TODOLI

CITRUS
Fundacio

Medio: Las Provincias
Titulo: El 4cido en la gastronomia valenciana: del encurtido al céctel

Autora: Paloma Chen

Fotografia: Todoli Citrus Fundacié
Video: Francisco Sanchez

Fecha: 2026-07-03

LAS PRGVINCIAS | o=

HlST"‘R|AS ("N ‘.E[ANTA[ Restaurantes  Ments  Chefs Recetas Baresybarras Zonaliquida Comerybeber  Guia del almuerzo

Portada > Historias con delantal

El acido en la gastronomia valenciana: del encurtido
al coctel

Aporta frescura, equilibra las grasas, potencia aromas y limpia el paladar
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Felipe Soares prepara el coctel Agua de Atenea. (Francisco Sénchez)
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En la Comunitat Valenciana, el acido no es un sabor secundario. El
acido aporta frescura, equilibra las grasas, potencia aromasy
limpia el paladar. El sabor acido valenciano tiene en sus maximos
simbolos citricos como la naranjay el limén. El limén en
particular es un imprescindible en la mesa para acompafiar
arroces o frituras de pescados.

La naranja, por su parte, aunque es la reina de la reposteria,
también incursiona en el terreno del salado y en areas
innovadoras como la cocteleria. «La fruta mas importante de
Valencia, la naranja, es protagonista en nuestra carta de cécteles
en Atenea Sky», explica Felipe Soares, el mixélogo de la icdnica
terraza con vistas privilegiadas al ayuntamiento de Valencia.

El sabor favorito de Soares, bar manager también de Maravella,
Front y Tatel del grupo Valencia Best Places, es precisamente el
acido: «Yo vengo de Brasil, que es un pais tropical, y ahi nos gustan
mas los sabores acidos porque son mas frescos, perfectos para
bebidas que duran mas».

La frescura es la clave del céctel Agua de Atenea, reinterpretacién
de la tradicional agua de valencia: «Utilizamos una base
alcoholica de sabor neutro, y le afladimos naranja y miel. Una
parte citrica, una parte dulce y un mix de acidos resulta en un
cdctel bastante frescon. Finaliza la bebida con una ramita de
romero: «kRomero y naranja. jMas valenciano no puede ser este
coctelln.

Pero las frutas citricas no solo son acidas. De hecho, las naranjas,
mandarinasy limones que hoy consumimos son resultado de
largos procesos de seleccién e hibridacién humana en distintas
partes del mundo, y sus sabores son mucho mas equilibrados y
atractivos para el consumo. En Todoli Citrus Fundacio, en la
localidad de Palmera de La Safor, hay una coleccién de mas de
500 variedades de citricos, algunos muy acidos o0 amargos, pero
otros sorprendentemente dulces. Con su iniciativa, dan a conocer
la enorme diversidad que hay, en peligro ante la predominancia
de solo unas pocas variedades comerciales.



familiar con la citricultura. Hoy el huerto retine la que
probablemente es la mayor coleccién de citricos cultivados al aire
libre en el mundo. La acidez de los citricos depende de su
variedad, su grado de madurez, y los tipos de acidos que
contengan. Como explica la web de la fundacién, el limén Fino es
tipico en la mesa espafiola. Derivado de la antigua variedad
Comun, cultivada en Murcia, su pulpa es muy jugosa, de elevada
acidez. De acuerdo a los datos de la Asociacion Interprofesional de
Limén y Pomelo, su zumo representa el 50 por 100 del peso total
del fruto, cuya acidez es de unos 72 gramos de acido citrico por
litro.

A laizquierda, limén Fino. A la derecha, limén Berna. (Todoli Citrus Fundacié)



