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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin
(2014/C 49/08)

Timto zvefejnénim se pfizndvad pravo podat proti zadosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 (%).

3.2

JEDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni ptivodu zemédélskych produkti a potravin ()
~Aunaaa1e” (KAFAE DOI CHAANG)
ES ¢.: TH-PGI-0005-0815-27.05.2010
CHZO ( X ) CHOP ()
Nizev

LAIULWERETHNY (Kafae Doi Chaang)

Clensky stit nebo tieti zemé

Thajsko

Popis zemédélského produktu nebo potraviny
Druh produktu

Tfida 1.8 Ostatni produkty uvedené v piiloze I Smlouvy (kofeni atd.)

Popis produktu, k némuZ se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Nézev ,Kafae Doi Chaang” oznacuje produkt z nejvyznamnéjsich odrtid kdvovniku arabského Caturra,
Catimor a Catuai. Ziskavd se z Cerstvych plodt kdvovnikd, které se péstuji v nadmotské vysce 1 100 az
1700 metrd na svazich hory Doi Chaang v okoli vesnic Doi Chaang a Ban Mai Pattana v obvodé
Tambon Wawee, okrese Mae Suai provincie Chiangrai. Vyrabi se standardnim postupem, ktery zarucuje
piipravu velmi kvalitni ¢isté kavy s osvézujicim ac¢inkem, sladkym, mirné nakyslym aroma s podténem
medu a s kvétinovym a ovocnym nddechem (kyselé tiesné).

,Kafae Doi Chaang” je exkluzivni kdva Arabica svétové tfidy, kterd pochdzi z jednoho mista (single
estate) a zpracovdvd se zplisobem, ktery zajistuje nejvyssi kvalitu. Md piirozené nizky obsah kofeinu
a bohaty, chutové zajimavy profil, ktery jeji péstitelé jesté podporuji péstitelskymi metodami a zajistuji
jeho uvoliiovani vhodnymi metodami zpracovéni a praZeni.

(1) UF. vést. L 343, 14.12.2012, 5. 1.
() UF. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahrazeno nafizenim (EU) ¢. 1151/2012.
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3.3

3.4

3.5

Nédzvem ,Kafae Doi Chaang” se oznaluji jak zelend kdvovd zrna, tak praZend kdva. Vyse popsané
vlastnosti md pouze 100 % produkt ,Kafae Doi Chaang®, at uZ je spotiebitelim nabizen v podobé
zelenych ¢i prazenych zrn.

Suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Na hofe Doi Chaang se péstuje pouze kdvovnik druhu Arabica. Hlavni odriidy druhu Arabica pésto-
vané na této hofe jsou zndmy pod ndzvy Caturra, Catimor a Catuai. Semena musi pochdzet ze
spolehlivych zdrojii, naptiklad ze Zemédelské fakulty Univerzity v Chiangmai, nebo musi byt ziskdna
ze zdravych rostlin bez stop rzivosti.

Kavovnik kvete v tnoru a jeho plody se sklizeji od listopadu do bfezna. Plody se sbiraji postupné,
podle zralosti, kterd se u jednotlivych odrtid projevuje zbarvenim od ¢ervené po Zlutou. Sbér probihd
ruéné a selektivné, aby se zajistila co nejlepsi kvalita. Ndsleduje myti, tfidéni, odstranéni duzniny,
kvaseni, namoceni do vody, vysuseni, dal3i tfidéni a uskladnéni podle specifickych metod pouzivanych
v oblasti Doi Chaang. Obsah vlhkosti takto ziskanych zelenych zrn nepfesahuje 8 %.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu)

NepouZije se

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

— Sklizen: kdvovniky za¢inaji kvést v dnoru a jejich plody se mohou sklizet od listopadu do bfezna.
Sklizen probihd ru¢né a otrhdvaji se pii ni pouze zralé plody, ¢imzZ je zajisténo jak minimdlni
poskozeni rostlin, tak zpracovani jen téch nejlepsich ploda.

— Zpracovani plodi mokrou metodou: pfi tomto tradiénim postupu se zrna vymyvaji z plodi
proudem vody. PrestoZe je tato metoda ndro¢nd na Cas i praci, umoznuje zachovat jedine¢né
vlastnosti zrn a pracovnici pii ni mohou peclivé sledovat kazdou fdzi, aby zajistili konsistentni
a optimdln{ chuf. Zrna kdvy jsou obklopena nékolika vrstvami, které je nutno odstranit — perga-
menem, slizem, duzninou a slupkou.

