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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2015/C 264/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*).

JEDNOLITY DOKUMENT
»GRANADA MOLLAR DE ELCHE”|,GRANADA DE ELCHE”
Nr UE: ES-PDO-0005-01230-19.5.2014
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa

,Granada Mollar de Elche”/,Granada de Elche”

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

,Granada Mollar de Elche”/,Granada de Elche” jest owocem odmiany Mollar de Elche gatunku Punica granatum L.,
klasy ekstra i klasy I zgodnie z definicja zawartag w normie Kodeksu Zywnosciowego dotyczacej granatéw. Produkt
charakteryzuje si¢ rownowaga kwasowo-cukrows, skorka o barwie od kremowozéltej do czerwonej i zawartoscig
antocyjaniny w osnéwkach, ktéra nadaje im barwe od ciemnorézowej do czerwone;j.

Dojrzaly owoc posiada nastepujace wlasciwosci:

1. Morfologiczne:

— ksztalt owocu: okragly; wnetrze podzielone jest na platy, w ktérych znajduja si¢ nasiona (osnéwki). Skorka
zewnetrzna ma grubo$¢ od cienkiej do Sredniej, jest gladka i blyszczaca,

— barwa: na zewngtrz owoc ma barwe od kremowej do gleboko czerwonej. Nasiona sg otoczone soczystym
migzszem o barwie od ciemnor6zowej do czerwonej.

2. Fizyczne i chemiczne:

— warto$¢ w stopniach Brixa: co najmniej 14°,

— kwasowo$¢ (% kwasu cytrynowego): minimalna 0,18 i maksymalna 0,24,

— wskaznik dojrzewania (stosunek stopni Brixa do kwasowosci): minimalny 60 i maksymalny 90.
3. Organoleptyczne:

Migzsz owocu jest umiarkowanie cierpki i bardzo stodki w smaku, podczas gdy nasiona maja smak tagodny.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Owoce muszg posiadaé nastepujace wlasciwosci:

a) muszg by¢ cale, czyste i zdrowe; wyklucza si¢ owoce wykazujace oznaki wszelkiego rodzaju gnicia lub innych
uszkodzen;

muszg wygladaé Swiezo i by¢ pozbawione obcych zapachéw lub smakéw oraz nadmiernego zawilgocenia
zewnetrznego;

b) rozmiar owocéw ,Granada Mollar de Elche”/,Granada de Elche” ocenia si¢ na podstawie masy kazdego owocu,
przy czym wyklucza si¢ owoce o masie mniejszej niz 125 g.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

3.4. Poszczegéine etapy produkgji, ktdre muszq odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji musza odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Produkt musi zosta¢ przygotowany i zapakowany na wyznaczonym obszarze geograficznym, aby zapobiec psuciu,
ktére moze wynika¢ z nadmiernego przekladania lub przewozenia owocéw, ktére nie zostaly odpowiednio przygo-
towane i zapakowane.

Jest to wazne rowniez w odniesieniu do charakterystycznego ksztaltu owocéw, poniewaz na koficu przeciwnym do
ogonka w granacie znajduje si¢ kielich w ksztalcie korony, zamkniety i posiadajacy krétka szyjke. Jezeli owoc nie
jest odpowiednio przekladany, skérka i korona moga ulec uszkodzeniu. Aby zapobiec uderzeniu, zadrapaniu
i obiciu owocéw w wyniku nieprawidlowego transportu lub nadmiernego przekladania, ktére mialyby nieko-
rzystny wplyw na cechy charakterystyczne skorki lub jako$¢ migzszu lub spowodowalaby uszkodzenie korony, pro-
dukt musi zostaé zapakowany u Zrédta.

Po zebraniu granaty sg przekazywane do miejsca pakowania owocéw. Owoce mozna czysci¢ szczotkg wykonang
z migkkiego $winskiego wlosia, tak aby nie uszkodzi¢ korony. Owoce nalezy przechowywaé w temperaturze 4-8 °C.

