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DOCUMENTO UNICO

«Esparrago verde de Guadalajara»
N° UE [reservado para la UE]
DOP () IGP (X)

NOMBRE [DE DOP 0 IGP]
“Esparrago verde de Guadalajara”

ESTADO MIEMBRO O TERCER PAIS

Espana.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO AGRICOLA O ALIMENTICIO

Tipo de producto

Clase 1.6. Frutas, hortalizas y cereales frescos o transformados

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

Esparragos obtenidos a partir de turiones verdes, tiernos, sanos y limpios de
esparragueras “Asparagus officinalis L.”, subespecie genéticamente diploide F1,

La Indicacion Geografica Protegida sélo se aplicara a esparragos de color verde, con
un contenido en materia seca establecido entre 6,5 y 8,5 %, con unos valores de pH
entre 5,7 y 5,9, y una conductividad eléctrica entre 4,4 y 6,2 ( £0,3 mS c¢cm-1), una
longitud comprendida entre 13 cm y 26 cm de largo con diferencia maxima de 20%
entre unidades dentro del mismo envase y con un maximo de blanco de 3cm., un
calibre igual o superior a 10 mm, y con un contenido en sélidos solubles (°Brix)
entre 3,8 y 6,1 (0,6 %).

Por estas caracteristicas quimicas el sabor de estos esparragos es intenso, jugoso,
muy poco fibroso, con notas dulces y amargas, con un sabor prolongado debido a las
concretas concentraciones de solidos solubles, sales, acidos organicos y demas
compuestos bioactivos.

Se destina al consumo en fresco o procesado, libres de plagas y enfermedades, libres
de dafios mecanicos, sin dafios meteoroldgicos, limpios de tierra y lavados, con una
curvatura que no supere el 30 % en su tercio apical, con respecto a la vertical, con la
cabeza cerrada y sin ningun tipo de ramificacion o floracion del esparrago verde.

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

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

La zona geografica descrita en el apartado 4 es donde tiene lugar la produccion del
esparrago verde de Guadalajara.
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Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc., del
producto al que se refiere el nombre registrado

El envasador debera disponer de sistemas que permitan el envasado independiente de
esparrago incluido dentro de la Indicacion Geogréafica Protegida de otros esparragos
que se pudieran envasar por el mismo.

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

El etiquetado de los envases del espérrago incluird, junto a la denominacion de venta,
el logotipo que a continuacion se detalla, que estara a disposicion de todos los
operadores que lo soliciten y cumplan con el Pliego de Condiciones, asi como la
mencion Indicacion Geografica Protegida Esparrago Verde de Guadalajara y
opcionalmente, la marca de conformidad de la entidad de certificacion de producto
perteneciente al organismo de control.

DESCRIPCION SUCINTA DE LA ZONA GEOGRAFICA

La zona de produccion de la Indicacion Geografica Protegida comprende los
siguientes municipios de la provincia de Guadalajara:
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Alarilla, Aldeanueva de Guadalajara, Aranzueque, Arbancon, Armuiia del Tajufia,
Cabanillas del Campo, Canizar, Casas de San Galindo, Centenera, Ciruelas,
Cogolludo, Copernal, Chiloeches, Espinosa de Henares, Fontanar, Fuencemillan,
Guadalajara, Heras de Ayuso, Hita, Horche, Humanes de Mohernando, Jadraque,
Loranca del Tajufia, Lupiana, Malaga del Fresno, Malaguilla, Marchamalo,
Membrillera, Miralrio, Mohernando de Henares, Montarron, Robledillo de
Mohernando, Romanones, Taragudo, Tendilla, Torija, Torre del Burgo, Tortola de
Henares, Valdarachas, Valdearenas, Valdegrudas, Villanueva de Argecilla, Yebes,
Yunqueras de Henares

VINCULO CON LA ZONA GEOGRAFICA.

La solicitud de registro de la IGP “Esparrago Verde de Guadalajara” se basa en las
caracteristicas de color verde, contenido en materia seca establecido entre 6,5y 8,5
%, con unos valores de pH entre 5,7 y 5,9, y una conductividad eléctrica entre 4,4 y
6,2 ( £0,3 mS cm-1), una longitud comprendida entre 13 cm y 26 cm de largo con
diferencia maxima de 20% entre unidades dentro del mismo envase y con un maximo
de blanco de 3cm., un calibre igual o superior a 10 mm, y con un contenido en
solidos solubles (°Brix) entre 3,8 y 6,1 ( 0,6 %).

