuatro meses en frio normal y de 5 a 6 en atmédsfera
controlada. Aptitud al fransporte y manipulacién bastante buenas.

CONSIDERACIONES AGRONOMICAS

Compatibilidad buena con los membrilleros. Fructifica sobre todo tipo de
maderaq, si bien la fruta mejor se obtiene sobre brindillas coronadas y
lamburdas en madera de dos anos. Requiere poda larga y renovacién de
ramos productores buscando fructificacién en madera joven. Acortar y
eliminar parte de los ramos mixtos, de la madera de tres anos y la mayor parte
de la zona productora mas vieja para regular la produccién y mejorar los
calibres. Sin particulares problemas fitopatoldégicos.
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Santa Maria Moretrini

Desarrollio
del frulfo

1-verde 2-virando

Ganta Maria Moretfini

3-maduro
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WILLIAM’S

Sinonimias: William, Buen Cristiano William, Bartlett (USA).

ORIGEN

Descubierta por Mr. Stair a finales del siglo XVIIl en Aldermaston (Inglaterra)
que la vendié a R. William, viverista de Turnhanm Green. Ascendientes
desconocidos.

ARBOL

De vigor medio y porte medianamente erguido. Entrada en produccién bastante
precoz y produccién buena y regular. Se adapta bien a todo tipo de formas;
planas tipo palmeta o con eje central.

FLORACION

Tardia y de media entidad. Buenos polinizadores son: Conferencia, Decana
del Comicio, General Leclerc, Limonera, Packhams Triumph y Pasa Crasana.
Es interesteril con Buena Luisa de Avranches.

FrRUTO

De calibre medio a grueso, cidoniforme o piriforme, de contorno irregular. La
piel es lisa de color verde pdlido, amarilla en madurez, frecuentemente con
algo de chapa rosa en la insolacién. La pulpa es blanca, fina, fundente, jugosa
y azucarada, de aroma caracteristico y buena calidad gustativa. Muy apreciado
por las industrias transformadoras para frutos en almibar y destilado en razén
de su perfume.

RECOLECCION y CONSERVACION

Se recoge en la primera decena de Agosto. Se conserva en frutero de dos a
tres semanas y en frigorifico de tres a cuatro meses. Presenta muy buena aptitud
al transporte y manipulacion.

CONSIDERACIONES AGRONOMICAS

Afinidad mediocre con membrillero, por 1o que es imprescindible el uso de
intermediario para utilizar este portainjerto. Produce bien en todo tipo de
madera pero los mejores frutos se obtienen sobre brindillas coronadas y
lamburdas situadas en madera de dos anos con o que la poda sera larga
y por renovacién, procurando mantener las producciones en este tipo de
madera. Variedad sensible a Moteado sobre frutos y muy sensible a Psila.
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William's

Desarrollio
del frulo

1-verde 2-virando

3-maduro
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Alferaciones

pardeamiento del corazdn acorchado

escaldado medio escaldado fuerte

S0
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Alferaciones

asimetria fruto partenocarpico

fruto partenocarpico de 22 floracidn regresion parcial

Sl



[

heladas primaverales heladas primaverales
(lagrimas) (anillo de helada)
granizo ligero granizo fuerte
(pequeno) (grueso)
S
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golpe de sol golpe de sol en chapa roja

encastrado en rama roces por ramas

Alferaciones y dano
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Danos

roces por hojas picadura precoz por pajaros

picadura por pajaros manipulacién defectuosa
previa a recoleccion

sS4
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piojo de San JosO carpocapsa

capua capua y melaza de psila

Alferaciones y danoe
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Danos

X

moteado ataque precoz moteado ataque tardio
septoria fitotoxicidad por tratamientos
S6
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SUPERFICIE Y PRODUCCION MEDIA DE PERA EN ESPANA Y EN ARAGON

LA LITERA~ 3
(1.200 ha.)

ZARAGOZA s
(900}'1".0 1 BAJO CINCA
S (2.240 ha.)

B\ %(2.260 ha)

e T L .

AN
(2:460ha) MalkL - L CASPEMEQUINENZA

9. . SR AR N VT 160 ha) M

P

R
[ R
‘5‘-‘1‘*\:&‘; AL

SUPERFICIE EN PRODUCCION DE PERALES (ha.) PRODUCCION MEDIA DE PERAS (Tm.|
HUESCA:  3.440 _ s

ARAGON: 9.400 (25%) TERUEL: 130 el I PN e o
ZARAGOZA: 5.830 ESPANA: 557.000 (100%)

ESPANA: 37.500 (100%)




Dimensiones y Estiba
de Palet y Europalet

FORMA CORRECTA DE COLOCACION

COLOCACION CORRECTA DE FLEJES Y CANTONERAS

T Py T s
El pallet debe ofrecer la mayor
base de apoyo posible en los
extremos de las cajas segin la
figura

Las cajas no deben rebasar el
borde del pallet.

