PLIEGO DE CONDICIONES DE LA
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
“"CEBOLLA DE LA MANCHA"”
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A. NOMBRE DEL PRODUCTO CON LA INDICACION GEOGRAFICA

Indicacion Geografica Protegida (IGP) "Cebolla de la Mancha”

B. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Cebollas (bulbos de la especie Allium cepa.l), tipo Recas y las variedades
comerciales que cumplen las caracteristicas de esta poblacion genética de Castilla-

La Mancha, destinadas a la venta a los consumidores en estado fresco.

La Indicacidn Geografica Protegida sélo se aplicara a cebollas con un contenido
en materia seca establecido entre un 5y un 10%, un peso unitario comprendido
entre 165 y 1.000 gramos y con un contenido en azicar minimo de 3,5 ©Brix

(£0,5%) que proporcionan a esta cebolla su picante caracteristico.

La forma de la cebolla de La Mancha es esférica, pudiendo admitir una

deformacion, tanto en el didametro polar como en el ecuatorial, de un 10%.

El tamafio del bulbo es de mediano a grande y relacionado directamente con las
practicas culturales, dependiente del marco de plantacién, y consecuencia de la
amplitud térmica que existe en la zona de produccién, con dias de altas
temperaturas y noches de bajas temperaturas, lo que le permite a la planta de
“Cebolla de La Mancha” consumir menos recursos del bulbo para su desarrollo

durante la noche.

Las catafilas que determinaran el color exterior de la cebolla de La Mancha, seran
un minimo de dos, y su color sera cobrizo o bronceado oscuro debido al gran
numero de horas de luz que los bulbos de “Cebolla de La Mancha” estan expuestos

durante su cultivo.
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C. DELIMITACION DE LA ZONA GEOGRAFICA

La zona de produccién y manipulacion de la Indicacion Geografica Protegida
comprende los municipios de las siguientes comarcas de la provincia de Albacete:
Almansa, Centro, Hellin, Mancha y Manchuela; de la provincia de Ciudad Real:
Campo de Calatrava, Campos de Montiel y Mancha; de la provincia de Cuenca:
Mancha Alta, Mancha Baja y Manchuela y de la Provincia de Toledo: La Mancha,

La Sagra, Talavera (solo T.M. Talavera) y Torrijos.

D. ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE
LA ZONA

Los elementos que prueban que la "Cebolla de La Mancha” es originaria de la zona

son.

a) Caracteristicas del producto: La cebolla presenta las caracteristicas
mencionadas en el apartado correspondiente a la descripcidon del producto y

que la relacionan con su medio natural, produccidon y manipulacion.

b) Controles y certificacion: Son requisitos fundamentales que avalan el
producto:

1. Las parcelas destinadas a la produccién de Cebolla de La Mancha son
comunicadas a la agrupacion solicitante para comprobar que estan en la zona
de produccion y son parcelas en condiciones de cultivo y produccién de Cebolla
de La Mancha.

2. Los productores (agricultores) llevaran los cuadernos de campo donde anoten
las parcelas y practicas de cultivo.

3. El programa de produccion agricola estara basado en una regulacion de las

relaciones entre los productores y los operadores/comercializadores, que les
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permita a éstos suministrar a sus clientes productos trazables, sanos, seguros
y de la calidad necesaria para cumplir tanto los requisitos del presente Pliego
de Condiciones como otros requisitos adicionales especificados por los

clientes.

4. Toda la relacion entre los productores y el operador/comercializador estara
soportada en un contrato de compromiso mutuo en el que se especifiquen, de
un lado, los compromisos que asumen los productores en relacion con los
criterios cuantitativos y cualitativos de la produccién de Cebolla de La Mancha
y, de otro, los que corresponden al operador/comercializador en relacion a los
servicios que deben prestarse a los productores, ademas de un compromiso
de ambas partes de contribuir al buen funcionamiento del sistema y de

participar en el proceso de mejora continua.

5. Cuando se vaya a realizar la recoleccion se comunicara a la Agrupacion

solicitante para verificar y estimar la produccién de cada parcela.