— Extrakce: pracovnici nejprve plody kdvovniku umyji v nddobé s ¢istou pramenitou vodou, v niz
vSechny zralé plody klesnou ke dnu, zatimco nezralé nebo prezrdlé plody vyplavou na hladinu
a pracovnici je seberou. Pracovnici pak nasypou zralé plody do stroje, ktery z nich oddéli slupku
a duzninu. Zrna se poté nechaji kvasit ve vodg, aby se z nich odstranil sliz a koncentrovalo se jejich
aroma a chut. V posledni fdzi pracovnici zrna ruéné umyji erstvou tekouci pramenitou vodou, aby
z nich odstranili veskeré stopy slizu a pak je na dalsich 20 az 24 hodin vlozi do Cerstvé pramenité
vody. Teprve poté je pfipravi k suseni. Sliz a vedlejsi produkty z fermentace se recykluji a pouzivaji
k hnojeni kdvovnik.

— Suseni: rovnomérné rozlozend zrna s pergamenovou slupkou se sedm az osm dni pfirozené susi na
slunci. Pracovnici je béhem dne obraceji a znovu rozhrabuji do rovnomérné vrstvy, aby zajistili
jejich Gplné vyschnuti. Navecer je pracovnici shrabou a zakryji, aby je chrénili pfed vlhkem. Jakmile
zrna obsahuji jen 11 % vlhkosti, jsou uskladnéna az do doby prazeni.

— Loupani: tato posledni fdze zpracovani probihd tésné pred prazenim. Z kavovych zrn se v loupaci
odstrani posledni vrstva, tedy pergamen. AZ do tohoto okamziku si kazdd rodina, kterd péstuje
kdvu Doi Chaang, zaji§tovala zpracovéani zrn sama, za piisného dohledu nad kontrolou. Loupédni
a tiidéni vSech kavovych zrn urcenych k prazeni provadime kolektivné.

— Tiidéni: kdvovd zrna jsou roztiidéna a zafazena do jednotlivych kategorii prosivinim pfes soustavu
razné velikych sit. Takto roztfidénd zrna jsou jesté ru¢né pieti{déna, aby se zajistilo, Ze budou
praZena jen zrna nejvysSsi kvality.
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3.7

5.1

— Prazeni: odbornik na prazeni oprazi pouze ta nejkvalitngjsi zrna. Aby mohl vénovat pozornost
kazdému detailu, provadi prazeni po malych Sarzich v tradi¢nich bubnech, diky ¢emuz se projevuji
jedinecné a exotické vlastnosti nasi kdvy. Nase zrna se oprazi, ochladi a zapeceti do velmi kvalitnich
sacka s ventilkem, které zajisti Cerstvost produktu ,Kafae Doi Chaang“. Prazeni lze provadét také
mimo péstitelskou oblast. Kontrola procesu prazeni speciality Doi Chaang mimo Thajsko se zajis-
tuje pomoci smluv o spoleéném podnikdni s prazirnami v danych zemich. Ve smlouvach je
uvedeno, Ze prazend Sarze musi ze 100 % sestdvat z kdvovych zrn Arabica z oblasti Doi Chaang
a nesmi byt smichdna s kdvovymi zrny z jakychkoli jinych zdroji. Zahrani¢ni prazirny provadéji
pfed prazenim i po ném fyzické kontroly kvality riznymi druhy odbéru vzorkd, testovani a ochut-
navani. Ochutndvky provadi také nejriznéjsi instituce, jako napiiklad SCAA (Specialty Coffee
Association of America), SCAE (Speciality Coffee Association of Europe), Kenneth Davis z http://
www.coffeereview.com, http:/[www.coffeecuppers.com, http://www.coftechabitat.com a dalsi.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.

,Kafae Doi Chaang“ se ball do sickti s ventilkem, vzduch tedy mtze unikat ze sicku, ale nemuze
pronikat do néj.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni

Oznaceni sestdvd ze slov ,NUWABH" a/nebo Kafae Doi Chaang”.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Oblast produkce ,Kafae Doi Chaang* se nachdzi v Thajsku na hofe Doi Chaang, obvodé Wawi, okrese
Mae Suai, provincii Chiangrai. Oblast lezi 1 100 az 1 700 metrt nad mofem mezi 19° 48’ 48" severni
zemépisné itky a 99° 34’ vychodni zemépisné délky.

