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

spozywczych
(2016/C 91/11)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
.CAFE DE VALDESIA”
Nr UE: DO-PD0O-0005-01197 - 30.1.2014
ChOG (X) ChNP ( )
1. Nazwa(-y)
,Café de Valdesia”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Republika Dominikafiska
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalaczniku I do Traktatu (przyprawy itp.)
3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

Kawe ,Café de Valdesia” pozyskuje si¢ z owocéw kawowca (Coffea ardbica L.) odmian ,typica” i ,caturra”, uprawia-
nych w miejscach zacienionych na wyznaczonym obszarze geograficznym. Obejmuje on gléwne tereny upraw
kawy w prowincjach Ocoa, Peravia i San Cristébal w Republice Dominikanskiej. Produkt musi spelniaé szczegé-
fowe wymagania wskazane ponizej.

Kawa objeta chronionym oznaczeniem geograficznym moze by¢ dostgpna w handlu jako kawa zielona (tzw. café
oro), kawa palona ziarnista oraz kawa palona mielona.

Pod wzgledem wlaSciwosci fizycznych kawa zielona charakteryzuje si¢ duza ziarnistoscig. Co najmniej 75 % masy
ziaren powinno pozosta¢ na sicie nr 17, przy czym nie wigcej niz 5 % moze spas¢ pod sito nr 16. Sto procent
kawy tego rodzaju powinno pochodzi¢ ze $wiezych zbioréw, zachowujac przy tym charakterystyczny, jednorodny,
zielonoszary odcieft. Gesto$¢ objetoSciowa powinna by¢ réwna lub wigksza niz 675 grfl (graméw na litr), a wilgot-
no$¢ powinna waha¢ si¢ w przedziale od 10,0 % do 11,5 %. Nalezy takze podkresli¢, ze podczas oceny produktu
nie moga zosta¢ wykryte wigcej niz 22 wady ziaren na probke o wadze 350 gr i nie wigcej niz jedna wada
gléwna.

Pod wzgledem wrazen sensorycznych, ktére oceniane s podczas degustacji, kawa zielona to napdj o $redniej mocy
i lekkiej kwasowosci, odznaczajacy si¢ stodkim, dobrze zréwnowazonym smakiem. Na zadnym etapie picia napoju —
od spozycia do odczucia koficowego posmaku — nie towarzyszg mu Zadne negatywne ani dziwne wrazenia smakowe
(czysty smak). Czasami mozna odczu cechy szczegdlne, takie jak np. orzechowy i czekoladowy aromat.

Kawa palona ziarnista pod wzgledem fizykochemicznym charakteryzuje si¢ duzg ziarnistoscia, szczegdlnym skla-
dem chemicznym oraz stopniem palenia, ktéry odpowiada zawsze paleniu ,ciemnemu” (typ espresso, europejski
lub high) — w gérnej granicy — oraz ,$redniemu” (medium high, american lub city) — w dolnej granicy, a zatem
mozna je okresli¢ jako ,ciemne”, ,$redniociemne” lub ,$rednie”.

Kawa palona mielona pod wzgledem swoich wlasciwosci fizykochemicznych charakteryzuje sie nie tylko szczegdl-
nym skfadem chemicznym i stopniem palenia, ktore odpowiadaja tym okreslonym powyzej dla kawy palonej ziar-
nistej, ale takze kontrolowana ziarnistoicig. Stopiei zmielenia kawy tego rodzaju powinien odpowiadaé jednej
z trzech nastepujacych kategorii: ,grubo mielona”, ,$rednio mielona” lub ,drobno mielona”.

Pod wzgledem wlasciwosci organoleptycznych po przyrzadzeniu naparu i poddaniu go degustacji smak kawy palo-
nej ziarnistej oraz mielonej uzalezniony jest od stopnia palenia, ktéremu zostaly poddane ziarna oraz uzyskanego
w konsekwencji sktadu chemicznego:

(i) kawa Srednio palona:

a) Sredni sklad chemiczny: kofeina — 1,34 %, tluszcze — 12,9 %, laczna zawarto$¢ cukréw — 3,1 %, kwasy
chlorogenowe — 3,98 %;

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.



