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1 NOMBRE DEL PRODUCTO

Azafran de La Mancha

2 ZONA GEOGRAFICA

La zona de produccidn, elaboracién y envasado de azafran de la Denominacion de Origen de Azafran de La
Mancha esta constituida por los términos municipales que se relacionan en el anexo | del presente documento.

3 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

3.1 Definicién

Especia constituida por los estigmas florales unidos a su correspondiente estilo pertenecientes al Crocus sativus
L. y adecuadamente desecados.

3.2 Caracteristicas del Azafran de la Mancha

3.2.1 Caracteristicas fisicas

Las hebras seran flexibles y resistentes con el estigma de color rojo vivo brillante.

La relacion entre la longitud del estigmay la del estilo' sera superior a la unidad (tolerancia 1%).

La longitud del estigma(z) no serd inferior a 22 mm (tolerancia 1%).

El contenido en restos florales “'no superara el 0.5 % en peso, entendiendo como tales los estilos sueltos de sus
estigmas, estambres, polen, partes del ovario de la flor, pétalos, etc.

Se toleraré un méaximo del 0.1 % de materia extrafia”). Se considera materia extrafia cualquier materia distinta de

la procedente de la flor del azafran.
Ausencia de moho e insectos vivos.

3.2.2 Caracteristicas organolépticas

Aspecto: flexible y resistente
Color: hebras con los estigmas de color rojo vivo brillante
Aroma: intenso, seco y penetrante al tostado propio (exento de cualquier olor ajeno al identificativo
del azafran). Ligero aroma a “mies” o hierba fina seca con reminiscencias florales.
Sabor (en infusion): inicial: amargo, aroméatico y seco (no astringente).
retronasal: sabor largo, vuelve el sabor a mies y tostado al regreso.
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3.2.3 Caracteristicas analiticas

Parametro analitico Azafran a granel Azafran envasado

Humedad y mat. Volatiles'™ 7-9 % <11 % (m/m)

Cenizas totales'® - <8 % (m/m)

Cenizas insolubles en 4cido'” - < 1.0 % (m/m)

Extracto etéreo” - 3.5-14.5 % (m/m)

Extracto soluble en agua fria® - <65 % (m/m)
- ]

Poder colorante® **/ > 200 > 200

Poder aromético® 60>Pa,> 20 > 20

Poder amargog’ (12) 120>Pa,,> 70 >70

Contenido en safranal* ) >65 % >65 %

4 PRODUCCION DE LA FLOR DEL AZAFRAN

4.1 Terreno de cultivo

Los cultivos precedentes (tres Gltimos afios) a la plantacién de los bulbos no es recomendable que hayan sido de:
alfalfa, patata, zanahoria, remolacha, trébol, nabo o plantas afines.

Los suelos deberan ser calizos de consistencia y permeabilidad medias con pH neutro o ligeramente alcalino
(méx. 8).

4.2 Labores de pre-plantacion

Las herramientas empleadas en el laboreo de la tierra deberan estar limpias para evitar posibles enfermedades de
los bulbos.

Estercolado siempre antes de la plantacion, enterrandolo a mediana profundidad (12-15 cm) mediante labor
ligera.

Abonado mineral opcional.

El abono mineral se realizara para enriquecer el suelo en fésforo y potasio, empleando para ello exclusivamente
superfosfato de calcio y sulfato de potasio en las cantidades necesarias dependiendo de las necesidades del suelo.

En el segundo y tercer afio de cultivo el terreno podra ser abonado con abono mineral 20-30 dias antes de la
fecha prevista de floracion.

4.3 Plantacion

La plantacidn de los bulbos o cebollas tendra lugar desde la segunda quincena del mes de junio hasta la primera
del mes de septiembre, inclusive, sobre el terreno previamente acondicionado teniendo en cuenta los requisitos
descritos en el apartado anterior.

! Expresado como medida directa de la absorbancia a 440 nm, sobre peso seco.

2 Expresado como medida directa de la absorbancia a 330 nm, sobre peso seco

® Expresado como medida directa de la absorbancia a 257 nm, sobre peso seco

* Expresado en % del total de componentes volatiles
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La plantacion se realizara en lineas rectas.

Los bulbos se enterraran en surcos de aproximadamente 20 cm de profundidad y una anchura de 25-30 cm.
Los bulbos se cubren con una capa de tierra de espesor entre 15-20 cm.