6. El organismo de control y certificacion, con relacion al sistema de calidad de
los operadores/comercializadores, evaluara, entre otros, el cumplimiento de

los siguientes requisitos particulares:

- -Prueba documental sobre la existencia de declaraciones anuales por parte de
los productores, en las que se detallan, entre otras, las referencias catastrales
de las parcelas y su ubicacidn, extension, estimacion de aforos, acreditando
con ello que la cebolla procedera de la zona de produccién y en los que se

haya constatado el cultivo de las variedades autorizadas.
- -Que las cebollas se han producido en las condiciones establecidas en el

presente Pliego, y/o las almacenaran en instalaciones adecuadas para

garantizar la trazabilidad y su 6ptima conservacion.
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7. El etiquetado de los envases de cebolla que cumple el pliego de condiciones
incluird, junto a la denominacién de venta, el logotipo de la denominacion con
la mencion Indicacién Geografica Protegida Cebolla de La Mancha, el logotipo
de Indicacion Geografica Protegida de la Unidn Europea y, opcionalmente, la
marca de conformidad de la entidad de certificacion de producto perteneciente

al organismo de control.

8. Finalizados todos los controles citados anteriormente, el producto saldra al
mercado con la garantia de su origen, materializada en la etiqueta,

manteniendo la trazabilidad durante todo el proceso.

E. DESCRIPCION DEL METODO DE OBTENCION DEL PRODUCTO

e.1. PRACTICAS AGRICOLAS

e.1.1. Preparacion del terreno

La preparacion del terreno es la habitual de la zona y se efectia con pases de
cultivador o grada terminando con un pase de rulo para conseguir una estructura

fina y firme del terreno.

e.1.2. Siembra o plantacion

La siembra de la cebolla puede hacerse de forma directa con maquina partiendo de
semilla desnuda o pildorada, en semillero para su posterior trasplante o mediante

plantacidn de bulbillos, siendo la primera la mas empleada.
Cuando la opcidn elegida es el trasplante, previamente se debe hacer el semillero

que puede ser al aire libre o en invernadero, en esta Ultima version puede ser con

siembra directamente sobre el terreno o en bandejas de alveolos.
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La plantacién, tanto de la pequena planta procedente del semillero, como de los

bulbillos se puede hacer manual o mecanicamente.

Normalmente, cuando se realizan plantaciones, el marco de plantacion adoptado

suele ser mayor que cuando se utiliza la siembra directa.

e.1.3. Labores durante el ciclo vegetativo

- Escarda: Para la eliminacidon de malas hierbas se utilizan varios tratamientos
herbicidas en funcion del tipo de hierba y del estado fenoldgico del cultivo, utilizando

siempre materias activas y dosis autorizadas para la cebolla.

- Riegos: El cultivo de la cebolla en zona de la I.G.P. Cebolla de La Mancha siempre
es en regadio. Dependiendo directamente de la climatologia el consumo de agua es
variable. Los riegos al principio seran cortos y frecuentes aumentando el intervalo
entre riegos y la intensidad de estos a lo largo del cultivo hasta el final del

engrosamiento y maduracion del bulbo.

- Fertilizacion: En el abonado de fondo aportamos la totalidad de las necesidades de
fésforo y potasio y alrededor de un tercio de las necesidades totales de nitrogeno. El
resto de las necesidades de nitrdgeno se reparten en 2-3 fracciones y no muy tardios

para conseguir una buena conservacién del bulbo.

- Plagas y enfermedades: En los primeros estadios hay que controlar gusanos de

suelo y posteriormente las plagas de mosca vy trips.

En cuanto a enfermedades, los problemas suelen surgir en un estadio avanzado del
cultivo con vegetacion intensa siendo los mas frecuentes los ataques de hongos.
Aunque, por las caracteristicas climaticas de la zona, es decir, bajas temperaturas,
poca humedad relativa y alta insolacion, suelen ser muy escasos dentro de la zona
de Indicacion Geografica Protegida, por lo cual el uso de productos fitosanitarios es

minimo en esta zona.
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Los tratamientos fitosanitarios que se realicen en cultivares de cebolla cuya
produccidn se destine y procese para la I.G.P. Cebolla de La Mancha, con caracter
general y obligatorio deberan cumplir los plazos de seguridad y dosis recomendadas
por el fabricante, perfectamente reflejado en el cuaderno de campo de cada una de

las explotaciones.

