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DOCUMENTO UNICO

«Pan de Alfacar»
N° UE [reservado para la UE]
DOP () IGP (X)

NOMBRE [DE DOP 0 IGP]

«Pan de Alfacar»

ESTADO MIEMBRO O TERCER PAIS

Espana

DESCRIPCION DEL PRODUCTO AGRICOLA O ALIMENTICIO

Tipo de producto

Clase 2.4. Productos de panaderia, pasteleria, reposteria o galleteria.
Descripcion del producto que se designa con el nombre indicado en el punto 1

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.

Los bollos son piezas de forma alargada, con terminaciones en puntas denominadas
«tetas» y un unico corte longitudinal, los pesos comercializados de esta pieza son de:

— 80 g de 20 £ 3,0 cm de largo y de 7,5 £ 2,0 cm de ancho
— 125 g de 24 + 3,0 cm de largo y de 9 = 2,0 cm de ancho
—y 250 g de 38+ 4,0 cm de largo y de 10 + 2,0 cm de ancho

El rosco es una pieza de forma eliptica de seccion tubular aplastada y con asimetria
axial. Tiene un Unico corte longitudinal vertical en la parte mas gruesa de la pieza. La
zona de unién manual del rosco es mas delgada y no presenta escarificacion. Este
formato tiene un unico tamafio de pieza, de 250 g, y sus medidas son: largo 34 + 3,0
cm, ancho 14 + 2,0 cm, y didmetro mayor del hueco interno 24 + 3,0 cm.

La rosca es una pieza con forma circular de seccion tubular, con cierta simetria axial.
Se reconoce mediante un punto de unién, realizado de forma manual, denominado
«suegra». Presenta un corte vertical que circunda la corona de la pieza salvo en el
punto de unioén. Este formato tiene un unico tamafio de pieza, de 500 g, y sus
dimensiones son: didmetro exterior de la corona circular 28 + 3,0 cm y diametro del
hueco interior 14 +2,0 cm.

Las hogazas son piezas de forma perfectamente redonda y ligeramente bombeada en
la parte superior. La parte superior presenta un marcado o «pintao» en forma de
cuadricula dentro de un marco de cuatro cortes perpendiculares. Las piezas presentan
3 pesos: 250 g (17 + 2,0 cm de diametro inferior), 500 g (24 + 2,0 cm de diametro
inferior) y 1 000 g (32 £ 3,0 cm de diametro inferior).

La materia seca del pan estd comprendida entre 65 y 80 %. La miga, de color blanco
cremoso, es flexible y suave. El alveolado es abundante, distribuido de forma
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irregular y tamafio variable. Presenta un aroma caracteristico a fermentaciones
acética y/o lactica, en intensidad de ligera a media. La corteza es de grosor medio a
grueso, superior a 1,5 mm, de color dorada, sin harineado, ligeramente brillante, y
relativamente lisa.

Piensos (unicamente en el caso de los productos de origen animal) y materias
primas (unicamente en el caso de productos transformados)

El «Pan de Alfacar» es elaborado a base de harina de trigo de baja fuerza (W =110 —
150 x 10—4 Julios) y una relacion entre la resistencia al estiramiento y la
extensibilidad de la masa (P/L) comprendida entre 0,3-0,6, masa madre natural de pH
comprendido entre 4 y 6 (entre 10 y 25 % de la harina afiadida para la preparacion de
la masa) procedente de una fermentacion anterior realizada dentro de la zona de
elaboracion, agua del manantial de Alfacar (entre 55 y 62 litros por 100 kg de
harina), levadura biologica (Saccharomyces cerevisiae L.) (como maximo el 3 % del
peso de harina de la masa), y sal comestible respectando la cantidad limite de la
normativa técnico sanitaria en vigor.

Fases especificas de la produccion que deben llevarse a cabo en la zona geografica

definida

Todo el proceso de elaboracion se realiza en la zona geografica definida en el punto
4.

Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc., del
producto al que se refiere el nombre registrado

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

Los panes seran expedidos al mercado con la identificacion de un distintivo de
garantia, que consistira en una marca estampada, por un sello de caucho con tinta
alimentaria, donde aparece la letra «a» del distintivo junto con un numero
identificativo del obrador que produce la pieza.

En caso de que el pan se envase, cumplird con lo aplicable de acuerdo con la
legislacion vigente, y ademas en el sistema de envase deberd figurar la denominacion
«Pan de Alfacar» y el simbolo de la UE en el mismo campo visual.

DESCRIPCION SUCINTA DE LA ZONA GEOGRAFICA

Los términos municipales de Alfacar y Viznar, ambos ubicados en el arco noreste de
la vega de Granada, comparten caracteristicas comunes en cuanto al medio natural:
agua procedente del manantial de Alfacar, clima mediterraneo continental
subhumedo, tipico de la montafia mediterranea y microambiente influenciado por el
Parque Natural de la Sierra de Huétor. La superficie territorial comprendida en los
dos términos municipales es de 29,4 km2, y la altitud media de los nucleos de
poblacion es de 980 m sobre el nivel del mar.

VINCULO CON LA ZONA GEOGRAFICA

El vinculo del producto con la denominaciéon «Pan de Alfacar» se basa
fundamentalmente, pero no exclusivamente, en su reputacion histérica 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.



5.1. Caréacter especifico de la zona geografica:
Factores naturales
— Entorno geografico local con unas condiciones medioambientales especificas.

La zona de elaboracion, en las faldas de la Sierra de Alfaguara, junto al Parque
Natural de la Sierra de Huétor y cerca del Parque Nacional y Natural de Sierra
Nevada, determina unas condiciones microambientales especificas para la
elaboracion del pan. Por un lado, la existencia de una microflora autdctona,
formada por levaduras y bacterias lacticas y acéticas, que inciden en el equilibrio
microbiologico existente en las masas madres de panificacion. Por otro lado, unas
condiciones climaticas particulares, clima de montafa mediterranea
(Mediterraneo Continental Subhumedo), determinan, junto con la microbiologia
autoctona, las condiciones de los procesos biologicos de fermentacion.