2,50 m. (2,60 m. en fransportes
refrigerados)
L- 1200 mm.

A - 800 mm.

Se recomienda la colocacién de las cajas de manera

gue el sentido de la circulacion del aire en el interior
el camion, sea perpendicular al plano en el que estan

situadas las ventanas de la caja, es decir las aberturas

11,164m
laterales
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Dimensiones Yy Estiba
de Palel y Europalel

PALLET 800 X 1200 mm.

—r
A - 400 mm. <t A-300 mm.
A [ L- 600 mm. L} L-400 mm.
PALLET 1000 X 1200 mm.
<t —
L A A - 400 mm. <t A-300 mm. <[ A-300 mm.
L- 600 mm. A L L-400 mm. L L- 500 mm.

EUROPALLET

Se recomienda el uso del Europallet
o Paleta Europea de medidas E?OO x
1200 mm., recomendada a su vez
por la Asociacién Espafiola de
Codificacién Comercial (AECOC).
Tiene el area basica del sistema
modular, y permite la colocacién de
las cajas con una orientacién éptima
para la adecuada ventilacién del
producto contenido.

xy\
\

S

Por su implantacién, sobre todo en el
transporte maritimo, se considera también

el pallet de medidas 1000 x 1200 mm.
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Embalajes

2 MADERA 2 CAPAS

(An 30 /L 50 / Al 15 cm)
Peso Neto 10 K

PALLET 100 x 120 cm

base 8 x 13= 104 unidades
EUROPALLET 80 x 120 cm
base 6 x 13 = 78 unidades

1

MADERA 1 CAPA

(An 30 /L 50 / Al 9 cm)
Peso Neto 4 K

PALLET 100 x ?20 cm

base 8 x 22 = 176 unidades
EUROPALLET 80 x 120 cm
base 6 x 22 = 132 unidades



MADERA “DEL 21"

(An 30 /L 50 / Al 21 cm)
Peso Neto 14 K

PALLET 100 x 120 cm
base 8 x 9 = 72 unidades
EUROPALLET 80 x 120 cm
base 6 x 9 = 54 unidades

MADERA “CUADRILLO” T~

(An 30 /L 50 / Al 26 cm)
Peso Neto 18 K

PALLET 100 x 120 cm
base 8 x 7 = 56 unidades
EUROPALLET 80 x 120 cm
base 6 x 7 = 42 unidades

CARTON 1 CAPA

(An 30 /L 50 / Al 10 cm)
Peso Neto 4 K

PALLET 100 x 120 cm

base 8 x 21 = 168 unidades
EUROPALLET 80 x 120 cm
base 6 x 21 = 126 unidades

CARTON 2 CAPAS

(An 30 /L 40 / Al 20 cm)
Peso Neto 10 K

PALLET 100 x 120 cm

base 8 x 12 = 96 unidades
EUROPALLET 80 x 120 cm
base 6 x 12 = 72 unidades

PLASTICO 1 CAPA

(An 30 /L 50 / Al 12 cm)
Peso Neto 4 K

PALLET 100 x 120 cm

base 8 x 20 = 160 unidades
EUROPALLET 80 x 120 cm
base 6 x 20 = 120 unidades

PLASTICO 2 CAPAS

(An 30 /L50 / Al 19 cm)
Peso Neto 10 K

PALLET 100 x 120 cm

base 8 x 12 = 96 unidades
EUROPALLET 80 x 120 cm
base 6 x 12 = 72 unidades

CARTON 1 CAPA “60 x 40"

(An 40 /L 60 / Al 10 cm)
Peso Neto 7 K

PALLET 100 x 120 cm

base 5 x 201 = 105 unidades
EUROPALLET 80 x 120 cm
base 4 x 21 = 84 unidades
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E PLENA

(F2)
DE PERAL

E INICIO
CION
DE PERAL
OZA

Varied Varied

Castell
Magallon

Blanquilla
Castell
Roma Mantecosc
Ercolini Mantecosc
Magallon Ercolini
Limonera
Santa Mar
William’s
Blanquilla
Max Red B

Grand Che

Mantecosc
Limonera
Decana de
William’s
Conferenc
Max Red B
Grand Chc
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Principales:
DUREZA DE LA PUL
SOLIDOS SOLUBLE
EDAD DE LA FRUTA

Complementar
TEST DEL ALMIDON
ACIDEZ VALORABL

La informacién técnica presentada a continuacién ha sido elaborada por el autor,
en base a los datos obtenidos en la Coleccién de Variedades de Peral de la Unidad
de Fruticultura del Servicio de Investigacion Agroalimentaria (Diputacién General
de Aragdn) en Montanana.

