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CITI TIESIBU AKTI

EIROPAS KOMISJJA

Pieteikuma publikacija saskana ar 50. panta 2. punkta a) apaksSpunktu Eiropas Parlamenta un
Padomes Regulda (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un partikas produktu
kvalitates shémam

(2014/C 49/08)

Si publikacija dod tiesibas izteikt iebildumus pret pieteikumu atbilstigi Eiropas Parlamenta un Padomes
Regulas (ES) Nr. 1151/2012 51 (!). pantam.

VIENOTS DOKUMENTS
PADOMES REGULA (EK) Nr. 510/2006
par geografiskas izcelsmes norazu un cilmes vietu nosaukumu aizsardzibu (%)
“arnnaaaing” (“KAFAE DOI CHAANG”)
EK Nr.: TH-PGI-0005-0815-27.05.2010
AGIN ( X) ACVN ()
1. Nosaukums

‘AMUWAETNY (Kafae Doi Chaang”)

2. Dalibvalsts vai tresa valsts

Taizeme

3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts
3.1. Produkta veids

1.8. grupa. Citi Liguma I pielikuma minétie produkti (gar$vielas u. c.)

3.2. Produkta apraksts, uz kuru attiecas nosaukums (1)

Kafija “Kafae Doi Chaang” tiek razota no galvenajam “Arabica” kirnes varietatém “Caturra”, “Catimor”
un “Catuai”. Ta tiek iegiita no svaigiem kafijas augliem, kurus audzé Doi Chaang kalna nogazés
1 100-1 700 metru augstuma virs juras limepa. Kafija “Kafaec Doi Chaang” tiek audzéta Doi Chaang
un Ban Mai Pattana ciematu teritorija Chiangrai provinces Mae Suai apgabala Wawee tambona. Ta tiek
razota, izmantojot standarta procesu, un rezultats ir augstas kvalitates tira, atsvaidzino$a kafija ar saldi
skabenu smarzu, kas atgadina medu, ar ziedu un kafijas auglu (skabo kiru) niansém.

“Kafae Doi Chaang” ir ekskluziva pasaules limena kvalitates “Arabica” $kirnes kafija, kas tiek audzéta
viena noteikta geografiska apgabala ar lielu riipibu, lai nodroginatu vislabako kvalitati. Sai kafijai ir
dabiski zems kofeina saturs, un tai ir nianséta un bagatiga garSa un smarza, ko Doi Chaang kafijas
audzetdji panak, izmantojot Ipasas audzéSanas, razoSanas un grauzdé$anas metodes.

(") OV L 343, 14.12.2012,, 1. Ipp.
() OV L 93, 31.3.2006., 12. Ipp. Aizstata ar Regulu (ES) Nr. 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

“Kafae Doi Chaang” var biit gan negrauzdéta, gan grauzdéta kafija. Tikai 100 % “Kafae Doi Chaang”
kafijai (neatkarigi no ta, vai ta ir negrauzdéta vai grauzdéta kafija) ir raksturigas iepriek§ minétas
ipasibas.

Izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

Doi Chaang kalna tiek audzeti tikai “Arabica” skirnes kafijas koki. Galvenas Doi Chaang kalna audzétas
“Arabica” Skirnes varietates ir “Caturra”, “Catimor” un “Catuai’. Kafijas koku séklam jabat no uztica-
miem avotiem, pieméram, Chiangmai universitates, Lauksaimniecibas departamenta, vai tam jabat no

veseligiem augiem atlasitam séklam bez riisas pazimém.

Kafijas koki zied februari, un kafijas auglus novac no novembra lidz martam. Nogatavojusos kafijas
auglu krasa ir no sarkanas lidz dzeltenai atkariba no varietates, un, lai nodrosinatu labako kvalitati, tos
novac ar rokam. Lai iegiitu jelpupinas, auglus nomazga, saskiro, atdala mikstumu, fermenté, izmércg,
iz7ave, sadala péc lieluma un uzglaba saskana ar Doi Chaang Tpasajam metodém. Sajas pupinas mitruma
saturs ir ne vairak par 8 %.

Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem)

Nav.

Tpasi razoSanas posmi, kas javeic noteikiaja geografiskaja apgabala

— Razas novaksanas posms. Kafijas koki sak ziedét februari, un kafijas auglus var novakt no
novembra lidz martam. Ar rokam novacot tikai gatavos auglus, kafijas kokiem tiek nodarits
minimals kait§jums, un tas nozimé, ka tiek apstradati tikai labakie augli.

— Izmantojot tradicionalo darbietilpigo slapjas attiriSanas metodi, pupinas tiek mazgatas un atdalitas
no augla mikstuma. Lai gan slapjas attiriSanas metode ir laikietilpiga, ta palidz saglabat pupinu
ipasibas, un attiriSanas veicgjs ripigi uzrauga visus posmus, lai panaktu optimalu un stabilu garu.
Kafijas pupinu aptver vairaki slani: pergamentveida apvalks, glotas, mikstums un miza.

— AtlasiSana. Pirmkart, augli tiek nomazgati svaiga avota adens tvertné, kura visi nogatavojusies augli
nogrimst, bet nenogatavojusies vai pargatavojusies augli uzpeld virspusé un tiek iznemti. Otrkart,
auglus ievieto iekarta, kur tiek atdalita to miza un mikstums. Treskart, pupinas tiek fermentétas
tdeni, lai attiritu tas no glotam un uzlabotu to smarzas un garSas IpaSibas. Visbeidzot, kafijas
pupinas tiek ripigi nomazgatas ar rokam, izmantojot tekosu avota tideni, lai nopemtu visas glotu
atliekas, un péc tam pupinas 20-24 stundas tick mércétas svaiga dabiska avota adeni, pirms tas tiek
sagatavotas ZavéSanai. Glotas un fermentétie blakusprodukti tiek parstradati par méslojumu kafijas
kokiem.

— Zavésana. Pupinas pergamentveida apvalka tiek vienmérigi izklatas uz akmens vai cementa gridas,
lai nakamajas 7-8 dienas tas izziitu saulé. Saja laika darbinieki nepartraukti ar grabekli sagrabj un
atkal vienmérigi izkliedé pupinas, lai tas izzatu pilniba. Vakaros pupinas tiek sagrabtas kaudzé un
apsegtas — tas pasarga no mitruma. Kad pupinas ir izzuvusas lidz 11 % mitruma limenim, tas tiek
uzglabatas noliktava lidz grauzdésanas bridim.

— LobiSana. Sis ir pédgjais apstrades posms, kas tiek veikts tiesi pirms grauzdeSanas. No kafijas
pupinam atdala pédéjo pergamentveida apvalku, izmantojot lobiSanas iekartu. Lidz $im posmam
visas Doi Chaang teritorijas gimenes, kas razo kafiju, savas pupinas audzé un apstrada saskana ar
stingras kvalitates kontroles standartiem. Saja posma visu razotdju pupinas tiek kopa nolobitas un
saskirotas grauzdesanai.

— Skiroana un sadalisana péc lieluma. Sakuma kafijas pupinas tiek saskirotas un sadalitas péc lieluma,
izsijajot caur dazada izméra sietiem un tad Skirojot ar rokam, lai nodrosinatu to, ka grauzdeétas tiek
tikai labakas kvalitates pupinas.
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3.6.

3.7.

5.1.