- Recoleccion: Se lleva a cabo cuando empiezan a secarse las hojas, sefial de haber
llegado al estado conveniente de madurez. La recoleccién en la zona se efectia de

forma manual, mecanizada o mixta.

En la recoleccion manual, una vez arrancadas y cortadas las hojas, se dejan en
cordones para su secado. Posteriormente se cargan a granel, cajones o big bags. Si
la recoleccion es mecanizada, inicialmente, se procede con la labor de descoronado,
posteriormente la recoleccion puede ser totalmente mecanizada, donde una maquina
autopropulsada recoge y deja envasados los bulbos en cajones o big bags, o bien, si
es mixta, los bulbos son arrancados de forma mecanica y se dejan en cordones para

su posterior oreo y son recogidas de forma manual.
- Transporte: El sistema de transporte sera siempre a granel, en cajones o sacas.

e.2. Précticas post-recoleccién y acondicionamiento

A la entrada de las partidas de cebolla se realiza una inspeccion visual para

comprobar los siguientes aspectos:

a) Comprobacion de las condiciones de realizacion del transporte de la cebolla

desde campo a almacenes.
b) Control del estado fitosanitario y de madurez de los frutos, que se realizara

directamente desde el campo a granel o en el recipiente de recogida; o bien

en el almacén del agricultor antes de la venta.
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El envasador debera disponer de sistemas que permitan el envasado
independiente de los bulbos de cebolla incluidos en la I.G.P. de otras que pudiera

envasar, bien mediante separacion en el espacio o en el tiempo.

F. FACTORES QUE ACREDITAN EL VINCULO CON EL MEDIO
GEOGRAFICO. INFLUENCIA DEL MEDIO EN EL PRODUCTO

f.1. Vinculacidén histdrico cultural.

El cultivo de la cebolla se conoce de antiguo en Castilla-La Mancha, de hecho
sblo hay que fijarse en su toponimia, como el pueblo de Cebolla (Toledo), cuyo
nombre segun algunos autores, que recurren al archivo del Excmo. Sr. Duque de
Alba, procede de: "esta villa eran unos cebollares que se regaban con el arroyo que
pasa por medio de la misma y que nace entre unas zarzas, y que por afos sequisimos
gue han llegado nunca se ha visto seco, antes siempre con abundancia de agua, se
llama este sitio valle de las cebollas, de donde vino la denominacion de Cebolla. Por
estar antiguamente fundada en donde llaman las Aldehuelas, se dice que los
fundadores fueron dos hortelanos hacia el ano 1.300 (el cura parroco de cebolla en
1.784)”. Otro ejemplo, lo podemos encontrar en el pueblo de Recas (Toledo), que da
nombre a la variedad de cebolla més caracteristica de Castilla-La Mancha, la “Cebolla
Recas” y que segun Campos y Fernandez Sevilla ya aparece enumerado en el

volumen I de “Las relaciones topograficas de Felipe I1” del afio 1576.

El Diccionario Geografico-Estadistico-Historico de Espafa y sus Posesiones de
Ultramar de Pascual Madoz de 1845-1850 (Sanchez Zurro, 1987) hace referencia a
la abundancia de agua y a la presencia de huertas en estos dos pueblos. Asi al
describir Cebolla, comenta "..entre sus canadas hay huertas bien cultivadas y un
soberbio bosque de elevados y copudos fresnos...”, en cuanto a Recas escribe: "..
Cruza de N. 3 S. el r. Guadarrama ¥ leg. al O., en cuyas marg. existen infinidad de
huertas de verduras, higueras, granados y olivas, y le banan otros 2 arroyuelos que

se reunen al anterior. El terreno forma muchos cerros desiguales y algunas vegas de
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buena calidad”. Este mismo autor, hace referencia a la presencia de vegas, huertas
y al cultivo de verduras en diversos pueblos de las cinco provincias castellano-
manchegas, destacando algunos pueblos como el de Abengibre (Albacete), entre
cuyas producciones destaca ... jeja, vino, cebada, avena y escafa, trigo, centeno,
guijas, cebollas, famosas por su magnitud, patatas, azafran, garbanzos, cafiamo,

legumbres, hortaliza y ganado lanar...”