Inmediatamente después de la plantacion se allana el terreno.

La densidad de plantacion no podra ser superior a 4700-5000 Kg de bulbos /ha.

4.4 Labores de post-plantacion

Al menos una aradura o cava ligera para eliminar hierbas y costras al final del verano.

4.5 Riego

Opcional.
Las aguas de riego no podran ser alcalinas (pH maximo 8), ni salinas (NaCl 0.825 g/l max.).

4.6 Recoleccion de la flor

Cuando florezca el azafranal se recogeran diariamente todas las flores antes de que éstas marchiten.

Se recomienda recogerla en las primeras horas de la mafiana.

El corte de la flor debe ser de tal forma que se impida que los estigmas se separen o desprendan.

Las flores o rosas cortadas se echaran en cestas de esparto o mimbre. Se evitara el aplastamiento de las flores.
Las flores se transportaran al lugar donde se realizara la monda en forma tal que se garantice que no se produce
aplastamiento ni calentamiento de las mismas.

No estd permitido amontonar las flores.

Las flores se extenderan en capas finas sobre sacos, lonas o suelo firme para su oreo.

4.7 Transplante de bulbos

4.7.1 Extraccion de bulbos

Esta operacion tendré lugar tras la tercera o cuarta cosecha de flor de azafran (recomendado entre los meses de
mayo Y junio).

4.7.2 Limpieza

Los bulbos recién recogidos deberan ser limpiados cuidadosamente, eliminando la tierra y restos vegetales a
ellos adheridos.

Se despojara a los bulbos de sus capas o tunicas exteriores a excepcion de la Gltima.

Podrén tratarse los bulbos para su conservacion con fungicidas, Unicamente estara permitido el uso de fungicidas
autorizados.

4.7.3 Seleccién

Se escogeran aquellos bulbos de mayor calidad para su conservacion y posterior plantacion.
Caracteristicas que deben cumplir los bulbos para la plantacion:

=  Tamarfio 2.5-3.5 cm de didmetro
= Color Blanco, sin presentar manchas violaceas, motas, picaduras o golpes.
» Estado sanitario Correcto.

4.7.4 Conservacion de los bulbos

El almacenamiento debera llevarse a cabo en locales limpios, ventilados y secos.
Los bulbos o cebollas deberan extenderse en capas de hasta 15 c¢cm de espesor. No esta permitido el
amontonamiento.

Especificacion Técnica de Calidad Azafran de La Mancha



ET.01-revl
Péagina 6 de 12

5 ELABORACION DEL AZAFRAN

5.1 Desbriznado o monda

Unicamente se admitiran las flores exentas de lodo, tierra o barro para el mondado.

No se admitird azafran lavado.

La monda o desbrizne de la flor se realizara siempre el mismo dia de su recoleccion antes de que pasen mas 12
horas desde la misma.

Se cortan los estigmas justamente por debajo de su interseccion con el estilo (donde el estilo comienza a
blanquear).

El corte se realizara de tal forma que los estigmas permanezcan unidos al estilo.

5.2 Tostado

Los estigmas desbriznados se colocan en capas de espesor maximo 1.5 cm, en cedazos harineros de tela metalica
fina o tela de seda del tamafio adecuado a la fuente de calor empleada.

El azafran asi dispuesto, se tuesta con el calor producido por brasas de fuego, estufa o de cualquier otra fuente de
calor adecuada.

La fuente de calor utilizada debera proporcionar calor de una manera suave, constante, uniforme e indirecta con
el fin de no comunicar sabores u olores extrafios al azafran.

El tiempo total de tostado estara comprendido entre 20-45 min.

Se debera permitir que el azafran recién tostado alcance la temperatura ambiente antes de guardar.

El azafran tostado se guarda en envases de calidad alimentaria que aislen el contenido de la humedad y la luz.
Los envases a granel utilizados para guardan azafran a granel deberan ser nuevos y estar limpios.

Los envases a granel de azafrdn que cumpla con los requisitos especificados en el presente documento, deberan
llevar en la parte exterior y visible la etiqueta de la Denominacién de Origen Azafran de La Mancha y una
etiqueta u otro elemento donde se identifique al menos el término municipal de donde proviene el azafran,
nombre del titular de la explotacién, ndmero de registro, nimero de orden del recipiente dentro del proceso de
elaboracion que se ha llevado a cabo, contenido en gramos, afio de la cosecha, nimero de lote y resultados
analiticos y organolépticos del lote.