C91/16 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 8.3.2016

b) wiasciwosci organoleptyczne: czysty smak, Srednia moc, delikatna kwasowo$¢, stodki, dobrze zréwnowa-
zony smak z okazjonalnymi nutami aromatu orzechéw i czekolady;

(ii) Srednio-ciemno palona:

a) Sredni sklad chemiczny: kofeina — 1,43 %, tluszcze — 13,8 %, laczna zawarto$¢ cukréw — 3,9 %, kwasy
chlorogenowe — 3,03 %;

b) wilasciwosci organoleptyczne: czysty smak, $rednio-duza moc, $rednio-niska kwasowosé, stodki smak
z posmakiem palenia i okazjonalnymi czekoladowymi nutami;

(ili) ciemno palona:

a) Sredni sklad chemiczny: kofeina — 1,12 %, tluszcze — 15,7 %, faczna zawarto$¢ cukréw — 2,8 %, kwasy
chlorogenowe — 1,95 %;

b) wiasciwosci organoleptyczne: czysty smak, duza moc, niska kwasowos¢, pikantny smak z dlugo utrzymu-
jacym si¢ posmakiem i z okazjonalnymi nutami gorzkiej czekolady.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Surowcem do produkeji kawy zielonej sg jagody, tj. owoce kawowca (Coffea ardbica L.) odmian ,typica” oraz
,caturra”, uprawianych na terenach zacienionych potozonych w gospodarstwach wpisanych do rejestru prowadzo-
nego przez Rade Regulacyjng oraz organ certyfikujacy. Gospodarstwa te znajduja si¢ na terenach polozonych na
wysokosci od 600 do 1300 m n.p.m. Surowiec zbiera si¢ na optymalnym etapie dojrzewania roélin, co pozwala
ograniczy¢ ilo$¢ owocéw zielonych do maksymalnie 2 %. Owoce sa nastepnie poddawane przetworzeniu metoda
mokrg, ktéra dzieli si¢ z kolei na etap suchy i mokry.

Kawa palona ziarnista oraz mielona pochodzi z surowca, jakim jest kawa zielona certyfikowana przed rozpocze-
ciem procesu palenia i mielenia, przez co spelnia wszelkie wymagania fizyczne i organoleptyczne stawiane kawie
zielonej. Certyfikowana kawa zielona, jako surowiec do wytwarzania kawy palonej ziarnistej i mielonej, poddawana
jest kontrolowanemu procesowi przetworzenia, ktéry obejmuje palenie, mielenie, pakowanie, etykietowanie oraz
konfekcjonowanie zgodnie z konkretnymi wymaganiami, ktérych celem jest zachowanie cech fizycznych i senso-
rycznych certyfikowanego produktu.

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji ,Café de Valdesia” muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym, na
ktérym panuja odpowiednie warunki glebowe i atmosferyczne oraz gdzie produkt przetwarzany jest zgodnie
z tradycyjnymi metodami i procedurami. Na wyznaczonym obszarze geograficznym odbywaé sie musi zatem
zaréwno uprawa jagéd kawowych, jak i ich przetwarzanie na kawe zielona, a nastepnie pozyskiwanie z tej ostatniej
kawy palonej ziarnistej lub mielone;j.

Przez okres pierwszych czterech lat od zarejestrowania ,Café de Valdesia” w rejestrze chronionych nazw pochodze-
nia i chronionych oznaczen geograficznych dozwolone jest przejsciowo uzycie w zarejestrowanych gospodarstwach
innych odmian krzewéw kawowych (innych niz odmiany ,typica” i ,caturra”), pod warunkiem ze naleza do
gatunku ,ardbiga”, a ich udzial w caloéci upraw nie przekracza 10 %.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Pakowanie i konfekcjonowanie produktu objetego chronionym oznaczeniem geograficznym powinno odbywacé sig
przy spelnieniu szeregu wymogdw, ktére uzaleznione s3 od danego gatunku kawy. Nalezy jednak podkresli¢, ze
pakowanie i konfekcjonowanie produktu na wyznaczonym obszarze geograficznym nie jest obowiazkowe.