Sin lugar a dudas, algunas de las referencias mas importantes al consumo de
cebollas en la cocina manchega, las podemos encontrar en la obra cumbre de la
literatura de las letras en espanol: “El Quijote de la Mancha”, de Miguel de Cervantes;
asi, en la pagina 87 del Capitulo X de la edicién de la Empresa Publica Don Quijote,
Sancho le ofrece a Don Quijote"..cebolla y un poco de queso y no sé cuantos
mendrugos de pan...”. En posteriores Capitulos, también se hacen referencias a
guisos de "..salpicon de vaca con cebolla... "o "...dos manos de ternera que parecen
uAas de vaca, estan cocidas, con sus garbanzos, cebollas y tocino...” o al simple

consumo de pan y cebolla como en el Capitulo XI, cuando Sancho comenta: "..mucho
mejor me sabe lo que como en mi rincon, sin melindres ni respetos, aunque sea pan
y cebolla, que los gallipavos de otras mesas donde me sea forzoso mascar despacio,
beber poco, limpiarme a menudo, no estornudar ni toser si me viene gana, ni hacer
otras cosas que la soledad y la libertad traen consigo...”, o dichos del Quijote a
Sancho, como en el Capitulo XLIII, "No comas ajos ni cebollas, porque no saquen

por el olor tu villaneria”

Azorin, en su libro “La Ruta de Don Quijote”, publicado en 1.905 recorre La
Mancha y asi en el Capitulo correspondiente a “La Venta de Puerto Lapiche” escribe:
"Ya los trajineros y carreteros de la posada estan en movimiento,; del patio los carros
van partiendo. Pascual ha salido para Villarrubia con una carga de cebollas y un

tablar de acelgas; Cesareo lleva una bomba para vino a la quinteria del brochero...”.
La impronta de la cebolla en la cocina tipica y tradicional de la zona la podemos

encontrar en numerosos platos, participando como condimento indispensable en la

mayor parte de ellos. Asi, Carmina Useros en su obra “Cocina de Albacete”, referente
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esencial para conocer la gastronomia de esta provincia, hace referencia al empleo de
las cebollas en guisos de todas y cada una sus comarcas, entre los que podemos
destacar: el ajo manchego de Albacete, las habichuelas estofadas con pata de cerdo
de Balazote, la pepitoria de bodas de Barrax, el potaje de lentejas de La Gineta, las
manos de cordero de Alcaraz, los gazpachos de cebolla de Casas de Lazaro, que
presentan la peculiaridad de ser de los pocos que en toda La Mancha se hacen sélo
con torta y cebollas, la aletria de Almansa, setines (setas) en salsa de Casas Ibafiez,
los cardos con tocino de Albatana, el cuchifrito de Hellin, los gazpachos de
Villarrobledo y el potaje gitano de Yeste.

Esta misma autora aparece en la obra “La gastronomia de Castilla-La Mancha”
(Agero, 1996), donde vuelve a dar recetas donde aparece la cebolla, como el “*guisao”
de trigo “raspao”, las gachas, etc. Lo mismo que Munoz Coronel para la provincia de
Ciudad Real que menciona los “huevos a la porreta”, muy tipicos de la zona de
Infantes, en el que "e/ huevo va revuelto con cebolla previamente sofrita”. Esta obra
se ilustra con fotografias de bodegones en los que aparecen cebollas recas, Otra obra
con fotografias de diversos platos en los que se identifican cebollas recas es la “Cocina

|\\

Castellano-Manchega” (de la Osa, 2001), entre los que destaca el “pisto manchego”
al que se le anade "cebolla de La Mancha —pelada y picada fino-", el “tiznao”, plato
tipico de la Semana Santa de Toledo y Ciudad Real, de bacalao y cebollas, el
“tojunto” o “tocruo”, como se le conoce en Tomelloso. También merece destacar el
“pollo casero con arroz” de la obra “Costumbres y cocina manchega” De Gregorio
(2002) asi como la fotografia que le acompaia del plato una vez guisado y los
ingredientes que intervienen en su elaboracion, entre los que aparece en una esquina

una cebolla reca.

