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Zvetfejnéni zadosti podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢.1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produkti a potravin

(2016/C 91/11)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (EU) ¢. 11512012 ().
]EDNOTNY’ DOKUMENT
»CAFE DE VALDESIA*
EU ¢.: DO-PDO-0005-01197 - 30.1.2014
CHOP (X) CHZO ( )
1. Nazev

,Café de Valdesia“

2. Clensky stit nebo treti zemé

Dominikénskd republika

3.  Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1. Druh produktu
Tt{da 1.8. Ostatni produkty p#ilohy I Smlouvy (kofeni atd.)

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Oznacenim ptvodu ,Café de Valdesia“ jsou chranény plody kédvovniku (Coffea arabica L.) péstovaného ve vymezené
zemépisné oblasti, jeZ zahrnuje hlavni kdvovnikové kraje dominikdnskych provincii Ocoa, Peravia a San Crist6bal.
Kavové zrno nesouci CHOP ,Café de Valdesia“ pochdzi z mistnich odrid Typica a Caturra péstovanych v zastinéni
a splituje nize uvedené specifické pozadavky.

Produkt s timto oznacenim muze byt uvddén na trh jako zelend kdva, praZzend zrnkova kdva a prazend mletd kdva.

Zelend kéva se z fyzikdlntho hlediska vyznacuje konkrétni velikosti zrn — nejméné 75 % zrn (uvaZovédn je hmot-
nostni podil) musi zistat zadrZeno na siti o strané ok 17 a nejvyse 5% mizZe projit sitem o strané ok 16. Viechna
zrna (100 %) musi pochdzet z nové sklizné a musi si uchovavat stejnorodou Sedavé zelenou barvu, kterd je pro né
typickd. Zdanlivd hustota musi dosahovat alesponi 675 g/l a vlhkost se muze pohybovat mezi 10,0% a 11,5 %.
Velmi dulezity je rovnéz piipustny pocet vad — zpracovdvand zrna smi vykazovat maximalné 22 vad na vzorek
o hmotnosti 350 g a zdroveri nesmi vykazovat vice nez jednu primdrni vadu.

Co se tyce senzorickych vlastnosti, vyznacuje se zelend kdva pii degustacnich zkouskich stfednim télem, mirnou
kyselosti, sladkou a dobte vyvazenou chuti a istotou $dlku (chuf ani podchut neni nijak nepfirozend a neni spo-
jena s negativnimi dojmy). Prilezitostné vykazuji kdvovd zrna zvlastnosti jako napiiklad ofechové a cokolddové
aroma.

Prazend zrnkové kéva se z fyzikdlné-chemického hlediska vyznacuje velkymi zrny, specifickym chemickym sloZe-
nim a stupném praZeni, které je vidy ,tmavé", ,stfedné tmavé“ nebo ,stfedni“ — horni mezi je ,tmavd“ kdva
(Espresso, European nebo High) a dolni mezi pak kdva ,stfedni (Medium High, American nebo City).

Prazend mletd kéva se z fyzikdlné-chemického hlediska vyznacuje nejen svym specifickym chemickym slozenim
a prazenim na stupné, které jsou uvedeny vyse u prazené zrnkové kdvy, ale také kontrolovanou zrnitost{ — u zrn
musi byt vzdy uplatiiovano ,hrubé®, ,stfedni“ nebo ,jemné“ mleti.

Pokud jde o organoleptické vlastnosti, chut nalevu pfipraveného z prazené zrnkové kdvy a z prazené mleté kdvy
zdvisi pf degustacnich zkouskdch na stupni prazeni, jemuZ bylo zrno podrobeno, a na vysledném chemickém
sloZent:

i) stfedni praZenf:

a) prumérné chemické slozeni: kofein 1,34 %; tuky 12,9 %; cukry 3,1 %; kyselina chlorogenové 3,98 %;

() UF vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
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b) organoleptické vlastnosti: ¢istota $dlku, stfedni télo, mirnd kyselost, sladkd a dobte vyvdzend chuf a obc¢asné
aromatické tény pfipominajici ofechy a cokoladu;

i) stfedné tmavé prazent:
a) prumérné chemické sloZent: kofein 1,43 %; tuky 13,8 %; cukry 3,9 %; kyselina chlorogenova 3,03 %;

b) organoleptické vlastnosti: ¢istota $dlku, stfedni az tézké télo, stfedni aZ nizkd kyselost, sladkd chut, prazend
podchut a obc¢asné aromatické tony pripominajici cokoladu;

iii) tmavé prazZen:
a) prumérné chemické sloZent: kofein 1,12 %; tuky 15,7 %; cukry 2,8 %; kyselina chlorogenova 1,95 %;

b) organoleptické vlastnosti: Cistota $dlku, tézké télo, nizkd kyselost, kofenitd chut, dlouhd podchut a obc¢asné
aromatické tény pfipominajici hotkou ¢okoladu.