Kawa zielona oraz kawa palona ziarnista pakowane sa w worki z juty, sizalu, widkien roslinnych lub z innych
odpowiednich materialéw wysokiej jakosci, wolnych od organizméw szkodliwych i zapachéw. Ponadto, w celu
zachowania wilasciwosci organoleptycznych kawy palonej ziarnistej, produkt powinien by¢ wewnatrz worka chro-
niony nieszkodliwym i obojetnym materiatem izolacyjnym, stanowigcym odpowiednig barier¢ odgradzajaca go od
Srodowiska zewnetrznego. Kawa zielona oraz kawa palona ziarnista przeznaczona na eksport moze by¢ dodat-
kowo pakowana w pojemniki z drewna i materialéw podobnych z metalowymi okuciami.

Kawa palona mielona musi by¢ pakowana prézniowo lub w opakowania wyposazone w zawér odpowietrzajacy.
Jezeli w opakowaniu brak takiego zaworu, przed zapakowaniem produktu konieczne jest odpowietrzenie. Pakowa-
nie winno jednak zawsze przebiegal w instalacjach zamknigtych, ktére pozwola unikngé kontaktu produktu
z wilgocig lub tlenem. Opakowania musza by¢ wykonane z materialéw nieprzezroczystych, odpornych, nieszkodli-
wych i tworzgcych odpowiednig bariere pomiedzy produktem a §rodowiskiem zewnetrznym, tak aby umozliwié
zachowanie wla$ciwosci produktu przez co najmniej 6 miesigcy. Produkt musi nastgpnie by¢ pakowany w odporne
i nieszkodliwe opakowanie zewnetrzne, ktére pozwoli na jego odpowiednie przechowywanie.
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3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Worki kawy zielonej oraz palonej ziarnistej oznaczane s3 nastgpujaco: ,PRODUKT Z REPUBLIKI DOMINIKAN-
SKIEJ”; RODZAJ: CAFE DE VALDESIA ChOG; NUMER PARTIL: —; EKSPORTER: (ORAZ INNE OZNACZENIA
HANDLOWE UZYWANE PRZEZ EKSPORTEROW DO OZNACZENIA DANEGO RODZAJU KAWY); KOD ICO: —;
LOGOTYP PRODUKTU CERTYFIKOWANEGO CAFE DE VALDESIA.

Opakowania kawy palonej i mielonej powinny by¢ opatrzone etykieta zawierajacg m. in. nastgpujace informacje:
oznaczenie ,Café de Valdesia DOP”, stopiei palenia (zgodnie z nastgpujagcym nazewnictwem: ,kawa ciemno
palona”, kawa $rednio-ciemno palona” i ,kawa $rednio palona”) oraz stopiefi zmielenia (zgodnie z nastgpujacym
nazewnictwem: ,grubo mielona”, ,$rednio mielona” lub ,drobno mielona”), a takze logotyp kawy Café de Valdesia
umieszczony w widocznym miejscu.

Opakowania kawy palonej mielonej powinny by¢ opatrzone numerowanymi kolejno, drukowanymi znaczkami
gwarancji. Wzor logotypu Café de Valdesia w jezyku hiszpanskim przedstawiono ponizej:

DENOMINACION
DE ORIGEN
PROTEGIDA

4. Zwiezle okre$lenie obszaru geograficznego

Wyznaczony obszar geograficzny polozony jest w obecnych granicach polityczno-administracyjnych prowincji San
Cristobal, Peravia i Ocoa w Republice Dominikanskiej. Na obszarze chronionym polozone s3 nastepujace gminy:
W prowingji San Cristobal — San Cristébal, Villa Altagracia, Yaguate, Bajos de Haina, Cambita Garabitos, San Gre-
gorio de Nigua, Sabana Grande de Palenque i Los Cacaos, w prowingji Peravia — gminy Bani i Nizao, w prowingji
Ocoa — gminy San José de Ocoa, Sabana Larga i Rancho Arriba. Calkowita powierzchnia obszaru geograficznego
wynosi 288 148,45 ha.