Przygotowanie i pakowanie u zrédla gwarantuje réwniez identyfikowalno$¢, poniewaz na opakowaniu, w ktérym
granaty sg wysylane, musza znajdowac si¢ szczegblowe informacje obowigzujace w przypadku chronionej nazwy
pochodzenia oraz informacje o pochodzeniu produktu zgodnie z wymogami jednolitego systemu kontroli stosowa-
nego az do momentu wysylki do konsumenta koficowego. Mozna uzy¢ dwdch rodzajéw opakowan: o maksymal-
nej masie do 5 kg i o maksymalnej masie do 10 kg.

3.6. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Sformulowaniom lub etykietom identyfikujacym przeznaczone do spozycia owoce ,Granada Mollar de Elche” musi
towarzyszy¢ oznakowanie zgodnosci znane jako etykieta dodatkowa identyfikowana poprzez kod alfanumeryczny,
ktorg zaklad pakujgcy umieszcza w sposéb uniemozliwiajacy jej ponowne wykorzystanie oraz zapewniajacy identy-
fikowalno$¢. Rada Regulacyjna wydaje etykiety dodatkowe na zasadach niedyskryminacyjnych wszystkim podmio-
tom spelniajacym wymogi specyfikacji.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego
Obszar produkcji znajduje si¢ w prowincji Alicante, na poludniowym wschodzie Wspélnoty Autonomicznej
Walencji i obejmuje wszystkie gminy znajdujace si¢ w powiatach Bajo Vinalopd, Alacanti i Bajo Segura.
5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego
Czynniki naturalne:
Klimat

Jezeli chodzi o klimat, potudniowa czg$¢ Wspdlnoty Autonomicznej Walencji posiada cechy, ktére odrézniajg ja od
innych czesci Hiszpanii potozonych nad Morzem Srédziemnym. Cechy te obejmuja w szczegdlnosci niewielkie
opady, wynoszace okolo 263 mm rocznie, duze nastonecznienie, niewielkie zachmurzenie i znaczng liczbe dni
bezchmurnych, przy czym okres szczegélnie suchy przypada na okres dojrzewania granatéw, ktéry trwa od
czerwca do wrzesnia. Wyznaczony obszar geograficzny lezy w wigkszosci w klimacie BSh lub w strefie klimatu
goracego polsuchego i w mniejszym stopniu w strefie BSk lub w strefie klimatu zimnego pétsuchego (klasyfikacja
klimatéw wedlug Koppena-Geigera).
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Gleba

Na wigkszosci obsadzonych granatowcami dzialek rolnych na obszarze produkcji wystepuja gleby piaszczysto-gli-
niaste. Wspotczynnik pH tych gleb (8-9) oraz poziom zawartych w nich weglanéw (okoto 45,76 %) i aktywnego
wapna (okolo 10 %) sa znacznie wyzsze niz te, ktére mozna znalezé w innych regionach i na innych obszarach
produkgji. Sole zawarte w glebie i w wodzie stosowanej do nawadniania drzew oraz zarzadzanie nawadnianiem
(Intrigliolo i in., 2011) stanowig szczeg6lne parametry w produkcji odmiany Mollar.

Czynniki ludzkie:
Praktyki uprawy

W Hiszpanii granaty uprawia si¢ gléwnie w poludniowo-wschodniej czesci kraju. Wedtug Anuario de Estadistica
Agraria w 2008 1. granatowcami obsadzona byla powierzchnia wynoszgca 2 387 hektaréw, w tym 84,4 % znajdo-
walo si¢ w prowincji Alicante, w powiatach wchodzacych w sklad wyznaczonego obszaru geograficznego.

Wsréd réznych odmian uprawianych na wyznaczonym obszarze (Mollar, Valenciana i Wonderful) odmiana Mollar
do niedawna uprawiana byla wylgcznie na tym obszarze. Odmiang t¢ uzyskali miejscowi rolnicy, ktérzy przez
dziesiatki lat prowadzili selekcje roslin dajacych owoce najlepszej jakosci oraz najlepiej przystosowane do warun-
kéw klimatycznych i glebowych obszaru, ktére rozmnazali poprzez szczepienie lub sadzonki.