65
AFEFH



|-
/

apeph

Dureza de la Pulpa (Penetrometria)

Bases Fisiologicas

Al madurar los frutos la Idmina media, el material que une las células, se
disuelve, lo que unido a cambios en el contenido celular conduce al
inicio del ablandamiento del fruto. Este ablandamiento puede ser medido
por un dinamoémetro denominado "penetrémetro” que marca la resistencia
de la pulpa, sin piel, del fruto a la penetracién de un émbolo de diGmetro
conocido. La firmeza de la pulpa del fruto disminuye al aumentar el
tamano y la madurez.

Los factores mds importantes que influyen en los valores de dureza son:
Nutricién nitrogenada, posicién del fruto en el arbol, tamano del fruto y
temperatura del mismo, por ello, la toma de muestras debe ser
estandarizado para minimizar las posibles variaciones.

Los valores de dureza (penetrometria) para la fecha éptima de
RECOLECCION comercial son diferentes segldn variedades y también
entre plantaciones y entre campanas. Por tanto, no pueden usarse valores
absolutos de dureza como Unicos indicadores de maduracion, debiendo
ser usado en conjuncién con ofros indices para determinar la fecha
6ptima de recolecciéon comercial. No obstante, es importante considerar,
en cada variedad, determinados valores como minimos para
conservacién y transporte y ofros mdximos para calidad.

Realizacion

Se toman 10-12 frutos, a la altura de la cabeza, en dos situaciones opuestas
de la parte externa de 5 arboles diferentes representativos de la plantacion.
Se pelan dos pequenas partes (unos 2-3 cm?2) de la zona ecuatorial (una
de la cara soleada y otfra de la opuesta diametralmente) de cada fruto
y se presiona en estas dreas con el penetrometro - puntual de 8 mm de
didmetro- hasta que penetre a la profundidad marcada. El aparato nos
mide la dureza de la pulpa en libras / cm? o en kg/cm?2. Los dos valores
obtenidos se promedian y se tiene la penetrometria de ese fruto. Obtenidas
las lecturas de toda la muestra se calcula el valor medio y se compara
con los valores recomendados para la variedad. (Libras / cm?2 = 2,205 x
Kg / cm2)

Observaciones

El final de la fecha 6ptima de recoleccién puede ser especialmente
medido con el penetrébmetro a través de ese minimo de dureza exigido
para larga conservacion y fransporte.
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PENETROMETRIA

Valores recomendados (lb / sz> para fecha éptima
de recoleccion de peras (puntal de 8 mm)

3 14 15 16 17 18
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Solidos Solubles

Bases Fisiologicas

Al madurar las peras el almiddén se convierte en azdcares, primero en
sucrosa y luego en glucosa y fructosa. Ya que el azdcar es el principal
componente de los sélidos solubles la medida de éstos con un
refractémetro (grados Brix) nos da una medida suficientemente valida
de los azicares disueltos en el jugo del fruto.

La evidencia de que este pardmetro estd condicionado por muchos
factores, entre ellos la propia parcela, el manejo de los darboles, la
campana de que trate y también la posicion del fruto en la copa del
arbol, nos indica que los valores de la concentracion de sdlidos solubles
de una campana no son necesariamente iguales a los de ofras y que
cada plantacién puede tener sus valores particulares diferentes a los de
otras plantaciones. El contenido en azlcar es la principal medida de la
calidad interna del fruto ya que junto a la acidez condicionan el sabor
del mismo, por lo que la medida de su evolucidn en la determinacion
de la fecha 6ptima de RECOLECCION es importante y debe ser
determinado por un laboratorio perteneciente a un equipo técnico
cualificado.

Realizacién

Debido a la gran importancia que la posicién del fruto tiene en este
pardmetro la muestra se debe tomar de una zona intermedia entre
el tronco y la periferia de la copaq, a la altura de la cabeza y un fruto
de cada cuadrante del arbol. Un total de 12 frutos de tres arboles
representativos.

Todas las muestras se tomardn en los mismos arboles.

Observaciones

Los valores recomendados tienen la consideracién de minimos por
la gran importancia que este pardmetro tiene en la calidad gustativa
de los frutos, aunque en muchas variedades de pera, pueden alcanzar
valores mds elevados como 15 o 16° Brix.
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SOLIDOS SOLUBLES

Valores recomendados de refractometria (° Brix)
para fecha optima de recoleccidn de peras

13 14 15

o
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Edad de la fruta (nGmero de dias desde la plena
floracion hasta la recoleccion)

Bases Fisiologicas

Redalizacién

Cada variedad necesita para madurar un cierto nimero de dias entre
la plena floracién y la recoleccién, relacionado Idgicamente con
unas necesidades genéticamente determinadas de integral térmica.
Este periodo estd influido por numerosos factores entre los que se
encuentra, como principal, las condiciones climdaticas del mismo,
especialmente las temperaturas en las semanas siguientes a la floracién
(treinta a cuarenta dias posteriores a la fecundacién en los que se
produce la divisidn celular del fruto). Las temperaturas anormalmente
bajas en este periodo tenderdn a retrasar la maduracion y las altas
a adelantarla. Igualmente las floraciones precoces tienden a alargar
este periodo y las tardias a acortarlo. Las técnicas de cultivo utilizadas
también tienen una cierta influencia, en particular los abonados
nitrogenados que cuando son excesivos tienden a aumentarla y
determinados tratamientos con fitoreguladores que pueden modificarla
sustancialmente.