Na wyznaczonym obszarze geograficznym oraz w potudniowej czgsci masywu gorskiego Cordillera Central, czyli
na najwyzej potozonych terenach na Wyspach Karaibskich, prowadzone sg uprawy jagoéd kawowca. Tereny te lezg
na wysokosci od 600 do 1300 m n.p.m. i stanowig cze$¢ gmin Villa Altagracia, Cambita Garabitos, Los Cacaos,
Bani, San José de Ocoa, Sabana Larga oraz Rancho Arriba. Calkowita powierzchnia tego obszaru wynosi
125 066,98 ha.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Na obszarze uprawy owocéw kawowca, ktore majg by¢ chronione jako ,Café de Valdesia”, panuja specyficzne
warunki. Sprawiajg one, Ze tereny te w wyjatkowy spos6b nadajg si¢ do tego rodzaju upraw, faczac w sobie naste-
pujace cechy:

(i) Wlasciwosci chemiczne gleby: gleby gléwnie kwasne i kwasno-magnezowe, ze $rednig pojemnoscig wymiany
kationéw oraz o warto$ciach pH w przedziale od 4,9 do 6,8 przy Sredniej 5,7. Wartosci te odrozniajg te gleby
od gleb terenéw przyleglych i s optymalne do uprawy krzewéw kawowych.

(i) Wlasciwosci fizyczne gleby: $rednio 55 % gleb to gleby piaszczyste, 26 % to gleby gliniaste, a 18 % — gleby
lekkie. Dzigki temu skfadniki odzywcze obecne w glebie mogg rozpuszczaé si¢ w wodzie i by¢ wchianiane
przez korzenie, skad s3 nastepnie transportowane do poszczegdlnych czesci rosliny. Dzigki odpowiedniej
porowatosci gleby, roslina ma poprzez swéj dobrze rozwiniety system korzeniowy dostep do wystarczajacej
ilosci gleby, aby pozyskaé wode i skladniki odzywcze, co przeklada si¢ na dobry przyrost i obfite zbiory.
Nalezy jednoczes$nie podkreslié, ze w regionie Valdesia kawowce uprawiane s w miejscach zacienionych.
Glebe pokrywa w zwigzku z tym warstwa rozkladajacych sie lisci, co zapewnia odpowiedni poziom materii
organicznej na potrzeby uprawy.

(ili) Warunki klimatyczne i orograficzne: obszar, na ktérym prowadzona jest uprawa charakteryzuje sig stosun-
kowo jednorodnymi warunkami klimatycznymi (typowymi dla wilgotnego i bardzo wilgotnego lasu). Decyduje
o tym polozenie na terenach gérzystych, wysoko$¢ nad poziomem morza (pomiedzy 600 a 1 300 m), Srednia
roczna temperatura 20,5 °C oraz $rednia roczna ilo$¢ opadéw bliska 1 500 mm. W odréznieniu od innych
terenéw uprawy kawowcow w Republice Dominikaniskiej, region Valdesia ma najmniejszg w calym kraju $red-
nig ilo§¢ opadéw, przy ich jednoczesnym odpowiednim rozlozeniu przez caly rok.
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Pozostala czg¢$¢ wyznaczonego obszaru polozona jest na wysokosci ponizej 600 m n.p.m. i nie ma cech charakte-
rystycznych opisanych powyzej, przez co nie nadaje si¢ do uprawy kawy Café de Valdesia. Panujace tu wysokie
temperatury idealnie jednak nadajg si¢ do suszenia ziaren na stoficu. W regionie jest tez duzo terenéw plaskich,
bez zboczy gérskich, co ulatwia przeprowadzanie réznych etapéw przetwarzania ,Café de Valdesia”. W regionie
Valdesia znajduje si¢ wigkszo$¢ zakladéw pozyskiwania kawy metoda sucha, palarni, obiektéw produkcyjnych
i przemystu kawowego, co uzasadnione jest takze licznymi dostgpnymi tu udogodnieniami, takimi jak np. latwy
dostep do drég i rynkéw zbytu. Takie uwarunkowania od zawsze sprzyjaly ksztaltowaniu si¢ tradycyjnych metod
obrébki kawy, stanowigcych cze$¢ wyjatkowej na skale krajowa kultury i majacych przemozny wplyw na jakosé
konicowego produktu. Przetwarzanie owocéw kawowca po zbiorach i pozyskiwanie kawy przebiega w oparciu o te
praktyczng wiedzg i lokalna tradycje, ktéra przez wieki ksztaltowala si¢ na tym obszarze. Przekazywana z pokole-
nia na pokolenie, pozwala ona na zachowanie charakterystycznej dla produktu jakoSci. Obejmuje ona zbiér reczny
owocéw na optymalnym etapie dojrzewania, obrébke ziaren na mokro, suszenie na stoficu, specjalistyczng selekcje
i klasyfikacje, a takze palenie i mielenie poddawane konkretnym kontrolom jakosci. Wszystkie te czynniki, zwig-
zane zaréwno ze Srodowiskiem naturalnym, jak i z dziatalnoscig czlowicka, wspélgraja w tym szczeg6lnym otocze-
niu, decydujgc o specyficznych cechach charakterystycznych ,Café de Valdesia” w jej réznorodnych formach.

