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3. Otras disposiciones

CONSEJERIA DE AGRICULTURA, PESCA Y DESARROLLO RURAL

ORDEN de 9 de marzo de 2015, por la que se publica el pliego de condiciones de la Indicacion
Geogréfica Protegida «Pan de Alfacar».

PREAMBULO

El Gremio de Panaderos de Alfacar presentd la solicitud de reconocimiento de la Indicacion Geografica
Protegida «Pan de Alfacar» como instrumento idoneo para proteger el origen de su produccién y garantizar
su calidad, y se registrd6 mediante el Reglamento de Ejecucion (UE) num. 1112/2013 de la Comision de 5 de
noviembre de 2013 por el que se inscribe la IGP «Pan de Alfacar» en el Registro de Denominaciones de Origen
Protegidas y de Indicaciones Geograficas Protegidas, publicado en el Diario Oficial de la Unién Europea el 8 de
noviembre de 2013.

De conformidad con el articulo 49, apartado 4, del Reglamento (UE) nim. 1151/2012 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 21 de noviembre de 2012, sobre los regimenes de calidad de los productos agricolas
y alimenticios, procede publicar la versién del pliego de condiciones de la IGP «Pan de Alfacar» en la que la
Comision ha basado su decision con arreglo al articulo 50, apartado 2.

En su virtud, previa propuesta de la persona titular de la Direccion General de Calidad, Industrias
Agroalimentarias y Produccién Ecologica, de conformidad con lo establecido en los articulos 48 y 83 de la
Ley Organica 2/2007, de 19 de marzo, de reforma del Estatuto de Autonomia para Andalucia, en el Decreto
de la Presidenta 4/2013, de 9 de septiembre, de la Vicepresidencia y sobre reestructuracion de Consejerias,
y en el Decreto 141/2013, de 1 de octubre, por el que se establece la estructura organica de la Consejeria
de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural, asi como en el articulo 44.2 de la Ley 6/2006, de 24 de octubre, de
Gobierno de la Comunidad Auténoma de Andalucia, y en uso de las facultades que tengo conferidas,

DISPONGO

Articulo unico. Publicar el pliego de condiciones de la Indicacion Geografica Protegida «Pan de Alfacar».
Se publica el pliego de condiciones de la Indicacién Geografica Protegida «Pan de Alfacar», que figura
como Anexo a la presente Orden.

Disposicién final unica. Entrada en vigor.
La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el Boletin Oficial de la Junta
de Andalucia.

Sevilla, 9 de marzo de 2015

ELENA VIBORAS JIMENEZ
Consejera de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural

ANEXO
PLIEGO DE CONDICIONES DE LA INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA «PAN DE ALFACAR»

1. Nombre de la Indicacién Geografica Protegida.
«Pan de Alfacar»

2. Descripcion del producto.

2.1. Definicion.

El producto amparado por la denominacion «Pan de Alfacar» se define como el pan elaborado
manualmente en al menos una etapa del proceso de panificacion, presentandose bajo los siguientes formatos:
bollo, rosco, rosca y hogaza, obtenidos a partir de una misma masa de origen.
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2.2. Materias primas.

El «Pan de Alfacar» es un pan tradicional a base de harinas de trigo, masa madre natural fermentada en
la zona de elaboracion, agua del manantial de Alfacar, levadura de panificacion y sal comestible. Los panaderos
logran un pan caracteristico gracias a la utilizacion de materias primas especificas, cuyas caracteristicas se
encuentran vinculadas tanto a factores naturales como humanos de la zona de elaboracién.

2.2.1. La harina.

Para la obtencion del «Pan de Alfacar», se utilizaran harinas de trigo con las siguientes caracteristicas
reologicas: fuerza (W), que situara entre 110 y 150 x 10 Julios y la relacion entre la resistencia al estiramiento y
la extensibilidad de la masa (relacién P/L) que estara comprendida entre 0,3 y 0,6. El resto de especificaciones
organolépticas, quimicas y microbioldgicas se estableceran por la legislacion vigente.

2.2.2. El agua.

- Naturaleza peculiar del agua.

El agua utilizada en la elaboracion del pan procede de la fuente del manantial natural que emerge en
Alfacar, de la cual se abastece la red publica de aguas de los términos municipales de Alfacar y Viznar. Este
manantial se origina a partir de un acuifero calizo-dolomitico ubicado en la Sierra de la Alfaguara (1.350 m de
altitud sobre el nivel del mar), en el ambito de los términos municipales de Alfacar y Viznar.

- Caracteristicas del agua.

El agua del manantial de Alfacar presenta facies bicarbonatadas calcico-magnésicas, debido a la
naturaleza calizo-dolomitica de los materiales acuiferos del manantial de Alfacar. La composicion mineral peculiar
de este agua estriba en una composicion mineral media y equilibrada. Este agua presenta unas caracteristicas
fisico-quimicas optimas para su utilizacion en la industria de panaderia, y que se resumen en tres:

Mineralizacion media.
Caracter alcalino medio-alto.
Dureza media-alta.