Hay que tomar datos de floracién de cada variedad y en cada parcela
en que pueda haber diferencias significativas, precisando la fecha de
Plena Floracién (F2) que es el momento en que mds flores estan abiertas
a la vez y que coincide con el dia en que se encuentran abiertas todas
o la mayoria de las flores de un 60% de los corimbos de la planta. En
una plantacién comercial es suficiente controlar 5 a 10 arboles de la
zona mas representativa de la plantacién desde que abren las primeras
flores. También es importante, para poder usar este criterio de recoleccion,
controlar las temperaturas de la época de floracién y, al menos, de un
mes posterior y asi corregir la cifra utilizada en mds o en menos segldn
corresponda. La suma de los dias recomendados de edad de la fruta
a la fecha de plena floracién nos indicard, segun este criterio, la fecha
adecuada de inicio de recoleccién.

Observaciones

El valor dado de edad de la fruta para cada variedad y que marcard
el inicio de recoleccién no puede ser estrictamente utilizado como 6ptimo
para la méaxima calidad, pero nos permite aproximar la fecha en que
debemos empezar a utilizar otros indices para este objetivo. Este indice
de recoleccién es especialmente util en peral pues, en un determinado
medio y para cada variedad, las oscilaciones anuales son pequenas
sobre todo si se aplican las correcciones antes comentadas.

70



EDAD DE LA FRUTA

Valores recomendados (dias) para fecha éptima
de recoleccidn de peras

150 160 170180190
i
|
|
1
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i
|
i
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Test del Almidén

Bases Fisiologicas

Realizacion

El almiddén se acumula en las peras durante el crecimiento del fruto y
posteriormente se hidroliza en azucar segiin madura. La hidrélisis del almiddn
se produce primero junto al corazén, permaneciendo este mas o menos
oscuro hasta casi el final del proceso, y tiende a progresar hacia fuera. La
cantidad de almiddn presente y su distribuciéon se puede evaluar por la
exposicion de una superficie ecuatorial cortada del fruto a una solucién
iodo-ioduradai. El nivel ideal de desaparicion del almidén para RECOLECCION
depende de cada variedad pero es, en general, cuando adn permanece
entre el 60% y el 75% del almidén total acumulado. Sin embargo, no siempre
es posible utilizar la media de contenido en almidén, obtenido en este test,
para fijar la fecha de recoleccidn por que, a veces, las diferencias entre
frutos de una determinada muestra son demasiado grandes y las variaciones
anudadles y entre parcelas también suelen ser elevadas, con lo que este indice
es un complemento interesante de otros pero de dificil aplicacién aislado.
La hidrdlisis del almiddn se acelera una vez que se recolecta el fruto por lo
que el test debe realizarse lo antes posible después de cada recogida. La
temperatura del fruto influye en el inicio y la tasa de hidrélisis por lo que es
necesario estandarizar la toma de muestras (hora y lugar del arbol) para
minimizar la variacién de los resultados.

Se toman 10 a 12 frutos, a la altura de la cabeza, de la parte externa de 10
arboles diferentes. Se cortan ecuatorialmente en dos mitades y se mojan
unos segundos las superficies cortadas en la solucién iodo-iodurada (10 g
de iodo mas 40 g de ioduro potdsico por litro de agua). Tras aproximadamente
1 minuto el color azul-violeta que aparece marca la zona del fruto que adn
tiene almiddn y puede ser asi evaluada. Las muestras debben tomarse siempre
de los mismos arboles. Hay que tener en cuenta que lo importante en esta
prueba es la proporcion (%) de superficie coloreada y no la forma que
adquiere.

Observaciones

La solucién iodo-iodurada es fotosensible por lo que es necesario guardarla
en frascos de laboratorio de color @mbar y en nevera. En estas condiciones
se puede conservar Util durante meses.

Recomendaciones

Esta medida es de poco valor general en peras salvo en las variedades
Conferencia y Pasa Crasana donde es un Util complemento de la dureza.
A continuacién se presentan valores medios de regresién del almidén
indicativos del momento adecuado de inicio de recoleccidén de algunas
variedades.
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TEST DEL ALMIDON

Valores de desaparicion de Almidoén indicativos de inicio de fecha
optima de recoleccion de algunas variedades de peral.