3.3. Suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

V piipadé zelené kdvy jsou surovinou kivové tfesné — plody kavovniku (Coffea arabica L.) odrid Typica a Caturra.
Stromy a kefe kdvovniku se péstuji v zastinéni na plantdzich, které jsou zaregistrovany u regula¢ni rady a certifi-
ka¢niho orgdnu a nachdzeji se ve vymezené zemépisné oblasti v nadmoiskych vyskich od 600 do 1300 m nad
mofem. Kavové tfeiné se sbiraji v okamziku optimalni zralosti. Uroda nesmi obsahovat vice nez 2% zelenych
bobuli a zpracovatel ji oetfuje mokrym postupem, jenZ zahrnuje mokrou a suchou fazi.

V piipadé prazené kavy, at uz zrnkové, ¢i mleté, je surovinou zelend kava, kterd je pfedem certifikovdna pro pra-
zeni a mleti, aby vyhovovala v§em poZadavkiim na fyzikdlni a senzorické vlastnosti. JakoZto surovina pro prazenou
zrnkovou nebo mletou kdvu se certifikovand zelend kdva podrobuje kontrolovanému zpracovatelskému postupu,
jehoz souddsti je prazeni, mleti, baleni a oznacovani podle konkrétnich instrukei tak, aby u certifikovaného pro-
duktu zstaly zachovéany fyzikalni a senzorické vlastnosti.

3.4. Specifické kroky pii produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Ve vymezené zemépisné oblasti se museji uskute¢nit v§echny kroky pii produkci kévy ,Café de Valdesia“. Panuji
zde totiz pifhodné pidni a podnebné podminky a produkce kivy v souladu s uzndvanymi metodami a postupy je
souddst! mistn{ kultury. Ve vymezené zemépisné oblasti proto musi probéhnout vypéstovani kavovych tfesni, zpra-
covani kavovych tfe$ni na zelenou kdvu i zpracovani zelené kdvy na praZzenou zrnkovou nebo mletou kivu.

Po ptechodnou dobu prvnich ¢ty let od zdpisu CHOP ,Café de Valdesia“ do rejstitku chranénych oznaceni ptivodu
a chrdnénych zemépisnych oznaceni mohou registrovand hospodéfstvi pouzivat i jiné odrtidy kdvovniku, nez jsou
Typica a Caturra, avS§ak pod podminkou, Ze se bude jednat o odridy kédvovniku arabského a jejich podil nebude
pfevysovat 10 %.

3.5. Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Baleni chranéného produktu musi spliiovat nize uvedené pozadavky, které se riizni v zdvislosti na konkrétnim typu
kévy. K baleni viak nemusi dochdzet ve vymezené zemépisné oblasti.

Zelend kdva a praZend zrnkova kdva se bali do pytlt z rostlinnych vldken (napf. z juty ¢i sisalu) nebo z jinych
vhodnych materidld. Pytle musi byt kvalitni a nesmi byt zne¢istény $kadci, houbami ani cizorodymi pachy. Praze-
nou zrnkovou kdvu musi navic uvnitf pytld chranit bezpecny a netecny izolacni materidl, ktery vytvori odpovidajici
bariéru mezi kdvovym zrnem a vnéj$im prostfedim, aby si produkt uchoval své organoleptické vlastnosti. Je-li
zelend kdva nebo prazend zrnkova kdva urcena na vyvoz, mize se jesté dodate¢né balit do beden vyrobenych ze
dfeva nebo odvozenych materialt a opatfenych kovovym kovanim.

Prazend mletd kdva se musi balit vakuové nebo do nddob s odvzdusnovacim uzdvérem. Pokud nddoba takovy uzd-
vér nemd, produkt je nutno pfed zabalenim zbavit vzduchu. Baleni v kazdém piipadé probihd v uzavienych systé-
mech, jez brani tomu, aby se vyrobek dostal do kontaktu s vlhkosti a kyslikem. PouZivaji se nidoby z neprusvit-
nych odolnych a bezpeénych materidld, které vytvafeji ndlezitou bariéru mezi produktem a vnéjsim prostiedim,
aby si kdva uchovala své vlastnosti po dobu nejméné Sesti mésicti. Vyrobek musi byt expedovin v odolnych
a bezpec¢nych obalech, jez umozni jeho patfi¢né uchovni.
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3.6. Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Pytle se zelenou kévou a prazenou zrnkovou kdvou se oznacuji takto: NAPIS: ,PRODUCTO DE LA REPUBLICA
DOMINICANA®; DRUH PRODUKTU: CAFE DE VALDESIA DOP; CISLO SARZE: —; VYVOZCE (A ]AKEKOLI ]INE
SPECIALNI OBCHODNI OZNACENI PRUATE VYVOZCI PRO URCITY TYP KAVW KOD ICO: —; CERTIFIKACNI
LOGO CAFE DE VALDESIA.