El agua del manantial de Alfacar presenta unas caracteristicas especificas cuyos parametros fisico-
quimicos oscilan en los intervalos siguientes:

Conductividad eléctrica (uS/cm) 375-500
pH 7,4-7,8
Dureza (°F) 20-25

HCO, (mg/1) 240-290
CI (mg/1) <75
SO,” (mg/1) 10-30

NO, (mg/l) 14

Ca (mg/l) 49-69
Mg (mg/l) 18-28
K (mg/I) <172
Na (mg/I) <65

El resto de parametros quimicos, organolépticos y microbiologicos del agua deberan ajustarse a la
normativa vigente de potabilidad.

2.2.3. La masa madre.

Las masas madres del «Pan de Alfacar» se forman a partir del pie de masa del dia anterior, fermentando
bajo las condiciones ambientales de los obradores de Alfacar y Viznar.

2.2.4. La levadura biologica.

- Caracteristicas de la levadura bioldgica.

Para asegurarse que la fermentacion del pan transcurra en condiciones idéneas, los panaderos podran
utilizar, junto con la masa madre, levadura bioldgica fresca prensada comercial de la especie Saccharomyces
cerevisiae.

- Cantidad de levadura biologica.

Se puede afiadir hasta un 3% de levadura bioldgica fresca prensada comercial.

2.2.5. La sal.

El «Pan de Alfacar» contiene como maximo un 1,8% de sal comestible segun la normativa vigente.
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2.3. Caracteristicas del «Pan de Alfacar».

2.3.1. Materia seca del «Pan de Alfacar».

La materia seca del «Pan de Alfacar» estara comprendida entre el 65 y el 80%.

2.3.2. La miga del «Pan de Alfacar».

- La miga obtenida es flexible y suave.

- El color de la misma es blanco cremoso.

- El alveolado es abundante, distribuido de forma irregular y tamaro variable.

- Presenta un aroma caracteristico, en intensidad de ligera a media, fruto de los compuestos aromaticos
producidos en las fermentaciones de las masas de pan (fermentaciones acética y/o lactica).

2.3.3. La corteza del «Pan de Alfacar».

La corteza es de grosor medio a grueso, superior a 1,5 mm, de color dorada, sin harineado, ligeramente
brillante, y relativamente lisa.

2.4. Caracteristicas segun formatos.

El producto amparado por la denominacién «Pan de Alfacar» se presenta bajo los siguientes formatos: bollo,
rosco, rosca y hogaza, obtenidos a partir de una misma masa de origen y variando exclusivamente en su forma.

2.4.1. Bollos.

Piezas de forma alargada, con terminaciones en puntas denominadas «tetas», y un unico corte
longitudinal realizado antes del horneado. Los formatos autorizados de las piezas son los siguientes:

Descriptores morfologicos

Nombre Bollo Bollo Bollo
Peso minimo cocido y frio 800¢g 1250 ¢g 2500 ¢g
Longitud 20,0 cm (= 3,0 cm) 24,0 cm (+ 3,0 cm) 38,0 cm (+ 4,0 cm)
Anchura 750 cm (= 2,0 cm) 9,0 cm (= 2,0 cm) 10,0 cm (+ 2,0 cm)
2.4.2. Rosco.

Piezas de 250 g con forma eliptica de seccion tubular aplastada y con asimetria axial. Destaca la zona
de union manual del «<Rosco» por ser mas fina y por no sufrir escarificacion antes del horneado. Tiene un Unico
corte longitudinal vertical, antes del horneado, en la parte mas gruesa.

Descriptores morfoldgicos
Nombre Rosco
Peso minimo cocido y frio 2500 ¢g
Longitud 34,0cm (= 3,0 cm)
Anchura 14,0 cm (+ 2,0 cm)
Diametro mayor del hueco interno 24,0 cm (+ 3,0 cm)
2.4.3. Rosca.

Piezas de 500 g con forma circular de seccion tubular, con cierta simetria axial. Se reconocen mediante
su punto de unién manual denominado «suegra». Los cortes verticales se realizan antes del horneado y forman
una Unica grefia circular en la parte superior de la pieza, circundando la corona salvo en el punto de unién.

Descriptores morfologicos

Nombre Rosca

Peso minimo cocido y frio 500,0 g

Diametro exterior 28,0 cm (= 3,0 cm)
Diametro del hueco 14,0 cm (+ 2,0 cm)
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2.4.4. Hogazas.

Las hogazas son piezas cuyo peso puede ser de 250 g, 500 g 6 1 Kg. Son de forma casi perfectamente
redonda y ligeramente bombeada en la parte superior. Se reconocen en su parte superior por presentar un
marcado o «pintao» en forma de cuadricula dentro de un marco de cuatro cortes perpendiculares.