60 70 80 90

Douillard

| Comicio

lerc

mpion

iumph

* Este test es particularmente adecuado para estas variedades.
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Bases Fisiologicas

Realizacién

Al madurar los frutos y durante sus conservacion disminuye el contenido
total de acidos orgdnicos que se han formado en su crecimiento. El
sabor del fruto resulta de la combinacidén de los azlcares, dcidos y
sustancias astringentes y aromdticas dentro del mismo. Las peras
tienen un contenido relativamente bajo de acidos comparado con
otros frutos pero su presencia es un factor importante de calidad. Las
variaciones entre anos son poco acusadas y la tasa de cambio de
acidez valorable no muestra en pera un modelo caracteristico que
permita determinar la fecha éptima de recoleccién. Existen diferencias
varietales en cuanto a acidez, medida por pH o por valoracién y que
oscila, en este Ultimo caso, entre 2’5 y 3'5 g/l de acido mdlico del
jugo.

Se toman 10-12 frutos, a la altura de la cabeza, en dos orientaciones
opuestas de la parte externa de 5 arboles diferentes, representativos
de la plantacién. Es necesario un equipo sencillo de laboratorio para
realizar el andlisis de las muestras. Estas se tomardn siempre de los
mismos drboles.

Recomendaciones

Como esta medida es de poco valor en la determinaciéon de la fecha
de recoleccidn de peras pero es interesante para el sabor y la calidad
interna durante la conservacioén, se recomienda que el valor de la
acidez, medida como g/l de dacido mdlico del jugo, no sea inferior
a 2’5,
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ICIONES OPTIMAS
ONSERVACION

Atmosfera normal

La temperatura media de conservacion de la mayoria de las variedades
de pera oscila entre -1 y 0 °C y con una humedad relativa del 90 a 95%.
Existe alguna notable excepcién a esta norma como la variedad Pasa
Crasana que tiende a sufrir pardeamiento interno si se conserva por
debajo de 4 6 5 °C y se suele conservar a esta temperatura. El periodo
de conservacion 6ptimo, en el que mantienen los frutos su maximo de
calidad, varia ampliamente segln la variedad desde unas pocas semanas
en frutos muy precoces de verano hasta 5 6 6 meses en algunas de
invierno. En las Fichas descriptivas de cada variedad se indica el periodo
aproximado de conservacién en frio normal y en atmosfera controlada.

Atmosfera controlada

Los niveles recomendados de TEMPERATURA (T ), OXIGENO (O2) y DIOXIDO
DE CARBONO (CO2) deben de alcanzarse lo antes posible y mantenerse
en estos valores durante toda la conservaciéon. La HUMEDAD RELATIVA
debe de estar siempre entre el 90 y 95%.

Valores recomendados de T, CO, y 0, para conservacion de algunas variedades
de peral en atmoésfera controlada.

Variedad Temp. (°C) 0,(%) CO,(%)
Abate Fetel -1 3 1
Blanquilla -0,5/-1-0,2/-05(U.LO.) 31,8 (ULO) 2 08(ULO)
Buena Luisa -1/0 3 2
Conferencia -1 05ULO) 2 2(ULO) 1-207@ULO)
Decana del Comicio -0,5/0 3 3
General Leclerc 0 3 4-5
Grand Champion -0,5/-1 3 2
Packam’s Triumph -0,5 2-3 1-2
Pasa Crasana -1 3-5 5-7
William’s -1/0 1-2 2-3

Las cdmaras de atmésfera controlada deben de llenarse con fruta en un
estado de maduracién homogénea, adecuadamente recolectada y
fransportada y cerrarse lo antes posible.
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A DE LAS PERAS
FRESCO

Agua: 83,2%

Glacidos: 14,5%
Proteina: 0,6%
Grasas: 0,4%
Fibra: 2%

Vitaminas (por 100 g de fruto fresco): A =20 U.l; Bl = 0,02 mg.; B2 (Riboflavina) = 0,04 mg.
Niacina= 0,1 mg; C (Acido ascorbico) = 4 mg.

Energia 61 Kcal por 100 g. de parte comestible de fruto fresco

Composicion mineral (pera Conferencia)*
N: 0,29%
P:0,12%

K: 0,6%

Ca: 0,06%
Mg: 0,03%
Mn: 4,10 ppm
Fe: 22,60 ppm
Cu: 2,44 ppm
B: 20,19 ppm
Zn: 1,47 ppm
Ni: 1,33 ppm

* Referencia: M. Sanz (E.E. Aula Dei-C.S.I.C.)
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R. (CEE) 920/89 doce L97 del 11-4-89, por el que establece
normas de calidad para las zanahorias, los citricos, y las
manzanas y peras de mesa y modifica el reglamento 58.