Obaly s prazenou mletou kdvou se opatfuji Stitkem, na kterém figuruji mimo jiné ndsledujici informace: oznaceni
CHOP ,Café de Valdesia DOP*, stupeil praZeni v souladu s ndzvoslovim: ,Café Oscuro (tmavé praZeni), ,Café
Medio Oscuro® (stfedné tmavé prazeni) a ,Café Medio® (stfedni prazeni), stupen mleti v souladu s ndzvoslovim:
,Molienda Gruesa“ (hrubé mleti), ,Molienda Media“ (stfedni mleti) a ,Molienda Fina“ (jemné mleti) a logo produktu
Café de Valdesia, které musi byt vyobrazeno na viditelném misté v hlavni ¢asti stitku.

Obaly s prazenou mletou kdvou se také oznacuji pfedem ocislovanymi tisténymi zdruénimi zndmkami. Logo
CHOP ,Café de Valdesia“ ve $panélstiné vypadd nasledovné:

DENOMINACION
DE ORIGEN
PROTEGIDA

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Vymezend zemépisnd oblast spadd do soucasného spravniho vymezeni dominikdnskych provincii San Cristobal,
Peravia a Ocoa a pati{ do ni obce San Cristobal, Villa Altagracia, Yaguate, Bajos de Haina, Cambita Garabitos, San
Gregorio de Nigua, Sabana Grande de Palenque a Los Cacaos (v provincii San Cristobal), Bani a Nizao (v provincii
Peravia) a San José de Ocoa, Sabana Larga a Rancho Arriba (v provincii Ocoa). Celkové zaujimd vymezend oblast
rozlohu 288 148,45 ha.

Uvnitf tohoto tzemi a v jiZzni ¢asti pohoii Cordillera Central, kde se ty¢i nejvyssi vrcholy celé karibské ostrovni
oblasti, se nalézaji kdvovnikové plantdze. Kavové tiesné se péstuji v nadmoiskych vyskich od minimdlné 600 do
maximdlné 1300 metri na celkové rozloze 125066,98 ha. Tato péstitelskd oblast je konkrétné tvofena obcemi
Villa Altagracia, Cambita Garabitos, Los Cacaos, Bani, San José de Ocoa, Sabana Larga a Rancho Arriba.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti
5.1. Specificnhost zemépisné oblasti

Oblast, kde se péstuji kdvové tfesné certifikované pro CHOP ,Café de Valdesia®, se vyznacuje specifickymi a jedine¢-
nymi podminkami, které ji k péstovani kdvy pfedurcuji. Tyto podminky jsou ddny spolupiisobenim niZe uvedenych
faktort:

i) Chemické vlastnosti ptidy: v kraji pfevazuji kyselé ptidy a kyselé hofecnaté pudy, které vykazuji primérnou
kationtovou vyménnou kapacitu a hodnoty pH v rozmezi 4,9 aZ 6,8 (primérné 5,7), ¢imz se odliSuji od ptd
sousednich regionti a pro péstovani kdvovniku skytaji optimalni podminky.

ii) Fyzikalni vlastnosti ptidy: z hlediska zrnitostniho slozeni jsou mistn{ ptdy tvofeny v praméru z 55 % piskem,
z 26 % jilem a z 18 % prachem. Ziviny se tak rozpoust&ji ve vodé a mohou byt vstiebdvany koreny, které je
posléze dopravuji do vSech ostatnich &asti rostliny. Pidy jsou patfi¢né porézni, a rostlina proto muze diky
dobrému kotenovému systému vyhleddvat vodu a Ziviny v dostatecném mnozstvi zeminy, coz svéd¢i jejimu
vegetativnimu vyvoji. Kdvovnik pak i bohaté plodi. Diilezité také je, Ze v regionu Valdesia se kdvovnik tradi¢né
péstuje ve stinu vysokych stromd, jejichz tlejici opadané listi doddvd zeminé nalezité mnoZstvi organické
hmoty.