Descriptores morfoldgicos

Nombre Hogaza Hogaza Hogaza
Peso minimo cocido y frio 2500 ¢g 500,0 g 1.0000 g
Diametro inferior 170 cm (x 2,0 cm) 24,0 cm (+ 2,0 cm) 32,0 cm (= 3,0 cm)

3. Zona geografica.

La elaboracion del «Pan de Alfacar» se debera realizar obligatoriamente dentro de los términos
municipales de Alfacar y Viznar, ambos ubicados en el arco noreste de la vega de Granada. La superficie territorial
comprendida en los dos términos municipales es de 29,4 km?, y la altitud media de los nucleos de poblacion
es de 980 m sobre el nivel del mar. EI ambito geografico se encuentra en la zona de transicion entre las sierras
subbéticas y la depresion de Granada. Ambos términos municipales comparten caracteristicas comunes en
cuanto al medio natural: aguas del manantial de Alfacar, clima mediterraneo continental subhumedo, tipico de
montafa mediterranea y microambiente influenciado por el Parque Natural de la Sierra de Huétor.

4. Elementos que prueban que el producto es originario de la zona.
e Los controles y la certificacion son los elementos que avalan el origen, la trazabilidad y las
especificaciones del producto.
* La Entidad de Certificacion realiza controles en dos vertientes:
- En cuanto a que la elaboracion se realiza en la zona geografica especificada.
- En cuanto a que las caracteristicas del producto son las especificadas en el Pliego de Condiciones.
* Todos los hornos, las instalaciones y sus productos, estaran sometidos al control de la Entidad de
Certificacion para verificar el cumplimiento de los preceptos del Pliego de Condiciones de la IGP.
e Solamente se puede aplicar la mencién «Pan de Alfacar» a los panes elaborados por hornos que
reunan las caracteristicas conforme a las especificaciones de este Pliego de Condiciones.
* Los titulares de los hornos, con el fin de poder controlar adecuadamente la produccion, deben:
- Elaborar las piezas de pan amparadas por la IGP de forma separada de aquellas que no vayan
destinadas para la IGP.
- Disponer de un «Libro de Entradas» de materias primas, en el cual se recogeran las caracteristicas
técnicas de los lotes adquiridos.
- Disponer de documentacion acreditativa de la procedencia del agua utilizada en el horno, la cual
debera proceder del manantial de Alfacar.
- Disponer de un «Libro de Elaboracion» diaria del pan donde se registraran parametros de las distintas
variables del proceso.
- Disponer de un «Libro de Salidas» en el que se registran diariamente los lotes de producto conforme
a la IGP, donde se contemplara el numero de piezas elaboradas de cada uno de los formatos en
cada lote, y el destino de los mismos.
- Disponer de un «Libro de Control de Conformidad» de producto de acuerdo a las especificaciones
de la IGP.
* |a trazabilidad queda garantizada por:
- Elaboracion de lotes de producto conforme a la IGP de forma separada de los lotes de producto no
amparado.
- Registros de entrada de materia prima y de salida de producto elaborado conforme a las
especificaciones de la IGP.
- Las piezas de pan conformes con la IGP quedaran identificadas mediante un precinto de garantia
gue consistira en una oblea.
- En el caso de piezas envasadas, los envases deberan ir provistos de una etiqueta con el distintivo de
la IGP.
e La Entidad de Certificacion vigilara, de acuerdo con la capacidad productiva de los hornos, las
cantidades de pan amparado por la IGP expedidas por cada firma.
* La Entidad de Certificacion vigilara las caracteristicas técnicas de las materias primas y del proceso
de elaboracion del pan y del producto terminado.
* Los controles se basaran en inspecciones de los hornos e instalaciones de envasado, revision de
documentacion y analisis de la materia prima y del producto acabado.
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5. Obtencion del producto.

El proceso de elaboracion del «Pan de Alfacar», consta de las siguientes fases enumeradas por orden de
realizacion:

5.1. Preparacion especifica para algunos ingredientes.

5.1.1. El agua.

- Cantidad de agua.

A la harina, se le afiade agua procedente del manantial de Alfacar, entre 55 litros y 62 litros a cada 100 kg
de harina, segun la capacidad de absorcion de la misma. Es una masa de tipo semi-blanda.

- Condiciones de incorporacion del agua.

El agua procede de la red publica de Alfacar y Viznar a temperatura ambiente. Los panaderos, segun sus
experiencias, la enfrian o la calientan para obtener la temperatura de masa idonea a final del amasado, de tal
forma que permita el desarrollo del proceso fermentativo en buenas condiciones.

5.1.2. La masa madre.

- Cantidad de masa madre.

Para la fermentacion del pan, se le incorpora a la masa como minimo un 10% de masa madre, calculado
dicho porcentaje sobre la cantidad de harina amasada. Segun las condiciones ambientales, y en particular en
invierno, y/o segun las practicas del obrador, la receta puede contener hasta un 25% de masa madre.

- Condiciones de incorporacion de la masa madre.

Después de una evolucién continua de la masa madre, y tras encontrarse el pH entre 4 y 6, se considera
que la levadura natural ha alcanzado su punto 6ptimo para la obtencidn de un pan de calidad.

- Elaboracion de la masa madre.

Tradicionalmente, la masa madre esta constituida a base de un «pie de masa» de la noche anterior.
Fermenta bajo condiciones ambientales de los obradores de Alfacar y Viznar. Antes de la elaboracion del pan,
«se refresca» el pie de masa, es decir, se le adicionan harina y agua del manantial de Alfacar, y a veces sal
en condiciones térmicas calidas para ralentizar el proceso de fermentacion. Esta etapa localmente llamada
«recentao»» se realizara por lo menos una vez. A continuacion se deja fermentar en cubetas de madera. Se tapan
con una lona de algodon limpia. Su funcion es tapar la cubeta para que la masa madre no sea contaminada por
cualquier elemento externo.

