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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2012/C 175/14)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,PASAS DE MALAGA”

NR WE: ES-PDO-0005-0849-24.01.2011
ChOG () ChNP (X )

1. Nazwa:

,Pasas de Mdlaga”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:
Definicja
Tradycyjne ,Pasas de Malaga” uzyskiwane s3 w wyniku suszenia na storicu dojrzalych owocéw

odmiany winoro$li wlasciwej (Vitis vinifera L) o nazwie muskat aleksandryjski, znanej réwniez pod
nazwg ,Moscatel Gordo” lub ,Moscatel de Malaga”.

Wtasciwosci fizyczne

— Wielkosé: w Katalogu odmian winogron i gatunkéw winorosli wydanym przez Migdzynarodows
Organizacje ds. Winoro$li i Wina ujeto nastepujaca klasyfikacje jagody wedlug wielkosci: 1 bardzo
maly, 3 maly, 5 $redni, 7 duzy, 9 bardzo duzy. Muskat aleksandryjski jest sklasyfikowany jako 7
(,duzy”), a wiec jagoda jest duza,

— kolor: jednolicie fioletowo-czarny,

— ksztalt: okragly,

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

— ogonek moze pozosta¢ przy owocu, jesli winogrona odrywane byly z kisci recznie,

— skorka: w katalogu Migdzynarodowej Organizacji ds. Winoro$li i Wina ,grubo$¢ skérki” klasyfikuje
si¢ w nastepujacy sposob: 1 bardzo cienka, 3 cienka, 5 $rednia, 7 gruba, 9 bardzo gruba. Muskat
aleksandryjski jest sklasyfikowany jako 5 ($rednia”). Poniewaz owoce nie przechodza zadnej
obrébki, ktéra naruszalaby skorke, rodzynki majg skorke o Sredniej grubosci.

WtlasciwosSci chemiczne

Poziom wilgotnosci nie moze przekraczaé 35 %. Zawartos¢ cukru musi by¢ wigksza niz 50 % wagi.
— Kwasowos$¢: od 1,2 % do 1,7 % wyrazona jako kwas winowy,

— pH: od 3,5 do 4,5,

— ciala stale rozpuszczalne w wodzie, ponad 65° w skali Brixa.

Wtlasciwos$ci organoleptyczne

— Rodzynki zachowujg charakterystyczny smak winogron muskat, z ktérych sg produkowane: w kata-
logu Migdzynarodowej Organizacji ds. Winorosli i Wina ,charakterystyczny smak” jest klasyfiko-
wany nastepujaco: 1 brak, 2 muskat, 3 lisi, 4 ziolowy, 5 inny smak. Muskat aleksandryjski jest
sklasyfikowany jako 2, i to ta odmiana winogron muskat stanowi warto$¢ odniesienie Migdzyna-
rodowej Organizacji ds. Winorosli i Wina dla tej klasy,

— smak muskat jest wzmocniony intensywnym aromatem retronosowym zdominowanym nastepu-
jacymi terpenolami: a-terpineol (ziola aromatyczne), linalol (r6za), geraniol (geranium) i b-citro-
nellol (owoce cytrusowe),

— wskazany powyzej stopiefi kwasowo$ci pomaga stworzy¢ charakterystyczna, stodko-kwasng
réwnowage,

— $rednia wielko§¢, wilgotno$¢ i warto$¢ w skali Brixa nadajg rodzynkom elastyczno$¢; migzsz jest
migsisty i soczysty w smaku, w dotyku nie s3 w ogdle podobne do suszonych i malo elastycznych
OWOCOW.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Dojrzale owoce odmiany winorosli wlasciwej (Vitis vinifera L.) o nazwie muskat aleksandryjski, znanej
réwniez pod nazwa ,Moscatel Gordo” lub ,Moscatel de Mélaga”.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego):

Nie dotyczy.

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Produkcja i pakowanie musza odbywal si¢ w regionie geograficznym okreslonym w pkt 4.

Produkcja zaczyna si¢ od zbioru zdrowych winogron, co nie nastgpuje nigdy przed fenologicznym
okresem ,dojrzewania” (Baggiolini, 1952), dzigki czemu nie zbiera si¢ owocéw uszkodzonych, znisz-
czonych chorobg lub takich, ktére opadly na ziemie przed zbiorem.

Kolejnym etapem jest suszenie winogron poprzez wystawienie kiSci na bezposrednie dziatanie stonca.
Nie mozna ich suszy¢ sztucznie. Prace s3 wykonywane recznie: codziennie plantator obraca kiscie
winogron, tak aby suszyly si¢ réwno po obu stronach.

Gdy kiScie winogron sg suche, owoce usuwane sg recznie (ktéra to czynno$¢ jest znana pod nazwa
picado) przy pomocy nozyczek zaprojektowanych w taki sposéb, by ich wielkos¢ i ksztalt nie szkodzily
owocom zbieranym z ususzonych kisci, lub tez owoce usuwane s3g maszynowo w fabrykach.
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3.6.

3.7.