iii) Podnebi a reliéf: v péstitelské oblasti panuje relativné homogenni klima (pf{znaéné pro vlhké a velmi vlhké
lesy), které je jednoznaéné podminovano jeji polohou na horskych masivech a nadmotskou vyskou (600 az
1300 m n. m.). Primérnd ro¢ni teplota dosahuje 20,5 °C a primérny ro¢ni thrn srdzek se blizi 1 500 mm. Na
rozdil od jinych dominikdnskych oblasti, kde se péstuji kdvové tiesné, zaznamendva region Valdesia nejnizsi
pramérné mnozstvi srazek v zemi. Srdzkovy spad je viak béhem roku ndleZité rozlozen.
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Zbyvajici ¢ast vymezené zemépisné oblasti neni pro péstovani kdvy s CHOP ,Café de Valdesia“ pithodnd, protoze
se nachazi ve vyskich do 600 m nad mofem a nevyhovuje vySe uvedené charakteristice. ProtoZe v ni ale panuji
vysoké teploty, které se hodi pro suseni tfesni na slunci, a existuje zde dostatek nesvazitych, rovinatych ploch, stala
se tato Cdst vymezené zemépisné oblasti mistem, kde se kdvové tfesné v riznych fizich déle zpracovavaji.
V regionu Valdesia je soustfedéna vétsina susdren, praZiren, vyroben a prodejen kavy, coz je dédno i jeho Cetnymi
vyhodami, jako jsou naptiklad napojeni na silni¢ni komunikace nebo snadny p¥istup na trhy. Zpracovavani kavy je
tak ve zdej$im kraji pevné zakofenéno jiz po nékolik generaci a tato tradice je v celé zemi ojedinéld. To jedno-
znacné podminuje kvalitu kone¢ného vyrobku. Pro hospodafeni se sklizenou trodou (pro jeji zpracovavani) a pro
vyrobu kdvy je tato pivodni kultura, kterd se dédila z otce na syna, dodnes voditkem, ponévadz dlouholeté znalosti
a zkuSenosti pfispivaji k zachovani pfiznacné kvality produktu. Ttesné se sklizeji ru¢né v okamziku optimalni zra-
losti, zpracovavaji se mokrym postupem a ndsledné se susi na slunci. Ziskand zrna se pak odborné prebiraji a tid{
a za specifickych jakostnich kontrol se prazi a melou. Toto zvld$tni zemépisné prostiedi a spoluptsobeni viech
vyse popsanych piirodnich a lidskych faktort je hlavnim divodem, pro¢ ma kdva s CHOP ,Café de Valdesia“ (ve
svych riznych formach) specifické vlastnosti.

5.2 Specificnost produktu

Zelend kdva md niZe popsané specifické vlastnosti. Z fyzikdlniho hlediska se vyznacuje velikosti zrn — nejméné
75 % zrn (hmotnostni podil) musi zfstat zadrZeno na siti o strané ok 17 a nejvyse 5 % muzZe projit sitem o strané
ok 16. Co se tyce chemického sloZeni, obsahuje zelend kdva v susiné nejméné 1,13 % a nejvyse 1,79 % kofeinu
a nejméné 5,77 % a nejvyse 8,62 % sachardzy. Kdva s CHOP ,Café de Valdesia“ tak md vétsi zrna a vyS§i primérné
mnozZstvi sachardzy a kofeinu nez kava z jinych ¢asti Dominikdnské republiky, véetné kdvy péstované v podobnych
nadmotskych vyskach.

Ze senzorického hlediska je zelend kava pti degustacnich zkouskdch popisovdna jako kava se stfednim télem, mir-
nou kyselosti, sladkou a dobte vyvdzenou chuti a ¢istotou $alku. PiileZitostné vykazuji kdvovd zrna zvldtnosti jako
naptiklad ofechové a ¢okolddové aroma.

Prazend zrnkova kéva se z fyzikdlntho hlediska vyznacuje stejnou velikosti, jakou md zelend kdva pouzitd pro jeji
vyrobu.

Primérné chemické sloZeni prazené zrnkové kdvy a prazené mleté kavy je dino konkrétnim stupném prazen:
i) stfedni prazeni: kofein 1,34 % a cukry 3,1 %;

ii) stfedné tmavé prazeni: kofein 1,43 % a cukry 3,9 %;

iii) tmavé praZeni: kofein 1,12 % a cukry 2,8 %.