La masa madre empleada se elaborara a partir de un fermento inicial obtenido en la zona de elaboracion
de la IGP, segun las practicas tradicionales, anteriormente descritas, y se podra automatizar y estabilizar su
reproduccion de manera continua.

5.2. El amasado.

5.2.1. Condiciones de amasado.

El amasado se realiza mediante amasadoras mecanicas. El peso de las masas elaboradas se
correspondera con la capacidad de la amasadora.

5.2.2. Tiempo de amasado.

Para conseguir un buen amasado respetuoso con la masa, se mezclan los ingredientes a velocidad
lenta como minimo durante 5 minutos, y luego se termina el amasado a velocidad superior, durante el tiempo
conveniente segun el tipo de amasadora. Durante el amasado se tiende a reforzar la red de gluten. El objetivo es
respetar un tiempo de amasado correcto, sin castigar la masa, para facilitar una buena oxigenacion.

A finales del amasado se vigilara que la temperatura de la masa alcance los 21 °C y que no supere
los 27 °C. De esta forma, el proceso fermentativo que viene a continuaciéon se puede desarrollar en buenas
condiciones. Este intervalo de temperatura se ajusta a las fuertes amplitudes térmicas tipicas de la zona.

Se controlaran los tiempos de amasado y la temperatura resultante de la masa.

5.3. El reposo en blogue.

Después del amasado, se deja reposar la masa en blogue como se hacia antiguamente, una practica
gue ya se ha perdido en panaderia industrial y que sin embargo se ha mantenido en las tahonas u obradores
de pan en Alfacar y Viznar. Las practicas tradicionales panaderas de Alfacar demuestran que es imprescindible
respetar un tiempo de reposo en blogue comprendido entre 5 y 20 minutos.

5.4. La division de la masa.

A continuacion, se procede a la division en piezas individualizadas de la masa.

Segln las practicas de cada obrador y sus equipamientos, las piezas de masas crudas se podran dividir
de manera manual con una «raera» o espatula, de manera mecanica, gracias al uso de divisoras volumétricas o,
de manera automatizada gracias al uso de divisoras-pesadoras de piston.

Tras la division, cada pieza corresponde a una unidad de pan que se va a elaborar. De esta forma, no se
altera la homogeneidad estructural de la miga.

Se velara que las piezas sean de peso uniforme y conforme al pliego de condiciones.
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5.5. El boleado.

El boleado puede ser tanto manual como mecanico.

5.6. El Reposo en bola.

5.6.1. Condiciones del reposo en bola.

El reposo en bola tiene lugar en condiciones ambientales. Se efectla en tabla, en mesa o en las cintas
automaticas de las camaras de reposo. El reposo tiene lugar de tal manera que no se modifiquen las condiciones
naturales de la zona.

5.6.2. Tiempo de reposo en bola.

Se dejan reposar las bolas por o menos durante 15 minutos.

5.7. El formado.

5.7.1. Condiciones generales del formado.

Después de este tiempo de reposo para el pan, se procede a la formacion de las piezas.

Todos los formatos de Alfacar son el resultado de una intervencién manual, en al menos una etapa del
proceso, por 1o que no son totalmente reproducibles por un proceso industrial.

5.7.2. Especificidades relativas a cada formato.

- Los «Bollos» se reconocen por sus terminaciones en puntas denominadas «tetas» hechas a mano y no
reproducibles por un proceso industrial. En cuanto al estiramiento de la masa en barra puede ser parcialmente
realizado con una formadora de barra.

- Los «Roscos» con forma de elipses asimétricas, solo se pueden terminar de estirar y formar
manualmente. En cuanto al estiramiento inicial de la masa puede ser realizado con una formadora de barra.

- Las «Roscas» se estiran a mano y luego son unidas, también manualmente, en un punto denominado
«suegran.

- Las «Hogazas» resultan del cuidadoso aplastamiento manual de las bolas. A continuacion, se realiza el
«pintao» 0 marcado manual de las hogazas a principios de la fermentacion.

5.8. La fermentacion.

5.8.1. Tiempo de fermentacion.

Una vez formada la pieza, se deja fermentar de manera continua, entre una y dos horas segun las
condiciones climaticas. Este intervalo puede variar + 10% teniendo en cuenta las fuertes variaciones climaticas
de la zona. El empleo de harinas de baja fuerza puede explicar la tradicion de una Unica fermentacion de
duracion media.

5.8.2. Condiciones de fermentacion.

Tradicionalmente la fermentacion tiene lugar en tablas de madera, siempre bajo las condiciones naturales
de la sala del obrador que debera estar ubicado dentro de la zona de elaboracion amparada por la IGP.

Los panaderos deberan jugar con la ventilacion natural del horno, con la temperatura en los distintos
puntos del obrador y con el uso tradicional de «tendios» que colocan en las tablas, y de «lonas» para cubrir las
piezas formadas y aumentar el nivel de humedad.