Caracter especifico de la zona geografica
a) Orografia

Geogréaficamente, la zona de produccion del esparrago verde aparece situada en la
parte occidental de la provincia de Guadalajara, ubicada entre las comarcas de la
Sierra, la Campifia y la Alcarria Alta, entre los términos municipales de Membrillera
y Loranca de Tajuiia, a unas altitudes comprendida entre los 640 y los 1020 msnm.

Esta zona esta caracterizada por suaves pendientes y formaciones de terrazas en las
vegas de los rios, asi como en elevaciones del terreno propias de las mesetas que
conforman las parameras alcarrefias.

b)  Hidrografia

La zona productora se enclava en los valles de los rios Henares, Badiel y el rio
Tajufia con sus afluentes Matayeguas y Hungria.

En estos valles, las cuencas de los rios se formaron debido a profundos procesos de
erosién de la costra calcérea, llegando a los niveles litolégicos inferiores,
principalmente formados por arcillas y limos. Estas cuencas de aluvién, aportan
tierras mas fértiles a dichas vegas, dando lugar a mejores suelos de cultivo més
idoneas para el desarrollo del esparrago verde.

Las aguas de riego tienen una salinidad muy baja, siendo por tanto las maés
apropiadas para el mejor desarrollo del cultivo.

c) Clima

Para definir las caracteristicas climaticas de la zona productoras del esparrago verde
acudiremos a la Clasificacion agrocliméatica de Papadakis (1966), segun el cual
podemos describirlas dentro del tipo climatico mayoritario Mediterraneo Templado
(ME); del mismo modo el tipo de verano estaria clasificado como Maiz (M), y los
tipos de invierno serian Avena frio (av) y Avena Templado (AV), en cuanto al
régimen de humedad, las zonas productoras se encuentran mayoritariamente en el
tipo Mediterraneo himedo (ME), con algunas zonas de la vega baja del Henares
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clasificadas como Mediterraneo seco (Me), del mismo modo el régimen térmico
mayoritario de la zona es el Pampeano (PA) con alguna zona de parameras con tipo
Templado calido (TE).

Las estaciones climaticas oficiales del Ministerio de Agricultura Pesca y
Alimentacion existentes en la zona de produccién, en Marchamalo, Jadraque y
Armufia de Tajufia, proporcionan los datos de temperatura media de las maximas de
20,6°C, de la temperatura media de las minimas de 6°C, de la temperatura media de
las minimas absolutas de -9,1°C, y de temperatura media de las medias 13,1°C.

Para el periodo de produccion, los datos de temperaturas medias de los meses de
marzo, abril, mayo y junio son de 7,3°C, 11,7°C, 15,7°C y 20,6°C respectivamente, lo
que muestra que los inviernos se prolongan, haciendo que las primaveras sean mas
cortas. Las precipitaciones medias anuales arrojan valores de 434,8 litros.

El promedio de la radiacion solar neta durante los meses de produccion entre marzo
y junio es de 1642 MJ m-2, siendo inferior a las de otras zonas productoras mas
calidas de Espafia.

Los datos climéticos arrojan un célculo de horas de frio para los meses de invierno de
1290,5 horas, asi como una incidencia mayor del 25% de probabilidad de heladas
tardias primaverales con fechas posteriores al 11 de abril.

Estos valores describen un clima con inviernos muy largos y frios, con incidencias de
heladas tardias, asi como primaveras y otofios cortos y generalmente frio al inicio de
la primavera, y con veranos secos Yy calurosos, con precipitaciones medias y bajas en
las zonas mas occidentales.

Por lo general, el clima optimo del periodo productor es relativamente corto y
considerablemente menor al de las producciones en zonas mas calidas, pues, aunque
a finales del mes de marzo pueden verse algunos esparragos emergidos, no es hasta
mediados de abril cuando se comienza a cosechar en condiciones normales.

La presencia de heladas tardias motiva interrupciones en la produccién y esto,
asociado a la incidencia de altas temperaturas en junio, hace que la época efectiva de
recoleccion de esparrago sea aproximadamente de unos 70 dias maximo, por lo que
las reservas de la planta no son consumidas y esta ausencia de stress, aumenta
notablemente la calidad de las producciones.

d) Suelos.

La zona de produccion, se encuentra en las vegas de los rios Henares, Badiel y
Tajufia, correspondiendo al periodo pilo-cuaternario. Los suelos son principalmente
Cambisoles calcicos y Rendzinas cambicas, aunque también se encuentran
Fluvisoles.

La textura mas frecuente de estos suelos es franca o franco-arcillosa, muy permeable
y con alto contenido en carbonatos. Los valores medios de pH estan comprendidos
entre 8,1 y 8,3, mientras que los de conductividad del suelo, entre 150 y 184 mS cm-
1. El contenido de materia organica suele ser bajo, inferior a 1,5 %.