— Grauzdesana. GrauzdéSanas specialists grauzdé tikai labakas kvalitates pupinas. PievérSot uzmanibu
smalkakajam niansém, vins léni grauzde nelielas pupinu partijas tradicionala kafijas grauzdésanas
iericg, lai iegiitu kafijas “Kafae Doi Chaang” unikalas un eksotiskas ipasibas. Uzreiz péc grauzdésanas
pupinas tiek atdzesétas un iepakotas augstas kvalitates iepakojuma ar ventili, kas nodrosina “Kafae
Doi Chaang” svaigumu. Grauzdé$ana ne vienmér notiek raZoSanas teritorija. Doi Chaang ipa3as
kafijas uzraudzibu arpus Taizemes veic, nosledzot kopuznémumu ligumus ar grauzdétajiem Sajas
valstis. Ligumos noteikts, ka jatiek grauzdétai 100 % “Arabica” kafijai vienigi no Doi Chaang apga-
bala un to nedrikst grauzdét kopa ar citu kafiju no citam vietam. Arvalstu grauzdétaji veic fizisku
kvalitates kontroli, nemot dazadus paraugus, veicot dazadus testus un degustacijas gan pirms, gan
péc grauzdélanas. Degustacijas veic ari daudzas iestades, pieméram, Amerikas Kafijas kvalitates
apvieniba (Specialty Coffee Association of America), Eiropas Kafijas kvalitates apvieniba (Speciality Coffee
Association of Europe), vietnes http:/[www.coffeereview.com redaktors Kenets Deiviss (Kenneth Davis),
vietnes http://www.coffeecuppers.com, http:/[www.coffechabitat.com utt.

Ipasi noteikumi grieSanai, ¥iveSanai, iepakosanai u. c.

Kafija “Kafae Doi Chaang” tiek iesainota pakas ar varstuliem, kas lauj gaisam izpliist ara no iepakojuma,
bet nelauj tam ieklat no arpuses.

Ipasi noteikumi markesanai

Markéjuma jabiit nosaukumam “ALWABEILEIS" unfvai “Kafae Doi Chaang”.

Preciza geografiska apgabala definicija

“Kafae Doi Chaang” razosanas apgabals atrodas Doi Chaang kalna Chiangrai provinces Mae Suai apga-
bala Wawi apaksapgabala Taizemé 1 100-1 700 metru virs jaras limena starp 19°48'48" ziemelu
platuma un 99°34’ austrumu garuma.

Saikne ar geografisko apgabalu

So apgabalu liela méra veido augsti kalni ar nogazém, kuru slipums ir lielaks par 35 %. Pie kalnu
grédam un ielejam atrodas Sauras lidzenas zemes strémeles. Nogazu slipums te ir no 8 lidz 35 %, un
atskiribas starp apgabala augstuma limeniem sasniedz aptuveni 500 metru. Apgabalam raksturiga
malsmilts vai smil§mala augsne, kas veidojusies, sadedgjot ieziem un mineraliem, ka arf noslidot
mineralu dalipu kravumiem no augstakam uz zemakam vietam. Augsné ir daudz organisko vielu,
un ta nodrodina labu ddens iestik$anos. Doi Chaang dod tdeni daudziem strautiem un straumém,
tostarp Huai Krai straumei, kura Gdens ir visu gadu. Turklat visapkart ir lielas un mazas dabiski
veidojusas akas, kuras adens ari saglabajas visu gadu.

Kafijas “Kafae Doi Tung” razosana svariga loma ir gan dabas, gan cilveka faktoriem. Doi Chaang ir
augsts kalns, kas pacelas 1 100-1 700 metrus virs jiras limena, un tas ir piemérots “Arabica” $kirnes
kafijas audzéSanai.

“Kafae Doi Chaang” razoSanu raksturo ripiga kafijas $kirpu izvéle, uz stingriem principiem balstita
audzéSana un riipiga razas novak$ana apvienojuma ar augstiem razoSanas standartiem.

Geografiska apgabala specifika

— Geografiskie faktori. “Kafae Doi Chaang” audzeSanas apgabala Ipasais geografiskais izvietojums
apvienojuma ar klimata ipatnibam, ipaso reljefu un augsni lauj izaudzét pasaules limena kvalitates
noteikta geografiska apgabala “Arabica” kafiju.