Se prohibira estrictamente el uso de camaras de fermentacion, las cuales no permiten reproducir las
condiciones microambientales naturales del obrador (temperatura, humedad y microbiologia silvestre) ubicado
en la zona de elaboracion.

5.9. El corte de las piezas.

5.9.1. Funcién del corte.

El corte cumple la funcion de facilitar la subida del pan y de mejorar el aspecto del producto gracias
a los abultamientos regulares que produce la coccion. Los cortes dan al pan su estructura crujiente, su buen
aspecto y contribuyen al alveolado de la miga.

5.9.2. Tipo de corte.

El corte o escarificacion de las piezas es un elemento de decoracion que se realiza sobre el pan cuando
se encuentra en estado de masa fermentada. Es un distintivo muy caracteristico del saber-hacer de la zona que
usan los panaderos de Alfacar y Viznar.

Lo destacable de las practicas alfacarefias es que son cortes manuales rectos sin inclinacion. El corte
debe hacerse con suavidad, evitando la caida de la pieza fermentada y como consecuencia, del pan. Son cortes
medio-profundos, menos superficiales que los aplicados en las piezas de masas blandas. Se deben realizar con
instrumentos que ofrecen suficientes garantias, en cuanto a tamafio y consistencia para evitar su abandono o
fractura en el interior del producto, seglin la normativa en vigor.

5.10. La coccion.

5.10.1. Tipos de hornos.

El «Pan de Alfacar» se puede cocer Unicamente en hornos cuya transmision del calor se haga por
conduccioén a través de un suelo de material refractario.

5.10.2. Condiciones de coccidn.

El «Pan de Alfacar» certificado sélo se podra cocer a partir de la segunda carga del horno.
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5.10.3. Tiempos de coccion.

Teniendo en cuenta que el «Pan de Alfacar» se cuece entre 200 y 230 °C, al definir un tiempo minimo
de coccidn nos aseguramos que el pan tenga la corteza conforme a las caracteristicas descritas en este pliego
de condiciones.

Los tiempos de coccion minimos para cada formato de pan son los siguientes:

- Bollo de 80 gramos: 25 minutos minimo.

- Bollo de 125 gramos: 25 minutos minimo.

- Bollo de 250 gramos: 30 minutos minimo.

- Rosco de 250 gramos: 25 minutos minimo.

- Rosca de 500 gramos: 35 minutos minimo.

- Hogaza de 250 gramos: 30 minutos minimo.

- Hogaza de 500 gramos: 40 minutos minimo.

- Hogaza de 1 kilogramo: 50 minutos minimo.

5.11. El enfriamiento del pan.

El pan, una vez cocido, al sacarlo del horno, se deja enfriar en recipientes suficientemente ventilados,
segun las buenas practicas de higiene, los cuales nos aseguran un buen exudado de la humedad del pan aun
caliente.

El pan una vez a temperatura ambiente, para que se conserven todas sus cualidades, se envasa o se
embala para su expedicion.

5.12. Envasado.

El «Pan de Alfacar» debe estar obligatoriamente envasado y etiquetado de acuerdo a la Reglamentacion
Técnico-Sanitaria vigente, la cual establece dos excepciones:

- Cuando no se venda en régimen de autoservicio.

- Los panes de consumo normal en el dia, pueden estar sin envasar para su distribucion y exposicion,
pero deberan envolverse obligatoriamente antes de su entrega al comprador final. Si el acto de envasar con
envoltura de papel u otros materiales autorizados se realiza en presencia del comprador final, no sera necesario
el etiquetado.

6. Vinculo con el medio geografico.

El vinculo del producto con la denominacién «Pan de Alfacar» se basa fundamentalmente, pero no
exclusivamente, en su reputacion historica y comercial, consolidada a lo largo del siglo XX. No obstante este
vinculo queda aun mas relacionado con el medio geografico, ya que las caracteristicas especificas del producto
son achacables sobre todo a su origen a través de sus factores naturales y humanos.

6.1. Vinculo histarico.

La industria panadera en Alfacar y Viznar tuvo su primer impulso a partir de la demanda de los nuevos
pobladores cristianos tras la conquista del reino de Granada por los Reyes Catolicos, a finales del siglo XV. Tras
la conquista castellana del reino granadino, la poblacion musulmana se vio incrementada con la cristiana. La
guerra habia diezmado la capacidad de abastecimiento de los mercados, con lo que fue necesaria la adopcion
de medidas encaminadas a garantizar el aprovisionamiento de alimentos, entre ellas el abastecimiento de pan
a la poblacion de Granada capital, lo que sin lugar a duda tuvo una repercusiéon importante en la instauracion
definitiva de la industria panadera en Alfacar y Viznar.

El motivo de la expansion y consolidacion del sector panadero en Alfacar y Viznar es la notoriedad del
«Pan de Alfacar», una reputacion comercial consolidada gracias a las caracteristicas especificas del producto
como lo demuestra un estudio estadistico realizado a nivel de la provincia de Granada.