Goémez-Flores (2001) también hace referencia al uso de la cebolla en
numerosos guisos de esta provincia, lo que demuestra que, en La Mancha, era un
producto abundante y de uso corriente, pero merece la pena destacar de su obra el
empleo de la cebolla en comidas en tiempo de escasez, como en la Guerra Civil
espanola (1936-1939) y durante su posguerra, este es el caso de la tortilla de patatas

sin que esta llevara huevo o patatas: "..La necesidad de agudizar el ingenio llevo,
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entre otros muchos disparates, a la invencion de la asombrosa tortilla de patatas sin
huevos ni patatas. La receta que con no poca frecuencia se administraba en los
locales publicos albacetenses de la €poca, fue recogida por el cocinero Ignacio
Domeénech. En vez de patatas se usaba /la parte blanca de la corteza de las naranjas.
Se ponia en agua durante unas horas, hasta que perdia su caracteristico sabor, luego
se escurria y se ponia a freir con un poco de cebolla picada. El "huevo” se conseguia

con harina, bicarbonato sddico y agua...”

También aparece la cebolla en numerosas tradiciones, tal y como citan Lopez
Megias y Ortiz Lépez (1997) en su obra refiriéndose al uso de cascos de cebolla para
predecir el tiempo en determinadas areas rurales, a modo de cabafiuelas: "..para /a
prediccion del tiempo se valia de los cascos de cebolla puestos en cruz sobre una
mesa en la noche del treinta y uno de julio al primero de agosto y orientados hacia
los cuatro puntos cardinales. Arte antigua olvidada, pero practicada por algunos
campesinos. Para conseguir la prediccion se convenia que €l casco de cebolla
orientado al norte representaba la meteorologia invernal; el del sur, la del verano, el
del este, la de la primavera y la del oeste, la del otofio. Cascos en los gue previamente
se habian vertido en sus correspondientes concavidades dos o tres granos de sal
gorda.... Si en el casco que representaba determinado mes se habia diluido la sal
antes de la salida del sol, era senal de lluvia. En los meses que apuntaban ser secos,
la sal del casco permanecia inalterada. Y si ni una cosa ni otra, indicaba blanduras
matinales, tiempo tierno”. Estos mismos autores describen recetas tradicionales del
campo, como el guisado de trigo, uno de cuyos componentes era la cebolla, y

elaborado por los segadores durante la época de la siega.

Asi mismo, Madronal Duran (1991) recoge en el refranero oral de Toledo
algunos dichos que se refieren a la cebolla como: “En Aldeanuela de Barbarroya,
pobres y ricos comen cebolla”. Al igual que Ruiz Villamar y Sanchez Miguel (1998)
en cuyo refranero popular manchego sefalan el siguiente refran: "Si no hay olla, mas

vale pan y cebolla que acostarse sin cenar”.
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La cebolla Recas de La Mancha es apreciada tanto en los mercados nacionales
como internacionales, semanalmente se fijan precios de referencias en la “Lonja
Agropecuaria de Albacete” para varios productos entre los que se encuentra una
mesa en constitucion para varios productos ecoldgicos entre los que se encuentra la
Cebolla Reca, por ejemplo, para el 26 de enero de 2006, el precio de referencia al

productor en almacén se fijé en 0,60 €.

Segun las publicaciones de distintos medios de comunicacidn, revistas
especializadas “Europa Agraria”, “Fruit Today Euromagazine”, y de las estadisticas
del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién, la produccién de cebolla en

Castilla-la Mancha es mas de la mitad de la produccién nacional.

En el ano 2009 se lanza la marca colectiva “Cebolla de La Mancha” regulada
por un Reglamento de Uso y una Especificacién Técnica que es aprobada en julio de

ese mismo afo por la Oficina Espafiola de Marcas y Patentes.