5.2. Specyfika produktu

Kawa zielona odznacza si¢ szczegdlnymi cechami charakterystycznymi. W odniesieniu do jej wlasciwosci fizycz-
nych warto podkresli¢ duza ziarnisto$¢ (co najmniej 75 % wagi ziaren musi pozosta¢ na sicie nr 17 i nie wigcej niz
5% moze znalez¢ si¢ pod sitem nr 16). Jezeli chodzi o wilasciwosci chemiczne, kawe zielona cechuje nastgpujaca
zawarto$¢ poszczegdlnych substancji: kofeina — od 1,13 % do 1,79 % masy suchej i sacharoza — od 5,77 % do
8,62 % masy suchej. Ziarnisto$¢ oraz $rednia zawarto$¢ sacharozy i kofeiny w Café de Valdesia sa wyzsze niz
w produktach pochodzacych z innych regionéw kraju, w tym w kawie pochodzgcej z upraw prowadzonych na
podobnej wysokosci.

Pod wzgledem szczeglnych wlasciwosci sensorycznych, ktére oceniane sg podczas degustacji, kawa zielona to
napdj o $redniej mocy i delikatnej kwasowosci, odznaczajacy si¢ stodkim, dobrze zréwnowazonym smakiem.
Powinna tez mie¢ czysty smak. Czasami mozna odczué cechy szczegélne, takie jak np. orzechowy i czekoladowy
aromat.

Kawa palona ziarnista z punktu widzenia szczegblnych wilasciwosci fizycznych charakteryzuje sig ziarnistoscig
réwna tej, ktora charakterystyczna jest dla kawy zielonej, z ktérej zostala pozyskana.

Sredni sktad chemiczny kawy palonej ziarnistej oraz kawy palonej mielonej uzalezniony jest od stopnia palenia,
odpowiadajgcego nastgpujgcym warto$ciom:

i) kawa $rednio palona: kofeina — 1,34 %, laczna zawarto$¢ cukrow — 3,1 %;
ii) kawa Srednio-ciemno palona: kofeina — 1,43 %, faczna zawarto$¢ cukréw — 3,9 %;
i) kawa ciemno palona: kofeina — 1,12 %, laczna zawarto$¢ cukréw — 2,8 %.
Pod wzgledem wlasciwosci organoleptycznych wyrézni¢ mozna nastepujace sposoby palenia:

i) kawa $rednio palona — delikatna kwasowo$¢, stodki, dobrze zréwnowazony smak, z okazjonalnymi nutami
aromatycznymi orzechow i czekolady;

ii) kawa $rednio-ciemno palona — kwasowos$¢ Srednia i niska, stodki smak z posmakiem palenia i okazjonalng
nutg czekolady;

i) kawa ciemno palona: niska kwasowo$¢, pikantny smak z dtugo utrzymujgcym si¢ posmakiem i z okazjonalng
nutg gorzkiej czekolady.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Polgczenie cech charakterystycznych wyznaczonego obszaru geograficznego determinuje szczegdlne cechy pro-
duktu objetego chronionym oznaczeniem geograficznym, ktére odrézniaja go od reszty kaw dominikanskich.