Varios indicadores comerciales, promocionales, sociales, economicos e historicos acreditan el uso del
nombre «Pan de Alfacar» como marca comercial, no sélo en la actualidad sino desde hace siglos:

- Uso de la marca «Pan de Alfacar» como reclamo comercial.

«Pan de Alfacar» es el reclamo comercial mas importante, y el Unico, utilizado por los productores de los
términos municipales de Alfacar y Viznar. La marca «Pan de Alfacar» es un distintivo comercial empleado en los
materiales de distribucion y en los puntos de venta, imprescindible en un mercado muy competitivo.

- Mencién de la notoriedad comercial de la marca «Pan de Alfacar» en prensa.

Desde 1982 hasta 2009, se han recopilado 20 articulos contemporaneos de especial interés sobre el
«Pan de Alfacar». Contamos con publicaciones en medios de comunicacion local, provincial, regional, nacional e
internacional; 10 fueron publicados en periédicos, 6 en revistas profesionales y 4 en Internet.

Los articulos atestiguan la tradicién panadera de Alfacar y Viznar, del dinamismo del sector, de su saber-
hacer y de los premios que lo recompensaron y por supuesto, del uso del nombre «Pan de Alfacar», de la fama
internacional del «Pan de Alfacar» y de sus cualidades especificas.
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- Ambito geografico de comercializacion.

En 1973, ocurrid un hecho histérico muy importante para la comercializacion del «Pan de Alfacar,
reconocimiento de su notoriedad y por ello motivo de la lucha panadera. En 1973, los panaderos de Alfacar y
Viznar constituyeron una sociedad cooperativa con sede en Alfacar para la produccion y comercializacion del
«Pan de Alfacar» en 15 despachos que establecieron en Granada Capital, para lo cual contaron con el apoyo del
Sindicato Provincial de Cereales de Granada. La mayor parte de esos despachos se encuentran abiertos en la
actualidad, en los cuales, ya por entonces se hacia mencion en rétulos a la denominacion «Pan de Alfacar».

- Mencién de las cualidades especificas del «Pan de Alfacar».

Ademas de publicaciones técnicas en revistas genéricas y profesionales sobre las cualidades del «Pan
de Alfacar», José Carlos Capel, en 1991, cita en su libro «El pan: elaboracion, formas, mitos, ritos y gastronomia.
Glosario de los panes de Espafa», a los roscos de Alfacar, uno de los formatos del «Pan de Alfacar», y presenta
su receta y método de elaboracion especificos, siendo uno de los panes genuinos dentro de la gastronomia
espanola.

- Importancia productiva.

En la actualidad, dada su importancia, el «Pan de Alfacar» representa mas del 30% de la produccion
de los obradores de la zona lo que seria un total anual de 2.000 toneladas sélo para la produccion de «Pan de
Alfacar». Esta produccion alimenta a una poblacién de mas de 45.000 personas (consumo medio en Andalucia:
43 kg/persona/ano).

Como indica el gedgrafo Bosque Laurel, en 1950, Alfacar y Viznar dominan la fabricacién de pan en
el entorno granadino, constituyendo el enclave mas importante de abastecimiento de Granada. Por entonces,
contaba con 9 hornos y 41 panaderos, trabajando de noche para Granada y de dia para el consumo local. Se
comercializaban hacia 1950, en la capital granadina, 7.000 kg diarios de Pan de Alfacar de excelente calidad y
muy apreciado entre los consumidores.

- Referencias histdricas en la literatura sobre la importancia socio econémica del «Pan de Alfacar».

En 2008, una publicacion monografica sobre el «<Pan de Alfacar» —«El pan de Alfacar»: tahonas y hornos
tradicionales (Reyes Mesa, J.M. et. al.)- avala la historia de este producto desde el s. XVl a XXI.

Diferentes publicaciones historico-geograficas y de estudios catastrales avalan la importancia del
sector de Alfacar y su comercializacién en la capital granadina y contornos, las mas importantes son: Libro de
Apeo y Repartimiento de Alfacar de 1571 y de Viznar en 1572 tras la reconquista de Granada, Tomas Lopez y
Vargas Machuca en la publicacion Diccionario Geografico de Malaga y Granada (Manuscrito de 1795, Biblioteca
Nacional en Madrid), Catastro del Marqués de la Ensenada publicado en 1752, F. Heriquez de Jonquera (1987)
en la publicacién Anales de Granada: descripcion del reino de Granada y ciudad de Granada, cronica de la
Reconquista (1482-1492), sucesos de los afos 1588-1646.

Pascual Madoz, entre los afios 1835 y 1839, en su Diccionario Geografico contabiliza en Alfacar 12
hornos y 17 molinos que consumian diariamente 300 fanegas de trigo. Los aproximados 19.000 kg de trigo
que podian moler al dia los molinos de Alfacar, significaba un volumen de harina que no sélo abasteceria a los
hornos alfacarefios, sino que produciria una importante cantidad de harina para su distribucién en Granada, que
se traduciria en un comercio paralelo de la harina y del «Pan de Alfacar» en la capital y contornos.

6.2. Caracteristicas especificas de la zona geogréfica.

6.2.1. Factores naturales.

- Entorno geogréfico local con unas condiciones medioambientales especificas.