Dichos envases a granel deberan precintarse adecuadamente.

5.3 Conservacion del azafran a granel

El azafran a granel guardado como se describe en el apartado anterior, se almacenara en lugares limpios, frescos,
secos, ventilados y protegidos de la humedad y de la luz hasta su venta.

6 ENVASADO, DISTRIBUCION Y VENTA DEL AZAFRAN

6.1 Recepcion

Unicamente se podra envasar el azafran para consumo directo de la Denominacion de Origen Azafran de La
Mancha, azafran a granel de la Denominacion de Origen Azafran de La Mancha.

El envasador debera disponer de un sistema de inspeccion de azafran a granel en la recepcion.

So6lo esta permitido envasar azafrdn de la Denominacion de Origen Azafran de La Mancha procedente de la
Gltima cosecha.

El envasador debera garantizar el procesado independiente del azafran de La Mancha frente a otros azafranes.

6.2 Envasadoy manipulacién

El envasado se llevard a cabo de manera manual o automatica en cualquier tipo de envase nuevo de calidad
alimentaria que garantice que se preserva la calidad del azafran que contienen.
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Los locales o areas de manipulacion y envasado del azafran estaran limpias, secas y ventiladas y se procurara
que las condiciones ambientales sean tales que no perjudiquen la calidad del azafran que se manipula y/o envasa
(temperatura maxima de 25°C).

Se permiten contenidos netos de Azafran de La Mancha envasado hasta 100 g.

Los envases estaran dotados de sistemas de cierre que garanticen el mantenimiento de la calidad del azafran
envasado.

El azafran envasado que cumpla con los requisitos del presente documento deberd ir identificado con la etiqueta
de la Denominacion de Origen Azafran de la Mancha y llevara una leyenda que contenga al menos la fecha de su
cosecha sin perjuicio de la legislacion vigente con relacién al etiquetado, asi como una indicacién a la calidad de
Denominacién de Origen y/o origen.

6.3 Almacenamiento y conservacion

El almacenamiento del azafran envasado se realizard en locales limpios, secos y ventilados con temperatura
inferior a 25 °C

Los locales dedicados al almacenamiento de azafran lo seran exclusivamente de azafran y las &reas de
almacenamiento de Azafran de La Mancha estaran claramente diferenciadas de otras para otros tipos de azafran.

7 ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

Con el fin de facilitar la obtencién de la licencia de uso de la Denominacién de Origen de Azafran de la
Mancha y la correspondiente certificacion de producto, por el Consejo Regulador de la Denominacion de
Origen de “Azafran de la Mancha”, los productores y elaboradores deberan tender a implantar los
correspondientes sistemas de gestion de la calidad acordes con la norma internacional 1SO 9002.

8 DOCUMENTACION DE REFERENCIA

En la preparacién de este documento se han tenido en cuenta los siguientes documentos.:

Norma de calidad para el comercio exterior del azafran, Orden Ministerial de 28 de julio
de 1999 (BOE de 6-8-99).

UNE 34013-hl. AZAFRAN.

ISO 3632.1 Saffron (Crocus sativus L.). Part 1: Specification. 1SO 3632.2, Saffron (Crocus
Sativus L.) Part 2 : Test Methods. First edition: 1993-12-15.

Norma UNE-EN-ISO 9004-1 Gestion de la calidad y elementos del sistema de la calidad.
Directrices.

Norma UNE-EN-1SO 9002. Sistemas de la calidad. Modelo para el aseguramiento de la
calidad en la produccion, la instalacion y el servicio posventa.
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9

ANEXOS

9.1 Anexo I: Listado de términos municipales protegidos por la Denominacion de
Origen de Azafran de La Mancha

CODIGO MUNICIPIO
ALBACETE:

2001 ABENJIBRE

2002 ALATOZ

2003 ALBACETE

2004 ALBATANA

2005 ALBOREA

2006 ALCADOZO

2007 ALCALA DEL JUCAR
2008 ALCARAZ

2009 ALMANSA

2010 ALPERA

2011 AYNA

2012 BAZALOTE

2013 BALSA DE VES

2014 BALLESTERO (EL)
2015 BARRAX

2016 BIENSERVIDA

2017 BOGARRA

2018 BONETE

2019 BONILLO (EL)

2020 CARCELEN

2021 CASAS DE JUAN NUNEZ
2022 CASAS DE LAZARO
2023 CASAS DE VES

2024 CASAS IBANEZ

2025 CAUDETE

2026 CENIZATE

2027 CORRAL RUBIO
2028 COTILLAS

2029 CHINCHILLA DEL MONTE-ARAGON
2030 ELCHE DE LA SIERRA
2031 FEREZ

CODIGO

2032

2033
2034
2035
2036
2037
2038
2039
2040
2041
2042
2043
2044
2045
2046
2047
2048
2049
2050
2051
2052
2053
2054
2055
2056
2057
2058
2059
2060
2061
2062

MUNICIPIO

FUENSANTA

FUENTE-ALAMO
FUENTEALBILLA
GINETA (LA)
GOLOSALBO

HELLIN

HERRERA (LA)
HIGUERUELA

HOYA GONZALO
JORQUERA

LETUR

LEZUZA

LIETOR
MADRIGUERAS
MAHORA

MASEGOSO

MINAYA

MOLINICOS
MONTALVOS
MONTEALEGRE DEL CASTILLO
MOTILLEJA

MUNERA

NAVAS DE JORQUERA
NERPIO

ONTUR

OSSA DE MONTIEL
PATERNA DEL MADERA
PENASCOSA

PENAS DE SAN PEDRO
PETROLA

POVEDILLA

CODIGO MUNICIPIO

2063

2064
2065
2066
2067
2068
2069
2070
2071
2072
2073
2074
2075
2076
2077
2078
2079
2080
2081
2082
2083
2084
2085
2086

POZOHONDO
POZO CANADA
POZO LORENTE
POZUELO
RECUEJA (LA)
RIOPAR
ROBLEDO

RODA (LA)
SALOBRE

SAN PEDRO
SOCOVOS
TARAZONA DE LA MANCHA
TOBARRA
VALDEGANGA
VIANOS

VILLA DE VES
VILLALGORDO
VILLAMALEA
VILLAPALACIOS
VILLARROBLEDO
VILLATOYA
VILLAVALIENTE
VILLAVERDE DE GUADALIMAR
VIVEROS

YESTE

Especificacion Técnica de Calidad
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CODIGO MUNICIPIO CODIGO MUNICIPIO

CIUDAD REAL.:

13004 ALBACEJO 13056 MIGUELTURRA

13005 ALCAZAR DE SAN JUAN 13057 MONTIEL

13008 ALCUBILLAS 13058 MORAL DE CALATRAVA
13010 ALHAMBRA 13061 PEDRO MUNOZ

13013 ALMAGRO 13066 POZUELO DE CALATRAVA
13018 ARENAS DE SAN JUAN 13070 PUERTOLAPICE

13019 ARGAMASILLA DE ALBA 13074 SAN CARLOS DEL VALLE
13023 BOLANOS DE CALATRAVA 13078 SOCUELLAMOS

13028 CAMPO DE CRIPTANA 13079 SOLANA (LA)

13031 CARRION DE CALATRAVA 13082 TOMELLOSO

13032 CARRIZOSA 13083 TORRALBA DE CALATRAVA
13039 DAIMIEL 13087 VALDEPENAS

13043 FUENLLANA 13089 VILLAHERMOSA

13044 FUENTE EL FRESNO 13092 VILLANUEVA DE LA FUENTE
13047 HERENCIA 13093 VILLANUEVA DE LOS INFANTES
13050 LAS LABORES 13096 VILLARRUBIA DE LOS 0JOS
13053 MANZANARES 13097 VILLARTA DE SAN JUAN
13054 MEMBRILLA 13902 RUIDERA

Especificacion Técnica de Calidad Azafran de La Mancha
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CODIGO MUNICIPIO

CUENCA:
16001

16002
16003
16004
16005
16007
16010
16012
16015
16016
16017
16018
16019
16022
16023
16025
16026
16027
16029
16030
16031
16032
16033
16034
16038
16039
16040
16042
16047
16048
16049
16050
16053
16058
16060
16061
16063
16064
16065
16066
16068
16070
16071
16072
16073
16074
16078
16081

ABIA DE LA OBISPALIA
ACEBRON (EL)

ALARCON

ALBADANEJO DEL CUENDE
ALBALATE DE LAS NOGUERAS
ALBERCA DE ZANCARA (LA)
ALCAZAR DEL REY
ALCONCHEL DE LA ESTRELLA
ALMARCHA (LA)
ALMENDROS