Kiedy rodzynki s3 gotowe, na kisci lub po zdjeciu z niej, produkcja kontynuowana jest w fabrykach
rodzynek, gdzie muszg zostaé wykonane nastgpujace czynnosci, zanim zapakowane rodzynki trafig na
rynek:

— przyjecie i odbidr rodzynek dostarczanych przez plantatoréw,
— rodzynki zdejmowane sg z kisci, o ile nie zostalo to wczesniej wykonane przez plantatora,

— owoce sa klasyfikowane wedlug $redniej wielkosci owocu mierzonej jako liczba rodzynek na 100
gramow,

— przygotowanie do pakowania, tj. podzial na jednostki, ktdore zostaly juz sklasyfikowane i zmagazy-
nowane. Na 100 gramOw netto zawsze musi przypada¢ mniej niz 80 owocow,

— pakowanie: recznie badz maszynowo. Jest to koncowy etap produkcji, ktéry ma zasadnicze
znaczenie dla zachowania wlasciwosci jakosciowych rodzynek w czasie, jako ze owoc w nieunik-
niony sposéb w dalszym ciggu wysycha; zachowanie delikatnej i zréwnowazonej wilgotnosci, ktéra
stanowi tak wazng ceche produktu mozliwe jest tylko poprzez odizolowanie owocéw od $rodo-
wiska naturalnego w czystym i szczelnie zamknietym opakowaniu.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Nie dotyczy.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Na opakowaniu musza znajdowal si¢ nastgpujace informacje:

— nazwa, pod ktéra produkt jest sprzedawany: nazwa ,Pasas de Mdlaga” musi by¢ dobrze widoczna,
a bezposrednio pod nig nalezy umiesci¢ stowa ,Denominacién de Origen”,

— ilo$¢ netto w kilogramach (kg) lub gramach (g),
— data minimalnej trwatosci,

— nazwa, firma lub oznaczenie producenta lub podmiotu pakujacego oraz, w kazdym przypadku,
adres siedziby,

— partia.

Nazwa, pod ktéra produkt jest sprzedawany, ilo$¢ netto i termin przydatnosci do spozycia muszg
znajdowaé si¢ w tym samym polu.

We wszystkich przypadkach obowigzkowe oznaczenia musza by¢ zrozumiale, wyréznione i dobrze
widoczne, czytelne i niescieralne. Nie mogg by¢ w zaden sposéb ukryte, schowane lub przystonigte
innymi napisami lub obrazkami.

Wszystkie opakowania musza zawiera¢ etykiete z logo ChNP oraz stowami ,Denominacién de Origen
Protegida” i ,Pasas de Madlaga”, wraz z kodem identyfikacyjnym kazdej jednostki.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Miejsce:
Panistwo: HISZPANIA

Wspdlnota autonomiczna: ANDALUZJA
Prowincja: MALAGA

Winnice znajduja si¢ w calej prowincji Malaga, na péinocy, potudniu, wschodzie i zachodzie. Na
dwoch obszarach wigkszo$¢ winogron jest tradycyjnie uprawiana na potrzeby produkcji rodzynek.
Najwigkszym z tych obszaréw jest powiat Axarquia we wschodniej czeici prowingji, na wschéd od
jej stolicy. Drugi obszar jest polozony na zachodnim kraicu wybrzeza prowincji Malaga. Wyznaczony
obszar geograficzny obejmuje nastgpujace gminy:
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Gminy:
AXARQUIA

Alcaucin Alfarnate Alfarnatejo Algarrobo

Almdchar Archez Arenas Benamargosa
Benamocarra El Borge Canillas de Acietuno Canillas de Albaida

Colmenar Comares Cémpeta Catar
Frigiliana [znate Macharaviaya Mélaga
Moclinejo Nerja Periana Rincén de la Victoria
Riogordo Salares Sayalonga Sedella

Torrox Totaldn Vélez Mélaga Vifiuela

MANILVA AREA
Casares Estepona

5. Zwigzek z obszarem geograficznym:

5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

O zwigzku miedzy uprawa winorodli a wyznaczonym obszarem geograficznym wspomina si¢ od
czas6w starozytnych az do dnia dzisiejszego. Pliniusz Starszy (I w. n. e.) wspominal w swoim dziele
,Historia naturalna”, Ze w Maladze s3 winnice. W czasie panowania dynastii Nasrydow (od XIII do XV
wieku) wspierano produkcje rolng, a w szczegdlnosci uprawe winogron na rodzynki. Uprawa winorosli
kwitla do korca XIX wieku, gdy pechowe polaczenie okolicznosci rynkowych i choréb roslin, gléwnie
filoksery (Viteus vitifoliae, Fitch), doprowadzito ten sektor do upadku. Skutkiem tego dzisiejsze winnice
rozsiane s3 po calej prowingji. Na dwdch obszarach wigkszo$¢ winogron tradycyjnie uprawia sie
z mysla o produkgji rodzynek. Te dwa obszary produkcji rodzynek znajduja si¢ w poludniowej czgsci
prowingji, nad Morzem Srédziemnym, a zatem charakteryzuja sie subtropikalnym klimatem §rodziem-
nomorskim. Ogélna cecha prowincji Malaga jest nieregularna rzezba terenu. Pomimo ze uprawa
winogron na rodzynki nie zajmuje juz tak duzej powierzchni jak przed plaga filoksery, wcigz jest
ona istotnym elementem gospodarki i Zycia spoteczno-kulturalnego znacznej czgsci prowingji. Wino-
grona s3 uprawiane w ponad 35 gminach przez ponad 1800 plantatoréw na obszarze 2 200 ha.