Poniewaz odmiang t¢ uprawia si¢ tam od bardzo dawna, miejscowi plantatorzy opracowali techniki uprawy, dzigki
ktérym mozna bylo osiagnaé najlepsze mozliwe rezultaty. Kazdego roku drzewa formuje si¢ i pielegnuje poprzez
przycinanie, kontrolowanie odrostéw korzeniowych (gléwnie mechanicznie) i reczne przerzedzanie rozwijajacych
si¢ owocow (w kilku etapach) w celu uzyskania owocéw mniej uszkodzonych przez szkodniki oraz cechujgcych sig
wigkszg jednolito$cig barwy i rozmiaru.

Wieloletnie do§wiadczenie w uprawie odmiany ,Granada Mollar de Elche” umozliwilo producentom opracowanie
specjalnego zarzadzania nawadnianiem jako Srodka sprzyjajacego zawigzywaniu si¢ owocéw i zapobiegajacego
pekaniu owocow.

5.2. Specyfika produktu

Uprawiana na wyznaczonym obszarze odmiana Granada Mollar posiada cechy odrdzniajgce ja od granatéw upra-
wianych na innych obszarach. Warunki $rodowiskowe majg wplyw na wilasciwosci fizyczne, chemiczne i organo-
leptyczne owocéw oraz na termin zbioréw.

Data dojrzalo$ci umozliwiajacej wprowadzenie odmiany Mollar do obrotu zalezy od dwéch czynnikéw: zawartosé
cukru (rozpuszczalnych substancji stalych) w soku musi by¢ wyzsza niz 14° Brixa, a barwa skorki musi zmieni¢ sig
z zielonej na kremowa i nie mie¢ zielonego odcienia. Na wyznaczonym obszarze owoc osigga dojrzalo$¢ umozli-
wiajaca wprowadzenie do obrotu w pierwszym tygodniu pazdziernika, chociaz pierwsze partie mozna zbieraé
tydzien wcze$niej lub pdzniej w zaleznoSci od maksymalnych dziennych i nocnych temperatur w okresie,
w ktérym nastepuje zmiana barwy. Owoce zbiera si¢ wczesniej na obszarach polozonych bardziej na pdinoc lub
na wigkszych wysokosciach bezwzglednych.

Kwasowos¢ oznaczona soku wynosi 0,18-0,24 (wyrazona jako odsetek kwasu cytrynowego). Rownowaga kwa-
sowo-cukrowa nadaje produktowi charakterystyczny stodki smak.

Na zewnatrz owoc ma barwe od kremowej do czerwonej i jest blyszczacy. Dzigki zawartosci antocyjaniny barwa
soku jest typowa dla granatéw uprawianych na tym obszarze.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami produktu
(w przypadku ChINP) lub szczegdlne cechy jakoSciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Warunki Srodowiskowe (klimat pétsuchy, w ktérym zima wystepuja tagodne temperatury i niewielkie opady oraz
prawie brak deszczu latem), silne nastonecznienie i wysokie temperatury w okresie rozwijania si¢ i dojrzewania
owocéw majg wplyw na barwe zewnetrzna i smak owocOw oraz zawarto$¢ antocyjaniny w owocach odmiany
Granada Mollar uprawianej na tym obszarze.

Brak opadéw w miesigcach poprzedzajacych rozpoczecie okresu zbioréw (od czerwca do wrzesnia) sprawia, ze ich
sok nabiera gleboko czerwonej barwy.
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Zakres temperatur maksymalnych przewazajacych na obszarze podczas rozwoju owocéw (lipiec—sierpieri) wyno-
szacy 30°C—40°C powoduje powstawanie owocéw, ktorych kwasowo$¢ wyrazona jako procentowa zawarto§é
kwasu cytrynowego wynosi, dzicki kwasom organicznym, 0,18-0,24. Réwnowaga kwasowo-cukrowa nadaje pro-
duktowi charakterystyczny stodki smak.

Warunki te wplywaja rowniez na kwitnienie oraz termin zbioréw, ktéry przypada na pierwszy tydzien pazdzier-
nika, chociaz moze wypas¢ tydzien wezesniej lub p6Zniej w zaleznosci od maksymalnych dziennych i nocnych

temperatur w okresie, w ktérym nastgpuje zmiana barwy.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http:/[www.agricultura.gva.es/pc_granadamollarelche
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