Articulo 1

Las normas de calidad relativas a:

- las zanahorias del cédigo NC ex 0706,10,00

- los citricos de los coédigos NC ex 0805.10 ex 0805.20, ex 0805.30

-las manzanas y peras de mesa de los codigos NC ex 0808.10 y ex 0808.20 figuran, respectivamente,
en los Anexos I, 11 y 1l

Dichas normas se aplicardn en todas las fases de la comercializaciéon en las condiciones
establecidas en el R. (CEE) 1025/72.

No obstante, en las fases siguientes a la expedicién y en relacidn con las prescripciones de las
normas, los productos podrdn presentar:

- una ligera disminucioén del estado de frescor y de turgencia.

- por lo que se refiere a los productos clasificados en categorias que no sean la "Extra", ligeras
alteraciones debidas a su evolucién y a su cardcter mds o menos perecedero.

Articulo 2

El Reglamento 58 quedard modificado como sigue:
- se suprimird la linea "ex 0701 G II" y "Zanahorias" que figura en el cuadro del articulo I.
- se suprimird el Anexo 1/5

Arficulo 3
Quedan derogados los Reglamentos (CEE) 379/71 y (CEE) 1641/71.

Artficulo 4

El presente Reglamento entrard en vigor el 1 de julio de 1989.
El presente Reglamento serd obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable en
cada Estado miembro.
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ANEXO Il

NORMAS DE CALIDAD PARA LAS MANZANAS Y PERAS

Definicion del producto

La presente norma se refiere a las manzanas y peras de los frutos de las
variedades (cultivares) obtenidas de Malus doméstica Borkh y de Pyrus
communis L, destinadas a ser entregadas al consumidor en estado fresco,
con exclusién de las manzanas y peras destinadas a la transformacién
industrial.

Disposiciones relativas a la calidad

Esta norma tiene por objeto definir las calidades que deben presentar las
manzanas y peras después de su acondicionamiento y envasado.

A. Caracteristicas minimas

En todas las categorias, sin perjuicio de las disposiciones particulares
previstas para cada una de ellas y de las tolerancias admitidas, las manzanas
y peras de todas las categorias deben presentarse:

- enteras,

- sanas; se excluyen en todo caso los productos afectados de
podredumbre o por alteraciones que los hagan impropios para el
consumo,

- limpias, practicamente exentas de materias extranas visibles,

- practicamente exentas de plagas,

- practicamente exentas de danos debidos a plagas,

- exentas de humedad exterior anormal,

- exentas de olor y/o sabor extranos,

Ademas, deberdn haberse recolectado cuidadosamente.

Las manzanas y peras deberdn haber alcanzado el grado de desarrollo
que les permita:

- contfinuar el proceso de maduracion para que puedan alcanzar el
grado de madurez apropiado en funcién de sus caracteristicas
varietales;

- soportar su fransporte y manipulacién

y
- llegar a su destino en condiciones satisfactorias
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B. Clasificacion

Las peras y manzanas se clasificardn en las cuatro categorias siguientes:

i) Categoria Extra
Las peras y manzanas clasificadas en esta categoria deben ser de
calidad superior. Deben presentar la forma, el desarrollo y la coloracién
tipicas de la variedad y estar provistas del peduinculo intacto.
Deben estar exentas de defectos, con excepcién de muy ligeras
alteraciones de la epidermis, siempre que las mismas no afecten a la
calidad, el aspecto general del fruto y/o a la presentacién del envase.
No se admiten en esta categoria las peras que tengan en su pulpa
granulos pétreos (litiasis) o concreciones pétreas.

ii) Categoria
Las peras y manzanas clasificadas en esta categoria deben ser de
buena calidad. Deben presentar las caracteristicas tipicas de la variedad
M.
No obstante, pueden admitirse
- una ligera deformacién,
- un ligero defecto de desarrollo,
- un ligero defecto de coloracion,
El peddnculo puede estar ligeramente dafado.
La pulpa debe estar indemne de todo dano. Sin embargo, se admiten
para cada fruto los defectos epidérmicos que no puedan perjudicar el
aspecto general ni la conservacion, dentro de los limites siguientes:
- los defectos de forma alargada no excederdn de 2 cm. de longitud
- para los demds defectos, la superficie total no debe exceder de 1 cm?,
con excepcién del moteado, que no debe presentar una superficie
superior a 1/4 de cm?2.
No se admiten en esta categoria las peras que tengan en su pulpa
concreciones pétreas (litiasis).