Wiasciwosci ,Pasas de Malaga” w duzym stopniu wynikaja ze specyfiki Srodowiska naturalnego. Jedna
z cech charakterystycznych obszaru geograficznego jest nieregularna rzezba terenu — na krajobraz
sklada sie ciag wzg6rz i strumieni o nachyleniu terenu przekraczajacym 30 %. Terytorium to, z pasmem
wysokich gér na pétnocy i Morzem Srédziemnym na potudniu, jest ciggiem kanionéw i strumieni
tworzacych bardzo szczegblny krajobraz cechujacy si¢ stromymi wzniesieniami, co powoduje, ze caly
powiat Axarquia wyglada jak wzgérza opadajace ku morzu. W powiecie Manilva, gdzie winnice
znajduja si¢ blisko morza, rzezba terenu jest lagodniejsza niz w Axarquia.

Gleba jest na og6t tupkowa, uboga, plytka, o stabych mozliwosciach zatrzymywania wody. Klimat jest
subtropikalny, $rédziemnomorski, z lagodnymi temperaturami zimg, suchymi latami, niskim
poziomem opadéw deszczu i duzg liczbg godzin nastonecznienia (Srednio 2 974 godzin w ciagu

ostatniej dekady).

5.2. Specyfika produktu:

Wielko$¢ ,Pasas de Malaga” jest jedng z ich najbardziej docenianych i charakterystycznych cech; sa one
uznawane za duze i zdecydowanie przewyzszaja inne produkty w swoim rodzaju, na przyklad
rodzynki sultaniskie, koryntki i odmiang California Thompson bez nasion.
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5.3.

Rodzynki zachowuja charakterystyczny smak winogron muskat, z ktérych sa wytwarzane, i to ta
odmiana winogron muskat stanowi warto$¢ odniesienia Migdzynarodowej Organizacji ds. Winorosli
i Wina dla jednej z klas kategorii ,charakterystyczny smak”.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwosciami
produktu (w przypadku ChINP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w
przypadku ChOG):

Zwigzek miedzy obszarem geograficznym i szczegblnymi cechami jakoSciowymi produktu wynika
bezposrednio z warunkéw produkeji rodzynek. Rzezba terenu ulatwia naturalna ekspozycje kiSci na
dzialanie stofica w celu ich wysuszenia — taka metoda suszenia stuzy zachowaniu jakosci skorki
i poprawia smak winogron muskat poprzez zwigkszenie stezenia aromatéw. Goracy i suchy klimat
podczas zbioréw sprzyja dojrzewaniu i akumulacji w jagodach suchej masy i cukréw, ktére sa wazne
dla skutecznego suszenia, co z kolei umozliwia zachowanie przez miazsz charakterystycznej soczys-
tosci i elastycznosci. Duza liczba godzin nastonecznienia oznacza, ze kiScie moga by¢ wystawiane na
storice przez krotki okres, tak aby rodzynki zachowaly kwasowo$¢ owocu.

Ze wzgledu na trudne warunki uprawy odmiana muskat aleksandryjski stala si¢ z czasem gléwng
odmiang uprawna, poniewaz jest najlepiej przystosowana do tego szczegdlnego Srodowiska. Odmiana
ta ma potencjal genetyczny w zakresie charakterystycznych wiasciwosci takich jak: wielkos¢ owocu,
jako$¢ skorki, wlasciwosci migzszu, aromat winogron muskat i wysoki procent nierozpuszczalnych ciat
statych (blonnik) znajdujacych si¢ gtéwnie w pestkach.

Trudny teren spowodowal, ze produkcja rodzynek stala si¢ rzemiostem, w ramach ktérego zbiory,
wykladanie kisci na stoice w celu wysuszenia, obracanie ich w czasie suszenia i selekcja owocow sa
wykonywane recznie, a szczegdlng uwage przywiazuje si¢ do jakoSci. Zdejmowanie winogron z kisci
(picado) tez jest wykonywane recznie; z tego powodu ,Pasas de Mdlaga” czesto maja pozostawione
ogonki.

Suszenie jest starozytna, naturalng metoda konserwacji zywnosci, wskutek ktorej zapobiega si¢ jej
zepsuciu poprzez usunigcie nadmiaru wody. Tylko dzigki zdobywanym przez lata do$wiadczeniom
i wiedzy mozliwe jest osiagniecie delikatnej rownowagi wilgotnosci zapewniajacej produktowi jego
slynne wiasciwosci organoleptyczne, opisane w niniejszej specyfikacji.

Odeslanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http:/[www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portalfexport/sites/defaulfcomun/galerias/galeriaDescargas|
cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/PliegoPasas.pdf
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