DOCUMENTO UNICO
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DOP (x) IGP ()

1.- Nombre

«Azafran de la Manchan.

2.- Estado miembro o tercer pais

Espana.

3.- Descripcion del producto agricola o alimenticio

3.1.- Tipo de producto

Clase 1.8 Otros productos del anexo | del Tratado (especias, etc.).

3.2.- Descripcion del producto que se designa con el nombre indicado en el punto 1

El Azafran de La Mancha es una especia en hebras obtenida por el tostado de los estigmas procedentes
de Crocus sativus, L.

b.1 Caracteristicas fisicas
b.1.1 Limpidez

Las especificaciones de pureza del Azafran de La Mancha y los métodos analiticos que se aplican se
presentan en la siguiente tabla:

Especificacion y unidades Umbral Método de analisis
Materia extrafia (% p) <0,5 UNE ISO 3632-2: 2011. Cap. 8 o norma que la sustituya
Materia ajena (% p) <0,1 UNE ISO 3632-2: 2011. Cap. 9 o norma que la sustituya

La materia extrafia esta constituida por las partes de la flor del Crocus sativus, L. no destinada a ser
usada como especia. Por ejemplo, los pétalos, los estilos separados, los estambres, los granos de
polen y las partes del ovario.

La materia ajena esta constituida por cualquier resto que no procede de la flor del Crocus sativus, L. El
origen de la materia ajena puede ser vegetal (hojas, paja, pétalos, etc.); animal (insectos enteros o sus
fragmentos u otros restos animales); mineral (tierra, piedras, etc.) u otro (papel, tejidos, plastico, metal,
etc.).

b.1.2 Caracteristicas dimensionales

Las caracteristicas dimensionales de las hebras del Azafran de La Mancha se presentan en la siguiente
tabla:

Especificacion Umbral Tolerancia (%)

Razoén minima de la longitud estigma/longitud estilo 21 1




b.2 Caracteristicas quimicas

Las caracteristicas quimicas del Azafran de La Mancha, los métodos analiticos exigibles y las
tolerancias maximas admitidas, se presentan en la siguiente tabla:

Especificacion y unidades Umbral Método de analisis
Humedad y materias volatiles (%) <1
Poder colorante > 200
Poder aromatico > 20 UNE-ISO 3632-2: 2011 o norma que la sustituya.
Poder amargo (picrocrocina) >70
Colorantes artificiales mrpl"

""Contenido minimo de colorante, expresado en mg/kg, que debe de ser detectado y confirmado
b.4) Caracteristicas organolépticas
Las caracteristicas organolépticas del Azafran de La Mancha son las siguientes:
b.4.1) Azafran en hebra

Preparacion de la muestra: colocar en una placa de Petri 200 mg de hebras.

Fase Descripcion
Visual Color rojo brillante.
Olfativa Limpida. Intensa. Punzante. Matices de tostado

b.4.2) Azafran en infusion

Preparacion de la infusion. En un litro de agua a 60 £ 5°C poner 200 mg de estigmas triturados y
tamizados, segun UNE-ISO 3632-2: 2011 o norma que la sustituya, tapar el recipiente y realizar la
extraccion en esas condiciones durante 20 min. Filtrar, enfriar en oscuridad hasta temperatura
aproximada de 25°C, y realizar la evaluacion sensorial en un plazo inferior a 2 horas. Las muestras se
serviran a los jueces en copa normalizada segun UNE 87022: 1992, o norma que la sustituya, y con un
contenido aproximado de 50 mL.

Fase Descripcién
Visual Brillante. Limpido. Color amarillo con ligeros tonos anaranjados.
Olfativa Limpida. Intensa. Punzante. Matices de tostado
Gustativa Tostado. Amargo suave. Picante suave

Cuando sea necesario, y a modo de referencia, seran de aplicacion y uso los términos, definiciones y
especificaciones contemplados en las normas UNE-ISO 3632-1: 2012. Azafran (Crocus sativus L.).
Parte 1: Especificaciones; y UNE-ISO 3632-2: 2011. Especias. (Crocus sativus L.). Parte 2: Métodos
de analisis. O, en su caso, las normas que las sustituyan.

3.3.- Piensos (inicamente en el caso de los productos de origen animal) y materias primas (iUnicamente en
el caso de losproductos transformados)

3.4.- Fases especificas de la produccion que deben llevarse a cabo en la zona geogréfica definida



3.5.- Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc., del producto al que se
refiere el nombreregistrado

3.6.- Normas especiales sobre el etiquetado del producto al que se refiere el nombre registrado

En el etiquetado aparecera la imagen que se muestra abajo, con los colores que se definen. El numero
XXYYYYYYYY esun cddigo alfanumérico, donde XX son dos letras del alfabeto que identificaran el afio de
produccion del azafrany YYYYYYYY, un nimero que identifica el envase.