La zona de elaboracion, formada por los términos municipales de Alfacar y Viznar, se sitla al borde
sur de las Sierras Subbéticas de Granada, en una posicién elevada sobre la Vega de Granada. Estos términos
municipales se localizan en el Parque Natural de la Sierra de Huétor, sobre un entorno natural de media montana,
en la falda de la Sierra de Alfaguara (800 a 1.500 m de altitud), cerca del Parque Nacional y Natural de Sierra
Nevada. Sus paisajes son tipicos de montafia, con topografia abrupta, y protegidos al norte de un gran macizo
montanoso, la Sierra de Alfaguara.

- Recursos hidrogeoldgicos locales y especificos.

La Sierra de Alfaguara posee un importante acuifero, el Unico dentro de la zona de elaboracién de la
IGP «Pan de Alfacar», entre Alfacar y Viznar. Se ubica a unos 1.350 m de altitud sobre el nivel del mar, y ocupa
una extension de 20 km2. Esta constituido fundamentalmente por calizas y dolomias con una potencia media
aproximada superior a los 500 metros. El drenaje del acuifero se efectia fundamentalmente a través de un
manantial denominado Fuente Grande o manantial de Alfacar, proporcionando un caudal medio de 200 I/s.

El acuifero que alimenta la descarga subterranea del manantial de Alfacar, funciona como un gran
embalse subterraneo que siempre distribuye el mismo tipo de agua independientemente de las condiciones
climatologicas. El agua drenada por este manantial siempre presenta la misma respuesta hidrotérmica,
hidroquimica e isotopica. Posee una composicion quimica particular: agua de mineralizacién media, alcalina y con
una dureza media-alta dada su naturaleza calizo-dolomitica. Las caracteristicas hidroquimicas e hidrotérmicas
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particulares de este manantial, y ademas estables en el tiempo, han facilitado a los panaderos de Alfacar y
Viznar, la elaboracion de un producto homogéneo y de caracteristicas especificas desde el s. XVI.

- Condiciones medioambientales locales especificas.

Por otra parte, la presencia en Alfacar y Viznar de una importante masa de vegetacion natural del
Parque Natural de la Sierra de Huétor, asi como también a la vegetacion se ha desarrollado desde el s. XI con la
construccion de la acequia de Aynadamar (Alfacar y Viznar), ha favorecido la proliferacion de una microbiologia
autdctona sobre las partes vegetales de distintas especies arboreas y arbustivas de la zona: levaduras, bacterias
lacticas, acéticas, etc., que inciden en la microbiologia de las masas madres de panificacion, ello unido a unas
condiciones climaticas particulares (clima mediterraneo continental subhumedo, con grandes amplitudes
térmicas, tipico de zonas de montana mediterranea del sureste espafiol), determinan unas condiciones
particulares durante los procesos de fermentacion de las masas panarias de Alfacar.

6.2.2. Factores humanos.

Las practicas tradicionales especificas en la elaboracion del «Pan de Alfacar» se resumen en las
siguientes:

- Practica de hidratacion de las masas de panificacion entre 55% y 62% que origina masas de tipo semi-
blandas.

- Temperatura de la masa a finales del amasado entre 21°C y 27°C.

- Practica de «recentao» de la masa madre con fermentacion en cubetas de madera.

- Reposos en blogue y en bola en condiciones naturales.

El reposo de la masa en bloque se realiza tras el amasado, y durante un tiempo variable entre 5y 20
minutos. El reposo en bola se realiza durante un tiempo minimo de 15 minutos.

- Formado manual.

- La fermentacion es Unica y continua, bajo condiciones naturales, entre una y dos horas.

- Corte longitudinal y vertical de las piezas.

- Coccion del pan en hornos de suelo refractario.

- Coccion del «Pan de Alfacar» a partir de la segunda carga del horno.

6.3. Caracteristicas o cualidades especificas del producto.

- Materia seca del «Pan de Alfacar»: entre 65% y el 80%.

- Aromas caracteristicos: fruto de los compuestos aromaticos producidos en las fermentaciones de las
masas de pan (fermentaciones acética y/o lactica), en intensidad de ligera a media.

- Miga del «Pan de Alfacar»:

Textura: flexible y suave.
Color: blanco cremoso.
Alveolado: abundante, distribuido de forma irregular y tamano variable.

- Corteza del «Pan de Alfacar»:

Grosor: medio a grueso, superior a 1,5 mm.
Color dorada, sin harineado, ligeramente brillante, y relativamente lisa.

- Dimensiones de los formatos del «Pan de Alfacar»:

La relaciéon de pesos de los diferentes formatos de pan y el volumen de los mismos, determinado por
sus dimensiones, es caracteristico, constituyendo un indicador de la densidad del producto.

6.4. Relacion causal entre factores naturales y humanos y las caracteristicas del producto.

6.4.1.Materia seca del «Pan de Alfacar»: entre 65 y el 80%.

La materia seca residual del «Pan de Alfacar» depende de factores naturales y humanos.

Esta directamente relacionada con el agua, el grado de hidratacion y con el tiempo de coccion en los
hornos.