i) Categoria |l
Esta categoria comprende las peras y manzanas que no puedan
clasificarse en ninguna de las superiores, pero que correspondan a las
caracteristicas minimas anteriormente definidas.
Se admiten defectos de forma, desarrollo y coloracién, siempre que los
frutos conserven sus caracteristicas. El peddnculo puede faltar, siempre
que no haya deterioro de la epidermis.
La pulpa no debe presentar defectos importantes. Sin embargo, se
admiten para cada fruto defectos de la epidermis, dentro de los limites
siguientes:
-defectos de forma alargada: 4cm. de longitud como maximo,
-para los demads defectos, la superficie total no debe exceder de 2,5
cm?2, con excepcidén del moteado, que no debe presentar una superficie
superior a 1 cm?2.

iV) Categoria lll derogada (reg. 888/97)
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Disposiciones relativas al calibrado

El calibre se determinard por el didmetro méximo de la seccién ecuatorial.
La diferencia de diGmetro entre los frutos de un mismo bulto se limita a 5

mm (1):

1. para los frutos de la categoria Extra.
2. para los frutos de las categorias | y Il presentado en capas alineadas

La diferencia de didmetro podrd ser de hasta 10 mm. para los frutos

de la categoria | presentados a granel en el envase.
No se establece ninguna limitacién para los frutos de la categoria ll

presentado a granel en el envase.

Ademads, se exigird un calibre minimo para todas las categorias, con

arreglo a la tabla siguiente:

Pera
Variedades de frutos grandes (2)
Las demas variedades

Extra | Il
(mm) | (mm) [ (mm)
60 59 55
55 50 45

(Segun Regs. n°s. 487/90 y 888/97)

Como excepcidn, y para las variedades de pera de verano que figuran en la lista limitada del cuadro
2, que se adjunta a la presente norma, no se exigird calibre minimo alguno para los envios efectuados

del 10 de junio al 31 de julio, inclusive, de cada ano.

Disposiciones relativas a las tolerancias

Se admiten tolerancias de calidad y de calibre, en cada envase, para los

frutos que no se ajusten a las exigencias de la categoria indicada en el

mismo.
A. Tolerancias de calidad
i) Categoria Extra

Un 5% en numero o peso de frutos que no correspondan a las

caracteristicas de la categoria, pero que se ajusten a las de la

categoria | 6, excepcionalmente, a las admitidas en las tolerancias

de dicha categoria.

i)y Categorial

- Un 10% en nimero o en peso de frutos que no correspondan a las

caracteristicas de la categoria, pero que se ajusten a las de la

categoria Il 6, excepcionalmente, a las admitidas en las tolerancias

de dicha categoria.

- Para las manzanas un 25% en nimero o en peso de frutos
desprovistos de pedunculo, siempre que la epidermis de la cavidad

peduncular no esté deteriorada; no obstante, para la variedad

Granny Smith podran admitirse sin limitacién los frutos desprovistos
de pedunculo, siempre que la epidermis de la cavidad peduncular

no esté deteriorada.

(1) Sin embargo, no se tendrd en cuenta, para un fruto dado, una variacién de 1 mm. en mds o en menos
con respecto al calibre elegido, siempre que se trate de diferencias debidas al uso normal de mdquinas,
hasta un limite numérico que no pueda perjudicar la correcta presentacion de los productos.

(2) Véase la lista del cuadro 1 que se adjunta a la presente norma.
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i) Categoria ll

Un 10% en ndmero o en peso de frutos que no correspondan a las
caracteristicas de la categoria ni a las caracteristicas minimas, con
exclusion de los frutos afectados visiblemente de podredumbre o
que presenten magulladuras pronunciadas o cualquier otra
alteracién que las haga impropias para el consumo.
De acuerdo con las tolerancias de la categoria |l, puede
admitirse un 2%, como maximo, en nidmero o en peso de frutos
agusanados o que presenten los defectos siguientes:
- ataques importantes de acorchado o vidriado.

- ligeras lesiones o heridas sin cicatrizar.

- senales muy ligeras de podredumbre.

B. Tolerancias de calibre
i) Categoria Extra, |y I
a)para los frutos sometidos a las normas de homogeneidad,
prescindiendo de la variacién en mdas o en menos de 1 mm.
admitida en el capitulo lll, un 10% en ndmero o en peso de frutos
que correspondan al calibre inmediatamente superior o inferior
al mencionado en el bulto, con una variacién maxima de 5
milimetros.
b)para los frutos no sometidos a las normas de homogeneidad, un
10% en numero o en peso de frutos que no alcancen el calibre
minimo admitido, con una variacién mdaxima de 5 mm. por debajo
de dicho calibre.

i) Categoria lll derogada (reg. 888/97)

Disposiciones relativas a la presentacion

A. Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y contener peras y
manzanas del mismo origen, variedad y calidad, y del mismo estado de
madurez.

En lo que se refiere a la categoria Extra, la homogeneidad se extenderd
a la coloracién.

La parte visible del contenido del envase debe ser representativa del
conjunto.