. PANTONE 2613 C

. PANTONE 200 C
Azafrdn de La Mancha

XXYYYYYYYY

PANTONEYELLOW OI12 C

Los envases en los que se expida para su consumo el azafran protegido iran provistos de precinto de garantia,
etiquetaso contraetiquetas numeradas facilitadas por el organismo de control, de manera que no sea posible
una nueva utilizacion.

4.- Descripcion sucinta de la zona geografica

El ambito de la Denominacion se extiende por la zona media y sudeste de Castilla-La Mancha y la provincia de
Guadalajara. El nucleo central de la Denominacién ocupa las comarcas de La Mancha en las provincias de Toledo,
Ciudad Real, Cuenca y Albacete.

5.- Vinculo con la zona geografica

El azafran fue introducido en Espafia durante la dominacién arabe. En los siglos Vil y IX, fue un producto
monopolizado por la alta burguesia andalusi. La cocina arabiga era muy prdédiga en condimentos herbaceos,
por loque en todos los huertos existian semilleros de estas plantas, principalmente cominos, alcaravea, ajemuz,
mastuerzo, anis de grano dulce, hinojo, anis silvestre, culantro, mostaza, menta, hierbabuena y perejil. Pero
el condimento masimportante para la economia musulmana era el azafran, usado como colorante y aderezo
indispensable en la mayoriade los platos.

Posteriormente, existe constancia escrita del cultivo de azafran en La Mancha en la obra «Cultivo del azafran
en la Solanax, de J. A. Lopez de la Osa, de 1897, en la que se incluyen datos sobre este cultivo de cien afios
atras, citdndose un inventario judicial del afio 1720 en el que también aparece el azafran. En el primer tercio del
siglo XIX, La Mancha producia el azafran de mejor calidad de Espafia, alcanzandose los mayores rendimientos
por hectarea de secano. Estd abundantemente documentado el cultivo inmemorial en Pedro Mufioz, Campo
de Criptana y Manzanares (Ciudad Real), en Lillo, Madridejos, Villacafias, Villanueva de Alcardete y
Cabezamesada (Toledo) y en Motilla del Palancar (Cuenca).

Sin embargo, la mejor prueba de la existencia de un fuerte vinculo histérico del cultivo con la regién manchega
esta en las multiples manifestaciones culturales que son tradicionales de esta zona.

Como toda actividad grandemente enraizada en una sociedad, el cultivo del azafran ha dado lugar a un
vocabulario propio de gran riqueza. En el trabajo de M. Nufiez y J. C. Conde, «El Iéxico del azafran en el
habla manchega» (Al-Basit. Revista de Estudios Albacetenses, 28, Albacete 1991), se incluye una amplia
muestra de expresiones referidasal azafran recogidas mediante encuestas realizadas en la provincia de Albacete.
La tradicion del cultivo del azafran enLa Mancha esta también presente en manifestaciones del folclore tipico



de la regidn, existiendo una jota manchegadedicada a este producto, asi como en canciones y refranes, y es el
tema de ambientacion de la zarzuela que lleva por titulo «La rosa del azafran» (libreto de F. Romero y G.
Fernandez Shaw y musica de Jacinto Guerrero, estrenada en Madrid en 1930).

Cabe destacar también la existencia de manuales de divulgacion de las técnicas de cultivo y elaboracion,
como el anteriormente citado, de J. A. Lopez de la Osa, o la obra de L. Jiménez Martin «El azafranero
practico» (Albacete: Imprenta Eduardo Miranda, 1900).

La relevancia de este cultivo dentro de las manifestaciones culturales tradicionales se vuelve a poner de manifiesto
conla Fiesta de la Rosa del Azafran que se realiza en Consuegra (Toledo), los concursos de monda que se
celebran en LaSolana (Ciudad Real) en el marco de sus fiestas patronales y el Festival de la Rosa del Azafran
de Santa Ana (Albacete).

Por dltimo, como muestra significativa del caracter tradicional y de la importancia econdémica de este cultivo,

cabe citar la costumbre, que aun pervive en algunos pueblos manchegos, de regalar unas briznas de azafran
a las parejasde novios, simbolo del deseo de prosperidad.
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