Zasadniczg cecha charakterystyczng kawy zielonej s3 jej wyjatkowo duze ziarna, ktore odrézniaja ja od innych
rodzajéw kawy z Republiki Dominikariskiej — nawet tych, ktére uprawiane s3 na wysokosci podobnej do regionu
Valdesia. Wynika to gléwnie z polaczenia takich czynnikéw jak temperatura, opady, odpowiednie roztozenie opa-
déw w czasie oraz wartosci pH w glebach kwasnych i kwasno-magnezowych, ktére dominujg na obszarze, na
ktérym prowadzone sg uprawy. Srednie temperatury na tym terenie wahaja si¢ w przedziale od 16 do 25 stopni
Celsjusza, co umozliwia powolne dojrzewanie owocu. W odréznieniu od innych terenéw uprawy kawowcow
w Republice Dominikanskiej, region Valdesia charakteryzuje si¢ mniejsza $rednig suma opadéw (jest to warto$é
bliska 1 500 mm), a przy tym ich odpowiednim przebiegiem rocznym. Opady przypadaja gléwnie na najistotniej-
szy dla upraw okres (po kwitnieniu i przed zbiorami), co w znaczacy sposob wplywa na rozwdj rosliny, a co za
tym idzie na jej owoce i ich sklad.
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Nalezy ponadto podkresli¢ wprost proporcjonalng zalezno$¢ pomiedzy ziarnistoscia a klasyfikacja organoleptyczna
(wigksze ziarna oznaczajg lepszy wynik klasyfikacji), co jest takze rezultatem cech charakterystycznych klimatu
(temperatura, opady, przebieg pér roku) oraz cech fizyko-chemicznych gleby. Gleby kwasne i kwasno-magnezowe
w polgczeniu ze $rednig pojemnoscig wymiany kationéw tworzg warunki fizykochemiczne umozliwiajace krze-
wom kawowca pozyskiwanie czgsteczek takich substancji odzywczych, ktére decyduja o charakterystycznym
smaku ich owocéw, rozpoznawalnym podczas degustacji. WartoSci wskaznika pH sg wyraznie i bezposrednio
zwigzane ze stopniem przyswajania skladnikéw odzywczych z gleby za sprawa elektrycznych oddzialywan migdzy-
czgsteczkowych pomiedzy glebg z jej skladnikami odzywczymi a krzewem kawowym. Stad wladnie zwigkszona
zawarto§¢ sacharozy i kofeiny w ,Café de Valdesia”, ktéra nadaje owocom stodycz i orzechowo-czekoladowy aro-
mat wspomniany w charakterystyce organoleptycznej ,Café de Valdesia”. Do zachowania charakterystycznej jakosci
produktu przyczyniaja si¢ takze tradycje jego przetwarzania, ktére nastepuje gtéwnie na omawianych terenach
i obejmuje pozyskiwanie, obrébke i produkeje ,Café de Valdesia”.

Obok skladu chemicznego, takze proces palenia ma wyrazny wplyw na istnienie wprost proporcjonalnej zaleznosci
pomiedzy charakterystyczng ziarnistoscig a klasa organoleptyczna kawy. Sama wielko$¢ ziarna ma wigc wplyw na
charakterystyke organoleptyczng, z uwagi na wigksza powierzchni¢ wystawiong na dzialanie wysokiej temperatury
w procesie palenia. Ziarna sg bardziej jednorodne i wigksze, a co za tym idzie, charakteryzuja si¢ wigksza powierz-
chnig, ktéra poddawana jest dzialaniu wysokiej temperatury. W kazdej partii znajduje si¢ mniej nadmiernie wypa-
lonych ziaren. Piroliza zawartych w nich zwigzkéw chemicznych przebiega w sposéb bardziej jednolity, a poszcze-
gblne partie powstajgcego z takich ziaren naparu sg do siebie bardziej zblizone. Na wlasciwosci fizyczne, che-
miczne i organoleptyczne koficowego produktu ma takze wplyw stopieni palenia kawy. Osiagnigcie odpowiedniego
rezultatu wymaga znajomosci sztuki i technik wykorzystywanych w procesie produkji, ktéra przebiega gléwnie
w palarniach zlokalizowanych na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

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

http:/[valdesia.com/wp-content/uploads/2015/08/Pliego_condiciones_Denominacion_Origen_Protegida_2015-B.pdf
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