Z organoleptického hlediska jsou pro kdvu typické ndsledujici vlastnosti:

i) stfedni praZeni: mirnd kyselost, sladkd a dobfe vyvdzena chut a obcasné aromatické tény ptipominajici ofechy
a Cokolddu;

ii) stfedné tmavé prazeni: stfedni az nizka kyselost, sladka chut, prazend podchut a ob¢asné aromatické tony pfi-
pominajici ¢okolddu;

i) tmavé praZeni: nizkd kyselost, kofenitd chut, dlouhd podchut a ob&asné aromatické tény pfipominajici hotkou
¢okoladu.

5.3 Pficinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou jakosti, povésti
nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO)

Spoluptisobeni specifickych faktort, které jsou pi{znacné pro vymezenou zemépisnou oblast, zdsadni mérou pod-
mifuje zvlastni vlastnosti chrdnéného produktu, jimiz se kdva s CHOP ,Café de Valdesia“ odlisuje od vsech ostat-
nich dominikdnskych kav.

V piipadé zelené kdvy je prvnim rozpozndvacim znakem zcela ojedinéld velikost zrn. Ta pfevysuje velikost viech
ostatnich kévovych zrn, které se v zemi péstuji, dokonce i téch, které se péstuji v podobnych nadmoiskych
vyskach, v jakych se naléza region Valdesia. Takto velkd zrna vznikaji pfedevsim diky kombinaci nékolika faktort —
teploty, dhrnu srdzek a jejich patficného rozlozeni béhem roku a hodnoty pH v kyselych a kyselych hofecnatych
pudach, jez pfevazuji v oblasti péstovani kdvovych t¥esni. JelikoZ primérné teploty se v oblasti produkce pohybuji
mezi 16 a 25 °C, plody kdvovniku se mohou pomalu vyvijet. Region Valdesia také zaznamendva nejnizsi primeérné
mnozstvi srdzek ze viech péstitelskych kraji v zemi (primérny dhrn cca 1 500 mm za rok), ale destovd zavlaha je
béhem roku nélezité rozlozena. Pr3i zde ve chvilich, kdy je vody nejvice zapotiebi (po odkvétu a pted sklizni), coz
md vyrazny vliv na vyvoj rostliny a potazmo i na vyvoj plodu a jejich sloZeni.
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Existuje rovnéz piimo tmérny vztah mezi velikosti zrn a senzorickou tfidou (¢im jsou zrna vétsi, tim lepsi maji
organoleptické vlastnosti). I to je ddno mistnim podnebim (teplotami, mnoZstvim srazek a rozloZenim destové
vody béhem roku) a fyzikdlné-chemickymi vlastnostmi ptdy. Kyselé a kyselé hofecnaté ptdy s primérnou kation-
tovou vyménnou kapacitou totiZ navozuji fyzikdlné-chemické poméry, ve kterych jsou molekuly obsazenych
a dodavanych Zivin kdvovnikem vsttebdvany tak, Ze v plodech mohou vznikat slozky, jez degustovanému nélevu
dodévaji jeho dobfe zndmé typické vlastnosti. Hodnoty pH maji pfimy a podstatny vliv na miru vstfebdvani
ptdnich Zivin, a to vzhledem k elektrické mezimolekuldrni interakci mezi piidou-zivinami a rostlinou. Chemické
slozeni kdvy s CHOP ,Café de Valdesia“ se proto vyznacuje vy3si podilem sachardzy a kofeinu. Tento vyssi podil
pak z organoleptického hlediska zrnu dodéavd sladkost a aroma po ofesich a cokolddé. K uchovani pfirozenych
jakostnich ryst produktu pfispiva i zptisob, jakym se s kdvou ve vymezené zemépisné oblasti naklddad pii jejim
péstovani a dal§im zpracovavéni.

Pfimd Gmérnost mezi charakteristickou velikosti zrn a typickymi organoleptickymi vlastnostmi je kromé chemic-
kého slozen{ zrn jednozna¢né ovliviiovdna i postupem prazeni. Samotnd velikost zrna se promitd do typickych
senzorickych ryst tim, Ze je pii praZeni teplu vystavena vétsi plocha. JelikoZ jsou zrna vétsi a z granulometrického
hlediska vice homogenni, jsou teplu vystavovana s vétsi plochou, ¢imz se sniZuje mnoZstvi zrn, které se v kazdé
vérce uprazi presprilis. Pyrolyza chemickych skupin je ve vysledku jednotnéjsi, coZ se projevuje i vétsi podobnosti
mezi jednotlivymi nalevy. Fyzikdlni, chemické a senzorické vlastnosti hotového produktu se téZ odvijeji od toho,
jakému stupni prazeni byla zrna podrobena, coz si zddd pfislusny um a znalost vyrobni techniky. Tu perfektné
ovladaji prazirny ve vymezené zemépisné oblasti.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(L. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizent)

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