— Recursos hidrogeoldgicos locales y especificos:

En la zona de la elaboracion del «Pan de Alfacar», existe un importante sistema
acuifero, cuya surgencia natural se produce en el conocido Manantial de Alfacar.
Siempre presenta la misma respuesta en el tiempo en parametros hidrotérmicos,
hidroquimicos e isotopicos, independientemente de las condiciones
climatologicas. Esta agua presenta unas caracteristicas fisico-quimicas que se
resumen en tres:

— Mineralizacién media.
— Caracter alcalino medio-alto.
— Dureza media-alta.

Factores humanos

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

— Préctica 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.
— Préctica de «recentao» de la masa madre con fermentacion en cubetas de madera.
— Reposos en bloque y en bola en condiciones naturales:

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

— Coccidn del «Pan de Alfacar» a partir de la segunda carga del horno.
5.2. Caracter especifico 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 tamafio 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 relacion 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.

5.3. Relacion causal entre la zona geografica y la calidad o las caracteristicas del
producto (en el caso de las DOP) o una cualidad especifica, la reputacion u otras
caracteristicas del producto (en el caso de las IGP):

— 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 el
tiempo de coccion

— 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 montafna mediterranea (Parque Natural de la Sierra de Huétor)
que proporciona condicionas climatoldgicas 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.

— 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.

— 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:

— 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 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 seleccion de harina de trigo y el conjunto del proceso de elaboracion influyen
en el color de la miga en el producto final.

— Corteza del «Pan de Alfacar».

La formacion de una corteza de grosor superior a 1,5 mm, caracteristica del «Pan
de Alfacary, se debe al proceso fermentativo realizado, al grado de hidratacion de
la masa y al tipo de hornos, unida a unos tiempos 6ptimos de coccion.

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, y a la temperatura y al tiempo de coccion.

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

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

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

— Notoriedad de la denominacion «Pan de Alfacary.



Varios indicadores comerciales, promocionales, sociales, econdmicos e historicos
acreditan el uso del nombre «Pan de Alfacar» como marca comercial desde el s.
XVI:

— Uso de la mencion «Pan de Alfacar» como reclamo comercial.

La mencion «Pan de Alfacar» es un distintivo comercial empleado en los
materiales de distribucion y en los puntos de venta desde 1970. Un estudio sobre
notoriedad de la denominacién «Pan de Alfacar» avala que esta denominacion se
encuentra fuertemente consolidada en el lenguaje comiin de la poblacion en la
provincia de Granada.

— Mencidn de la notoriedad comercial de la marca «Pan de Alfacar» en prensa.

Desde 1982 existen innumerables articulos en periddicos de tirada local y
nacional, revistas profesionales y publicaciones internacionales en Internet que
atestiguan la notoriedad de «Pan de Alfacar» en aspectos relacionados con la
tradicion del sector panadero de Alfacar desde el s. XVI, su saber-hacer,
caracteristicas especificas del producto, y premios recibidos.

— Mencidn de las cualidades especificas del «Pan de Alfacary.

Ademas de publicaciones técnicas en revistas genéricas y profesionales sobre las
cualidades del «Pan de Alfacar», Jos¢ Carlos Capel, en 1991, cita en su libro «El
pan: elaboracion, formas, mitos, ritos y gastronomia. Glosario de los panes de
Espaiay, a los roscos de Alfacar, uno de los formatos del «Pan de Alfacary.

— Importancia productiva.

Como indico el gedgrafo Bosque Laurel, «en 1950, Alfacar y Viznar ya
dominaban la fabricacién de pan en el entorno granadino, constituyendo el
enclave mas importante de abastecimiento de Granada. 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 historicas en la literatura sobre la importancia socio econdémica del
«Pan de Alfacary.

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

Diferentes publicaciones historicas-geograficas y de estudios catastrales avalan la
importancia del «Pan de Alfacar», 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. Henriquez
de Jonquera (1987) en la publicacion Anales de Granada: descripcion del reino de
Granada y ciudad de Granada, cronica de la Reconquista (1482-1492) sucesos de
los afios 1588-1646 y en el Diccionario Geografico, Estadistico e Historico de
Espafia y sus posesiones de Ultramar de Pascual Madoz (1845-1850).

Referencia a la publicacion del pliego de condiciones
(articulo6, apartadol, parrafo segundo, del presente Reglamento)

El texto completo del pliego de condiciones de la denominacidn se puede consultar a
través del siguiente enlace:



https://juntadeandalucia.es/export/drupaljda/Pliego Pan Alfacar mod.pdf

o bien, accediendo directamente a la pagina de inicio de la web de la Consejeria de
Agricultura, Ganaderia, Pesca y Desarrollo Sostenible

(https://juntadeandalucia.es/organismos/agriculturaganaderiapescaydesarrollososteni
ble.html), siguiendo la siguiente ruta de acceso:

«Temasy/«Industrias, Innovaciéon y Cadena
Agroalimentaria»/«Calidad»/«Denominaciones de Calidad»/«Productos de panaderia

y reposterian, el pliego se puede encontrar bajo el nombre de la denominacion de
calidad.


https://juntadeandalucia.es/organismos/agriculturaganaderiapescaydesarrollosostenible.html
https://juntadeandalucia.es/organismos/agriculturaganaderiapescaydesarrollosostenible.html
https://juntadeandalucia.es/export/drupaljda/Pliego_Pan_Alfacar_mod.pdf
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