Caracter especifico del producto

El Esparrago de Guadalajara tiene las siguientes caracteristicas:
Contenido en materia seca establecido entre 6,5 y 8,5 %.
Valores de pH entre 5,7 y 5,9.

Una conductividad eléctrica entre 4,4 y 6,2 ( £0,3 mS cm-1).
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Una longitud comprendida entre 13 cm y 26 cm de largo con diferencia maxima de
20% entre unidades dentro del mismo envase y con un maximo de blanco de 3cm.

Un calibre igual o superior a 10 mm.
Un contenido en solidos solubles (°Brix) entre 3,8 y 6,1 ( 0,6 %).

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)

Las temperaturas de los meses de produccién son relativamente bajas, con unas
medias en marzo de 7,3°C, en abril de 11,7°C, en mayo de 15,7°C, y en junio de
20,5°C.

Este hecho hace que la tasa de crecimiento del esparrago sea lenta, lo cual favorece
una mayor concentracién de solidos solubles (°Brix) entre 3,8 y 6,1, y pH entre 5,7
y5,9.

Del mismo modo, el factor frio invernal y la incidencia de heladas tardias
(posteriores al 11 de abril) con més del 25% de probabilidad, hace que las reservas
de hidratos de carbono, proteinas y minerales existentes en todo el conjunto raiz-
rizoma de la planta no se consuman, y queden disponibles para su traslocacion a los
nuevos esparragos en mayor proporcion que los producidos en climas mas
templados.

El elevado nimero de horas de frio 1290,5 influye sobre el esparrago de dos
maneras, por un lado, permite una regeneracion completa durante el receso invernal
de los sistemas metabdlicos hormonales que tienen lugar en la planta, y por otro,
promueve una fecha de emergencia de los esparragos mas homogénea que los
cultivados en condiciones agroclimaticas menos frias. Por este motivo, y aunque se
pueden observar muy pequefias producciones a finales de marzo, la campafa
generalmente no arranca con estabilidad hasta mediado el mes de abril.

Dichas producciones finalizan cuando llega el calor del mes de junio, lo que permite
un prolongado desarrollo vegetativo de la planta, gracias principalmente al calor del
verano y al manejo tradicional del riego y de la fertilizacion por parte de los
agricultores. Este largo verano permite el desarrollo de gran cantidad de biomasa que
volcara posteriormente las sustancias de reserva al sistema raiz-rizoma, quedando
disponibles para la siguiente campafia.

Debido a las diferencias de temperatura entre las méaximas diarias y las minimas
nocturnas de unos 14,2°C de media, y motivado por las bajas temperaturas diarias del
inicio de la primavera, se favorece que el esparrago no sufra condiciones de stress
por calor que causen altas traspiraciones, se reduce asi el metabolismo de los hidratos
de carbono necesario para mitigar el exceso de temperatura en las horas centrales del
dia y éstos permanecen en el esparrago.

Tambien existe una menor pérdida de agua por intercambio de gases a través del
conjunto estomatico, comparado con la que se produce en los esparragos cultivados
en zonas mas calidas, quedando almacenados estos solidos solubles y disponibles en
el esparrago y aportando esos altos valores de °Brix 3,8y 6,1y pH entre 5,7y 5,9
representativos de la zona de produccion.

Las especiales caracteristicas de la zona de produccion, en cuanto a valores de altitud
de las fincas productoras, conjugado con la latitud de la provincia de Guadalajara,



provoca gque con una radiacion solar media de 1642,5 MJ m-2 en la fecha de
produccién, el esparrago posea un color verde y contenido en materia seca
establecido entre 6,5y 8,5 %.

Las especiales caracteristicas de los suelos, con pH comprendidos principalmente
entre 8,1 y 8,3, combinadas con la profundidad de los mismos, la disponibilidad de
nutrientes y la equilibrada proporcion de arenas, arcillas y limos, permiten que exista
un gran reservorio de humedad y macro y microelementos disponibles para la
produccion de los esparragos, con una longitud comprendida entre 13 cm y 26 cm de
largo con un calibre igual o superior a 10 mm, con un crecimiento muy lento debido
a la variacion de temperatura dia-noche.

Los nutrientes presentes en el suelo, asociada a las tradicionales practicas relativas a
la fertilizacion del cultivo y los caracteristicos factores agroclimaticos de la zona,
hacen que el sabor de estos esparragos sea intenso, jugoso, muy poco fibroso, con
notas dulces y amargas, con un sabor prolongado debido a las concretas
concentraciones de sélidos solubles, sales, acidos organicos y demas compuestos
bioactivos.

Referencia a la publicacion del pliego de condiciones
(articulo 6, apartado 1, parrafo segundo, del presente Reglamento)