6.4.2. Aromas caracteristicos del «Pan de Alfacar».

Los aromas caracteristicos del «Pan de Alfacar», producidos por los procesos de fermentacion estan
directamente relacionados con factores naturales y humanos.

Por un lado los factores naturales determinantes son:

- Agua del manantial de Alfacar, cuya composicion fisico-quimica peculiar, influye de forma favorable en
el proceso de fermentacion de las masas madre y masas de panificacion.

- Entorno natural de montafia mediterranea (Parque Natural de la Sierra de Huétor) que proporciona
condiciones climatolégicas extremas (temperatura y humedad) a los procesos fermentativos. La vegetacion
natural que existe en este entorno, favorece a su vez el desarrollo de una microbiologia silvestre, que se incorpora
de manera natural en los procesos de fermentacion, a través de las masas madres.

Y por otro lado, los factores humanos que mas inciden son:

- Reposo de la masa en bloque.
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- La utilizacién de cubetas de madera, para la elaboracion de estas masas madres, proporciona unas
condiciones ideales de afinamiento de la fermentacion, desarrollo de las poblaciones microbioldgicas, y de
reproducibilidad del sistema de fermentacion.

- Manejo de las condiciones naturales (temperatura y humedad) dentro del obrador, controlando los
tiempos y las condiciones de fermentacion de las masas.

6.4.3. Miga del «Pan de Alfacar».

El color, el alveolado y la textura se encuentran relacionados con factores naturales y humanos.

El factor natural mas importante que influye en estas caracteristicas es:

- El agua del manantial de Alfacar. Cuyas caracteristicas fisico-quimicas peculiares, proporcionan un
reforzamiento de la red de gluten de las harinas de baja fuerza, proporcionando una mayor capacidad de
retencion de CO,,.

Los factores humanos relacionados son:

- El grado de hidratacion, que es determinante, combinado con el tipo de harina y la capacidad de
retencion de gas de las masas.

- El reposo en bloque proporciona una miga menos uniforme y favorece el fortalecimiento de la red
proteica desarrollada durante el amasado, con lo cual aumenta la capacidad de retencion de gas.

- Un buen boleado para que no haya pérdida de gas.

- El reposo en bola, como el reposo en bloque, son primordiales para que el pan tenga una buena
estructura antes de sufrir nuevas presiones durante el formado.

- La formacién manual de las piezas.

- Los cortes verticales inciden en el volumen de la pieza y en la textura y forma de la miga, provocando
una mayor pérdida de gas que un corte inclinado, lo que se traduce en menos volumen en el horno y un pan de
miga un poco mas compacta.

- Los formatos también condicionan el despedimiento de gas e inciden en la textura de la miga.

- La seleccién de harina de trigo y el conjunto del proceso de elaboracién influyen en el color de la miga
en el producto final.

6.4.4. Corteza del «Pan de Alfacar».

La formacién de una corteza de grosor superior a 1,5 mm, caracteristica del «Pan de Alfacar», se debe
al proceso fermentativo realizado, al grado de hidratacion de la masa y al tipo de hornos, unida a unos tiempos
optimos de coccion. Por otro lado, las condiciones climaticas existentes en la zona, con grandes contrastes
térmicos e higrométricos, determinan el grado de hidratacion de la superficie de las piezas panarias durante la
fermentacion, que incide a su vez en el grosor de la corteza del producto final.

El ligero brillo de la corteza se consigue gracias a la coccion del «Pan de Alfacar» a partir de la segunda
carga del horno, cuando se han estabilizado la temperatura y la humedad en el interior del horno.

El color dorado de la corteza es caracteristico del uso de harinas de trigo y a la vez se debe al tipo de
coccion, incluida la temperatura y el tiempo de coccion.

En cuanto al aspecto liso de la corteza se debe al grado de hidratacion y al proceso de fermentacion.

6.4.5. Dimensiones de los formatos del «Pan de Alfacar».

Las dimensiones, indicador de la densidad del pan, y asi pues de su desarrollo, estan influenciadas
tanto por los ingredientes del «Pan de Alfacar», como por el proceso de elaboracion, a su vez dependiente de
factores naturales y humanos, los mismos que los relacionados con las caracteristicas de la miga anteriormente
indicados.

7. Verificacion del cumplimiento del pliego de condiciones.

La autoridad competente designada responsable de los controles, es la Direccién General de Calidad,
Industrias Agroalimentarias y Produccién Ecologica de la Consejeria de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural de
la Junta de Andalucia, C/ Tabladilla, s/n, 41071, Sevilla; Tel.: 955 032 278; Fax: 955 032 112; e-mail: dgciape.
capder@juntadeandalucia.es.

8. Etiquetado.

Los panes seran expedidos al mercado con la identificacion de un precinto de garantia, que consistira
en una oblea.

En la etiqueta debera figurar la denominacion «Pan de Alfacar», la mencién «Indicacién Geografica
Protegida» y el simbolo de la Unién Europea asociado a ella.

Este precinto de garantia podra ser solicitado por los agentes econdmicos que cumplan con el pliego de
condiciones del «Pan de Alfacar.
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