En el afio 2010 se realiza la primera presentacion de esta marca en el
supermercado Eroski de la ciudad de Albacete, principal provincia productora de
Espafa. Posteriormente, a la comercializacién de la marca “Cebolla de La Mancha”
se le afiaden otros mercados centrales y cadenas de supermercados. En el afio 2016,
la marca colectiva “Cebolla de La Mancha” es comercializada por 5 empresas,
alcanzando una cifra de comercializacion total 9.350 toneladas y comercializada en
21 paises de todo el mundo. En el afio 2017, la marca colectiva “Cebolla de La
Mancha” realiza su presentacion internacional en el marco del “International Onion
Meeting 2017” (www.internationalonionmeeting.com) celebrado en el palacio de
congresos de Albacete y que contd con la participacion de mas de 700 visitantes

internacionales.
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f.2. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO VINCULADAS A LA ZONA
GEOGRAFICA Y AL PROCESO DE CULTIVO.

f.2.1 Especificidad de la zona geografica

a) Orografia

La configuraciéon orografica de La Mancha, area de escorrentia de las aguas
de las sierras y cadenas montanosas que la circundan, ha propiciado la aparicion de
huertas y vegas en las margenes de los rios que la cruzan, que junto con los pozos
de aguas subterraneas, han permitido el cultivo de la cebolla en unas condiciones

edafoclimaticas particulares y con unas caracteristicas organolépticas propias.

Castilla-La Mancha estad situada en el dominio climatico continental. Los
factores mas significativos en este aspecto son: inviernos rigurosos, veranos calidos,
sequia estival, irregularidad en las precipitaciones, fuertes oscilaciones térmicas y

notable aridez.

Estos rasgos son resultado de las interrelaciones entre unos factores
geograficos y otros dindmicos como son la latitud, la situacion de la region dentro de

la Peninsula, la disposicion del relieve y la altitud.

b) Clima
Las temperaturas en Castilla-La Mancha son muy extremas debido al efecto
de la continentalidad; La diferencia de temperaturas de la noche al dia es muy

acusada, llegando a ser la oscilacion térmica de la noche al dia de 18 a 20 grados.

Las precipitaciones no son muy abundantes debido al caracter continental y
mediterraneo del clima. Castilla-La Mancha se puede incluir dentro de la denominada
tradicionalmente "Espafia Seca". La media de la zona determinada como Indicacién
Geografica protegida de 392,83 |/m? afo, con fuertes niveles de insolacién
(alcanzandose una media anual de 2777 horas de sol) y evapotranspiracion en

verano, a la que hay que afadir bajos niveles de humedad relativa (media anual
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64%) y a una circulacidén casi permanente de viento, con unos niveles medios de
recorrido diario de viento de 216 km/dia, llegandose alcanzar en la estacion de
Albacete una media de 344 km/dia.

c) Suelos

En cuanto a los suelos la textura mas frecuente es franca o franco-arenoso,
muy permeable y altamente mineralizada con un horizonte B de tosca caliza,
pedregoso, poroso y facilmente laborables. El porcentaje de arcilla suele estar
siempre por debajo de 20%. El pH es alcalino, con valores que estan comprendidos
entre 7,5 a 8,5. La materia organica suele ser en general baja, proxima al 1,5%. Los
terrenos en los que se localiza el cultivo son poco profundos, con tierras de labor de
35-40 cm de profundidad y escasa fertilidad. La disponibilidad de fosforo asimilable
suele estar en los suelos de forma mediana a insuficiente, en cambio hay una total

disponibilidad de potasio, magnesio y calcio.

f.2.2 Caracteristicas del producto
La cebolla de La Mancha tiene las siguientes caracteristicas:
- Cebolla Recas.
- Forma esférica.
- Materia seca comprendida entre 5-10 %.
- Minimo de dos tunicas exteriores de color cobrizo o bronceado oscuro.
- Contenido minimo en azucar de 3,5 °Bx
- Peso unitario entre 165 a 1000 gramos.

- Tamano del bulbo es mediano y grande.

f.2.3 Relacion causal entre el area geografica y las caracteristicas
del producto.