Souvislost se zemépisnou oblasti

V této oblasti se nachdzeji vysoké hory se svahy o sklonu nad 35 %. Pida se vyskytuje v uzkych
pruzich na svazich a v tdolich. Kavovniky se péstuji na svazich se sklonem od 8 do 35 %, rozdil
nadmoiské vysky v oblasti ¢ini piiblizné 500 m. Pada v oblasti je pis¢itd nebo hlinitd a vznikla
rozkladem skal a minerdlt a naplavenim &astic z vysSich poloh do nizsich. Je bohatd na Ziviny
a dobfe odvadi vodu. Na hofe Doi Chaang prameni fada potoki a bystiin, véetné ficky Huai Krai,
z niZ lze brét vodu po cely rok. Kromé toho je mozné celorocné ¢erpat z vétsich ¢i mensich pfirodnich

studni.

Pfi produkci ,Kafae Doi Chaang“ hraji velkou roli piirodni i lidsky faktor. Hora Doi Chaang stoupd
z nadmotské vysky 1 100 do vysky 1 700 metrt a je vhodnd pro péstovani kdvovnikd druhu Arabica.

Produkce ,Kafae Doi Chaang” se skladd z peclivé volby odriid kdvovniku, pravidelné péce, opatrného
sbéru a vyrobniho procesu spliujictho ndro¢né normy.

Specificnost zemépisné oblasti

— Ze zemépisného hlediska: jedine¢né zemépisné umisténi péstitelské oblasti ,Kafae Doi Chaang*
kombinované s klimatickymi podminkami, specifickym fyzickym reliéfem a ptdou vytvaif
z produktu ,Kafae Doi Chaang” prvotiidni kdvu Arabica pochdzejici z jediné oblasti (single estate).

— Z agronomického a klimatického hlediska: v oblasti se nachdzeji vysoké hory, jejichz svahy maji
sklon nad 35 %. Kavovniky se péstuji na tzkych pruzich pidy na svazich a v adolich. Péstuji se na
svazich se sklonem od 8 do 35 %, rozdil nadmotské vysky v oblasti ¢ini pfiblizné 500 m. Puda
v oblasti je pis¢itd nebo hlinitd a vznikla rozkladem skal a mineralt a naplavenim ¢astic z vyssich
poloh do nizsich. Je bohatd na ziviny a dobfe odvadi vodu. Jeji pH se pohybuje pfiblizné od 6 do
6,5. Na hofe Doi Chaang prameni fada potokt a bystfin, v¢etné ficky Huai Krai, z niZ lze brat
vodu po cely rok. Kromé toho je mozné celoro¢né Cerpat z vétsich ¢i mensich piirodnich studni.
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— Z topografického hlediska: oblast, v niZ se péstuje produkt ,Kafae Doi Chaang", se nachdzi v Thaj-
sku, na svazich hory Doi Chaang, v pohoii Wawi, obvodé Wawi, okrese Mae Suai, provinci
Chiangrai. Mistni klima, topografie, specifické péstitelské metody, ptida s vysokym obsahem Zivin,
pfirozeny stin a vysokd nadmofska vyska, to vse jsou faktory pfispivajici k postupnému ristu ploda
kévovnikd, diky némuz se vypéstovand kdvové zrna vyznacuji vyjimeéné bohatym spektrem inten-
zivnich chuti.

5.2 Specificnost produktu

1. Zelend kdvova zrna

Zelend kavovd zrna Doi Chaang se déli do téchto kategorii:

— kategorie AA: zelené zrno $edozelené barvy s primérem nad 6,96 mm a obsahem vlhkosti od
10 do 12%

— kategorie A: zelené zrno Sedozelené barvy s primérem od 6,10 do 6,96 mm a obsahem
vlhkosti od 10 do 12 %

— Peaberry: jediné, ovdlné zrno s obsahem vlhkosti od 10 do 12 %

2. Prazend kdvova zrna

— Doi Chaang Peaberry: plod kdvovniku obvykle obsahuje dvé plochd zrna, nékdy vsak obsahuje
pouze jedno ovalné zrno, zvané hraskové zrno neboli peaberry. Toto zrno je mensi, md
koncentrovangjsi chut a pfedstavuje v oblasti Doi Chaang pouze 5 % ro¢ni sklizné. Kdva Doi
Chaang Peaberry chutnd jinak, nez jakakoli kdva, kterou jste v minulosti ochutnali, ma inten-
zivni ovocné a kvétinové aroma a tézké, plné télo. Zrna Doi Chaang Peaberry jsou vzdcnd
a vyhledavand, a proto se prazi pomalu a opatrné, aby se zachovala jejich vyraznd a jedine¢nd
chut. Véiime, Ze piti této kdvy s hlubokym ténem a nddechem zemitosti bude vasim nejlepsim
kdvovym zdzitkem