B. Presentacion
Las peras y las manzanas de la categoria Extra deben envasarse en capas
alineadas.

C. Acondicionamiento

Las manzanas y peras deben envasarse de forma que su proteccién quede
garantizada de modo adecuado.

Los materiales utilizados en el interior de los envases, deben ser nuevos,
limpios y de una materia tal que no puedan causar a los frutos alteraciones
externas ni internas. Se autoriza el empleo de materiales, y en particular
de papeles o sellos, con indicaciones comerciales, siempre que la impresion
o el etiquetado se realicen con tintas o colas no téxicas.
Los envases deben estar exentos de cualquier cuerpo exirano.
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Disposiciones relativas al marcado

Cada envase debe llevar en el exterior, con caracteres legibles o indelebles,
las indicaciones siguientes, agrupadas en uno de los costados del envase:
A. Identificacion (reg. 888/97)

Envasador o expedidor: nombre y direccién o identifiacién simbdlica
expedida o reconocida por un servicio oficial. No obstante, en los casos
en que se utiliza un cédigo (idenficacién simbdlica), los términos
“embalador y/o expeditor” (o una abreviatura equivalente) deben
figurar al lado de ese cédigo (identificacion simbdlica)

Naturaleza del producto
- "manzanas" o "peras" si el contenido no es visible desde el exterior.
- nombre de la variedad, para las categorias Extra y 1.

Origen del producto
Pais de origen y, en su caso, zona de produccién o denominacién
nacional, regional o local.

Caracteristicas comerciales

- categoriq,

- calibre o, para los frutos presentados en capas alineadas, nimero
de piezas.

En el caso de que para la identificacién se tenga en cuenta el calibre,

éste deberd expresarse:

a) para los frutos sometidos a las reglas de homogeneidad, mediante
la mencién de los didmetros minimo y méaximo.

b) para los frutos no sometidos a las normas de homogeneidad,
mediante la mencién del didmetro minimo seguida, en su caso, del
didmetro mayor o de la excepcidén 'y +".

E. Marca oficial de control (facultativa)
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Cuadro 1 o)

Lista de variedades de peras de mesa de frutos grandes (2)

- Abbé Fétel - Duchesse d’Angouléme
- Alexandrine Douillard - Empereur Alexandre (Beurré Bosc,
- Beurré de Aremberg Beurré d’Apremont, Bosc)

- Flor de invierno

- General Leclerc

- Grand Champion
- Jeanne d’Arc

- Beurré Clairgeau

- Beurré Diel

- Beurré Lebrun

- Catillac (Podspaer, Ronde Gratio,

Grand Monarque, Charteuse) - Marguerite Marillat
- Curé (Curato, Pastoren, Del cura de - Packham’s Triumph (Williams d’Automne)

Ouro, Espadon de invierno, Bella de - Passe Crassane

Berry, Lombardia de Rioja, Batall de R e B rouard

SOl S irdu C &s (K b,C

- Souvenir du Congres (Kongreb, Congress

e Triomphe de Vi r?n YR i
- Don Guindo el e

2 Poyenné D'hiver - William’s Duchess (Pitmaston)

- Doyenné du Comice

(1) Segln la modificacién introducida por R. (CEE) 1763/90, DOCE L 162 del 28-6-90; R. (CEE) 3544/90, DOCE L 344
del 8-12-90, R. (CEE) 292/92, DOCE L 31 del 7-2-92 y R. (CEE) 3185/92, DOCE L 317 del 31-10-92.

(2) Son consideradas como tales las manzanas y las peras presentadas en categoria Il sin indicacién de la
variedad.

Cuadro 2

Variedades de peras de verano respecto de las cuales no se exige calibre minimo para
los envios efectuados del 10 de junio al 31 de julio de cada ano.

- Abugo o Siete en Boca - Gentile Bianca di Firenze
- André Desportes - Gentilona
- AzUcar Verde (de confitar) - Giardina
- Bergamotten - Gramshirtle
- Beurré Giffard - Hartleffs
- Beurré Gris - Leonardeta (Mosqueruela, Magalién,
- Beurré précoce Morettini Colorada de Alcanadre, Leonarda de
- Blanca de Aranjuez (Agua de Magallon)

Aranjuez, Espadona, Cryslalli) - Mosctella
- Buntrocks - Oomskinderen
- Carapinheira - Perita de San Juan
- Carusella - Pérola
- Castell (Castell de Verano) - Précoce de Trévoux
- Claude Blanchet - Précoce di Aledo
- Colorée de Juillet (Bunte Juli) - Santa Maria (Santa Maria Morettini)
- Condouala - Spadoncina (Agua de Verano, Agua de
- Coscia (Ercolini) cv‘?lzs"o)
- D. Joaquina (Doyenné de Juillet) ) ' e“r )

- Witthftsbirne

- Gentile
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