El conjunto de condiciones edaficas, meteoroldgicas y sistemas de explotacion
en la zona de produccién, han dado lugar a la seleccion de la cebolla tipo “Recas”,

obteniéndose una cebolla totalmente adaptada a esta zona de produccién y con unas
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caracteristicas especificas cuya demanda supone que la produccidon de Castilla-La

Mancha es mas de la mitad de la produccion nacional.

El color caracteristico de la piel, aparte del componente genético de las
variedades tipo “Recas”, esta directamente relacionado con la cantidad de horas de
sol existentes en la zona, con una media anual de 2777 horas de sol y que da lugar

a un minimo de dos tunicas exteriores de color cobrizo o bronceado oscuro.

La oscilacion térmica de la noche al dia esta comprendida entre 18 y 20 grados,
siendo las temperaturas medias nocturnas en los meses de verano inferiores a 20°,
por lo que la planta de cebolla consume menos sustancias de reserva durante el
proceso respiratorio nocturno, lo que produce que sea mayor la fotosintesis neta.
Esto se traduce en un mayor tamafio de los bulbos de cebollas Recas desarrollados
en la zona delimitada de la IGP, dando lugar a un tamafio del bulbo mediano y grande

de forma esférica, con un peso unitario entre 165 a 1000 gramos.

La disponibilidad de potasio, magnesio y calcio, en los suelos de la zona de
produccion, caracteriza el sabor de la cebolla de La Mancha con un contenido minimo

en azlcar de 3,5 °Bx .

La pluviometria de la zona es muy baja, comprendida entre 300-400 mm/aiio,
con fuertes niveles de insolacion y evapotranspiracién en verano, a la que hay que
afadir noches calurosas y bajos niveles de humedad relativa dando como resultado

que la materia seca esta comprendida entre 5% y 10%.

El manejo del cultivo caracterizado por un final del proceso que tiende a
conseguir un buen cierre del cuello de la cebolla (conseguido cuando todavia existe
un gran numero de horas de sol, unas altas temperaturas, una baja humedad relativa,
circulacion casi permanente del viento y una gran evapotranspiracion) junto a las
condiciones climaticas de la zona, bajas temperaturas y baja humedad relativa de los

meses de almacenamiento, lo que proporcionan una gran calidad en conservacion.
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G. ORGANISMO DE CONTROL

El organismo de control es la siguiente entidad privada de certificacion:
SOCIEDAD HISPANA DE CERTIFICACION S.A (SOHISCERT)
C/ Italia, 113
45005 TOLEDO
Tfno./fax: 925 280 468
castillalamancha@sohiscert.com

www.sohiscert.com

Este organismo de control esta autorizada por la Comunidad Autonoma de
Castilla La Mancha y acreditado por ENAC en los requisitos establecidos en la normas
UNE-EN ISO/IEC 17065:2012 “Requisitos generales para entidades que realizan la
certificacion de producto".

El organismo de control debera realizar las actuaciones necesarias para
evaluar la conformidad con el pliego de condiciones, de acuerdo con los requisitos

del sistema de certificacion de producto especifico.

El organismo de control debera cumplir las normas aplicables, y cualquier otro
requisito, tal como muestreo, ensayo e inspeccion, que seran la base del sistema de

certificacion aplicable en su manual de calidad.

Sus funciones especificas consistiran en:
- Inspeccion de muestras.
- Evaluaciéon de conformidad de las propiedades del producto,

establecidas en el pliego de condiciones.
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H. ELEMENTOS ESPECIFICOS DEL ETIQUETADO VINCULADOS A LA
l.G.P.

El etiquetado contendra las indicaciones previstas en las Normas de comercializacién

vigentes.

El etiquetado de los envases de cebolla incluira, junto a la denominacion de venta,
el logotipo de la denominacidn con la mencion Indicacién Geografica Protegida Cebolla
de La Mancha, el logotipo de Indicacion Geografica Protegida de la Union Europea v,
opcionalmente, la marca de conformidad de la entidad de certificacién de producto

perteneciente al organismo de control.
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