— kategorie Doi Chaang Premium A (Medium): vybrand zrna Doi Chaang se prazi do plného
sttedniho stupné, aby z nich bylo mozné piipravit ovocny, sladky silek kdvy s pifjemnou
kvétinovou vini. Kategorie Doi Chaang A (Medium) nabizi vyvdZenou chut s delikdtni konzis-
tenci a bohatymi podtény, kterd je zpocatku vyjime¢né vyraznd a poté jasné ukoncend. Jednd se
o pifjemny $élek stfedniho téla, ktery 1ze pit v kteroukoli dobu

— kategorie Doi Chaang Premium A (Dark): vybrand zrna Doi Chaang se prazi velmi pomalu, aby
z nich bylo mozné pfipravit tmavy, exoticky $dlek kdvy s odvdzné intenzivni bohatou chuti.
Kategorie Doi Chaang Premium A Dark se vyznacuje plnym télem a je lehce nakysld. Nejprve
chutnd sladce s lehkou pfichuti po prazeni, poté se v ni projevi nidech karamelu a makadamo-

vich ofski.

5.3 Piicinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou

jakosti, povésti nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO)

Diky vySe popsanym specifikim zemépisné oblasti je produkt ,Kafae Doi Chaang“ zndm jako kvalitni
kdva, pro jejiz zelend zrna je typické Cerstvé aroma a primérny obsah vlhkosti od 10 do 12 %. Tyto
vlastnosti se pfed vyvozem kontroluji spolu s dodrzenim minimélnich norem pro zrna kdvy Arabica,
které stanovuje Stdtni tfad pro zemédélské komodity a potravindiské normy.

Péstitelé kdvy Doi Chaang péstuji kdvovniky druhu Arabica ve stinu broskvoni, hrusni, $vestek a maka-
damiif v nadmotské vysce 1100 az 1700 metr. Kdvovniky Doi Chaang Cerpaji Ziviny z vrstvy
spadaného listi ovocnych stromd, coz nasi kdvé doddvd jemnou ovocnou a ofechovou chut. Stin
a vysokd nadmotskd vyska zpomaluji rist kdvovnikovych plodi, diky ¢emuz se v zrnech kdvovniki
duzninou kdvovnikovych plodt a hnojem. Péstitelé kavovniki v oblasti Doi Chaang pouzivaji jednu
ze dvou péstitelskych metod. Bud’ metodu ekologického zemédélstvi, pfi niz neni dovoleno pouzivani
chemickych hnojiv a pesticidd, nebo konvenéni metodu, pfi niz je dovoleno pouZzivini malého mnoz-
stvi chemickych latek. U obou metod se kdvovniky péstuji ve stinu, jednd se tedy o metody udrzitel-
ného zemédélstvi, které zachovévaji kvalitu ptidy a zabranuji kiceni lest. Stin rovnéz zlepSuje mikro-
klima plantaze a vytvaii vyvdzeny ekosystém, ktery se podobd lesnimu ekosystému a poskytuje piiro-
zené Zzivotni prostfedi pro mnohé druhy rostlin a Zivoichi.
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Péstitelskd oblast produktu ,Kafae Doi Chaang” se tedy vyznacuje produkci kdvovych zrn, z nichz lze
piipravit isty ndpoj stiedniho téla a kyselosti s kvétinovym aroma. Téchto vlastnosti je dosazeno diky
péstovani odriid Arabica, diky mistnimu klimatu, zvld$tnimu fyzickému reliéfu a pad€. Vynikajici
vlastnosti ,Kafae Doi Chaang“ jsou dadny také nasledujicimi faktory: metodou zpracovani ve vodg,
jedine¢nymi metodami péstovani a sklizné, které zahrnuji selektivni ruéni sklizefi pouze téch ploda,
které jiz dosahly zralosti, a pouzivinim tradi¢nich metod zpracovani. ,Kafae Doi Chaang“ vdéci za
vSechny své vlastnosti klimatu a topografii, tedy padé s vysokym obsahem Zivin, pfirozenému stinu
a vysoké nadmotské vysce, i dodrzovani ndro¢nych norem.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(€l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) ¢. 510/2006 (%)

(}) Viz pozndmka pod ¢arou 2.
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