ALMODOVAR DEL PINAR
ALMONACID DEL MARQUESADO
ALTAREJOS

ARCOS DE LA SIERRA
CHILLARON DE CUENCA
ARRANCACEPAS

ATALAYA DE CANAVATE
BARAJAS DE MELO
BARCHIN DEL HOYO
BASCUNANA DE SAN PEDRO
BEAMUD

BELINCHON

BELMONTE

BELMONTEJO

BUCIEGAS

BUENACHE DE ALARCON
BUENACHE DE LA SIERRA
CAMPILLO DE ALTOBUEY
CANADAIJONCOSA
CANAMARES

CANAVATE (EL)
CANAVERAS

CANIZARES

CARRASCOSA DE HARO
CASAS DE BENITEZ

CASAS DE FERNANDO ALONSO
CASAS DE GUIJARRO

CASAS DE HARO

CASAS DE LOS PINOS
CASASIMARRO

CASTILLEJO DE INIESTA
CASTILLEJO SIERRA
CASTILLO ALBARANEZ
CASTILLO DE GARCIMUNOZ
CERVERA DEL LLANO
CIERVA (LA)

CUENCA

CHUMILLAS

CODIGO MUNICIPIO

16083
16084
16085
16086
16087
16089
16091
16092
16096
16098
16099
16100
16101
16102
16103
16104
16106
16107
16108
16110
16112
16113
16118
16121
16122
16124
16125
16128
16129
16130
16131
16132
16133
16134
16139
16140
16141
16142
16143
16145
16148
16149
16150
16151
16152
16153
16154
16155

FRESNEDA DE ALTAREJO
FRESNEDA DE LA SIERRA
FRONTERA (LA)

FUENTE DE PEDRO NAHARRO
FUENTELESPINO DE HARO
FUENTES

FUERTESCUSA
GABALDON

GRAJA DE INIESTA
HERRUMBLAR (EL)
HINOJOSA (LA)
HINOJOSOS (LOS)

HITO (EL)

HONRUBIA

HONTANAYA
HONTECILLAS

HORCAJO DE SANTIAGO
HUELAMO

HUELVES

HUERTA DE LA OBISPALIA
HUETE

INIESTA

LEDANA

MAJADAS (LAS)

MARIANA

MESAS (LAS)
MINGLANILLA

MONREAL DEL LLANO
MONTALBANEJO
MONTALBO
MONTEAGUDO DE LA SALINA
MOTA DE ALTAREJOS
MOTA DEL CUERVO
MOTILLA DEL PALANCAR
OLIVARES DEL JUCAR
OLMEDA DE LA CUESTA
OLMEDA DEL REY
OLMEDILLA DE ALARCON
OLMEDILLA DE ELID

OSA DE LA VEGA
PALOMARES DEL CAMPO
PALOMERA
PARACUELLOS

PAREDES

PARRA DE LAS VEGAS (LA)
PEDERNOSO (EL)
PEDRONERAS (LAS)
PERAL (EL)

CODIGO MUNICIPIO

16157
16158
16159
16160
16161
16163
16165
16166
16167
16171
16172
16174
16175
16176
16181
16185
16186
16190
16191
16195
16196
16198
16199
16203
16204
16209
16211
16212
16213
16215
16216
16217
16218
16219
16225
16227
16231
16236
16237
16238
16239
16240
16243
16244
16245
16247
16248

PESQUERA (LA)

PICAZO (EL)

PINAREJO

PINEDA DE LA CIGUELA
PIQUERAS DEL CASTILLO
PORTILLA

POYATOS

POZOAMARGO

POZORRUBIO DE SANTIAGO
PROVENCIO (EL)

PUEBLA DE ALMENARA
PUEBLA DEL SALVADOR
QUINTANAR DEL REY

RADA DE HARO

ROZALEN DEL MONTE
SALCEDA -TRASIERRA
SAELICES

SAN CLEMENTE

SAN LORENZO DE LA PARRILLA
SANTA MARIA DEL CAMPO RUS
SANTA MARIA DE LOS LLANOS
SISANTE

SOLERA DE GABALDON
TARANCON

TEBAR

TORRALBA

TORREJONCILLO DEL REY
TORRUBIA DEL CAMPO
TORRUBIA DEL CASTILLO
TRAGACETE

TRESJUNCOS

TRIBALDOS

UCLES

UNA

VALDEMORILLO DE LA SIERRA
VALDEMORO SIERRA
VALHERMOSO DE LA FUENTE
VALVERDE DEL JUCAR
VALVERDEJO

VARA DE REY

VEGA DEL CODORNO
VELLISCA

VILLAESCUSA DE HARO
VILLAGARCIA DEL LLANO
VILLALBA DE LA SIERRA
VILLALGORDO DEL MARQUESADO
VILLALPARDO

Especificacion Técnica de Calidad
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CODIGO MUNICIPIO

16082
16249
16250
16251
16253
16254
16255
16263
16264
16265

ENGUIDANOS

VILLAMAYOR DE SANTIAGO
VILLANUEVA DE GUADAMAJUD
VILLANUEVA DE LA JARA
VILLAR DE CANAS

VILLAR DE DOMINGO GARCIA
VILLAR DE LA ENCINA

VILLAR DE OLALLA

VILLAREJO DE FUENTES
VILLAREJO DE LA PENUELA

CODIGO MUNICIPIO

16156
16266
16269
16270
16271
16272
16273
16277
16279
16280

PERALEJA (LA)
VILLAREJO-PERIESTEBAN
VILLARES DEL SAZ
VILLARRUBIA

VILLARTA

VILLA DE LA VENTOSA
VILLAVERDE Y PASACONSOL
ZAFRA DE ZANCARA

ZAFRA DE TAJO

ZARZUELA

CODIGO MUNICIPIO

16901
16902
16903
16904
16905
16906
16908
16909
16910

CAMPOS DEL PARAISO
VALDETORTOLA

VALERAS (LAS)

FUENTENAVA DE JABAGA
ARCAS DEL VILLAR
VALDECOLMENAS (LOS)
POZORRUBIELOS DE LA MANCHA
SOTORRIBAS

VILLAR Y VELASCO
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CODIGO  MUNICIPIO CODIGO MUNICIPIO

TOLEDO:

45026 CABANAS DE YEPES 45141 QUERO

45027 CABEZAMESADA 45142 QUINTANAR DE LA ORDEN
45034 CAMURNAS 45149 ROMERALES

45050 CIRUELOS 45156 SANTA CRUZ DE ZARZA
45053 CONSUEGRA 45166 TEMBLEQUE

45054 CORRAL DE ALMAGUER 45167 TOBOSO (EL)

45059 DOSBARRIOS 45175 TURLEQUE

45071 GUARDIA (LA) 45177 URDA

45078 HUERTA DE VALDECARABANOS 45185 VILLACANAS

45084 LILLO 45186 VILLA DE DON FADRIQUE (LA)
45087 MADRIDEJOS 45187 VILLAFRANCA DE LOS CABALLEROS
45090 MANZANEQUE 45191 VILLAMUELAS

45101 MIGUEL ESTEBAN 45192 VILLLANUEVA DE ALCARDETE
45106 MORA 45193 VILLANUEVA DE BOGAS
45115 NOBLEJAS 45195 VILLARRUBIA DE SANTIAGO
45121 OCANA 45197 VILLASEQUILLA DE YEPES
45123 ONTIGOLA 45198 VILLATOBAS

45124 ORGAZ 45200 YEBENES (LOS)

45135 PUEBLA DE ALMORADIEL (LA) 45202 YEPES

9.2 Anexo Il: Métodos de ensayo.

(1),(2) La longitud del estigma y la relacion longitud del estigma/longitud del estilo sera la media aritmética
de las medidas obtenidas en 20 hebras extraidas de la muestra de ensayo.

3) ISO 3632-2: 1993. Aptdo. 6

4) ISO 3632-2: 1993. Aptdo. 7.

(5) ISO 3632-2: 1993. Aptdo. 9.

(6) UNE 34.096-81. Parte 4. 1SO 928:1997 (Segunda edicion 1997-12-15)
(7) UNE 34.096-81. Parte 6. 1SO 930: 1997 (Segunda edicion 1997-12-15)
(8) CICE Madrid. Met-8.01.

9) UNE 34.096-81. Parte 9. 1ISO 941

(10) I1SO 3632-2: 1993. Aptdo. 13

(11) ISO 3632-2: 1993. Aptdo. 13

(12) ISO 3632-2: 1993. Aptdo. 13

(13)  CICE Madrid. Met-17.00.
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