— Agroklimatiskie faktori. So apgabalu veido augsti kalni ar nogazém, kuru slipums ir lielaks par
35 %. Pie kalnu grédam un ielejam atrodas Sauras lidzenas zemes strémeles. Nogazu slipums te ir
8-35 %, un atskiribas starp apgabala augstuma limeniem sasniedz aptuveni 500 metru. Apgabalam
raksturiga malsmilts un smilSmala augsne, kas veidojusies, sadédgjot ieziem un mineraliem un
minerdlu dalinu noslidot kravumiem no augstakam uz zemakam vietaim. Augsné ir daudz orga-
nisko vielu, un ta nodrosina labu tdens iestik§anos. Tas pH limenis ir aptuveni no 6,0 lidz 6,5. Doi
Chaang dod tdeni daudziem strautiem un straumém, tostarp Huai Krai straumei, kas nodrosina
tdeni visu gadu. Turklat visapkart ir lielas un mazas dabiski veidojusas akas, kuras tidens ari ir visu
gadu.
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— Topografiskie faktori. “Kafae Doi Chaang” audzéSanas apgabals atrodas Wawi kalnu grédas Doi
Chaang kalna nogazés, kas atrodas Chiangrai provinces Mae Suai apgabala Wawi apaksSapgabala
Taizemé. Klimata un topografisko apstaklu ietekmi papildina ipasas audzéSanas metodes, orga-
niskam vielam bagata augsne, dabisks énainums un liels augstums. Visi Sie faktori palidz kafijas
augliem nogatavoties pakapeniski, un tas lauj izveidoties bagatigi niansétai, piesatinatai un intensivai
pupinu garsai.

5.2. Produkta specifika

1. Negrauzdétu pupinu kafija

Doi Chaang negrauzdétu pupinu kafija tiek klasificéta $adi.

— AA lieluma pupinas: jélpupinas ir pelécigi zala krasa, to diametrs ir lielaks par 6,96 mm,
mitruma saturs — 10-12 %.

— A lieluma pupinas: jelpupinas ir pelécigi zala krasa, to diametrs ir no 6,10 lidz 6,96 mm,
mitruma saturs — 10-12 %.

— Peaberry: divas dalas nesadalamas ovalas formas pupinas, mitruma saturs — 10-12 %.

2. Grauzdeétu pupinu kafija

— Doi Chaang Peaberry. Parasti kafijas augli ir divas pupinas ar plakanu malu, tacu, ja augli ir tikai
viena ovalas formas pupina, to sauc par “zirnu ogu” (peaberry). Zirpa formas pupina ir daudz
mazaka par parasto pupinu, un tai ir koncentrétaka garsa. Sadas pupinas veido tikai 5 % no Doi
Chaang gada razas. Doi Chaang Peaberry kafija nelidzinas nevienai citai kafijai, ko esat garSojusi
ieprieks, — tai ir intensivs auglu un ziedu aromats un pilniga, piesatinata garSa. Doi Chaang
Peaberry kafija ir retums, un ta ir Joti pieprasita. To grauzdé léni un ripigi, lai iegiitu izteiksmigu
un ipasu garfu. Sai kafijai raksturiga spéciga garSa ar zemes smarZas niansi — tis baudifana
neapsaubami ir neaizmirstama pieredze.

— Doi Chaang Premium A lieluma pupinas (vidgji grauzdeétas). Doi Chaang Premium kafijas pupinas
tiek grauzdétas lidz vidéjai grauzd&uma pakapei, un no tam pagatavotajam dzérienam ir salda,
augliem lidziga gar$a ar patikamu ziedu aromatu. Doi Chaang Premium A lieluma vidgji grauz-
détu pupinu kafijai ir lidzsvarota un maiga gar§a ar bagatigam niansém. To dzerot, vispirms
jutama loti izteiksmiga garSa, kura nosléguma klast tira, bez Ipasas piegarsas. Patikama kafija ar
lidzsvarotu gar$u, kas baudama jebkura laika.

— Doi Chaang Premium A lieluma pupinas (tumsi grauzdétas). Doi Chaang Premium pupinas tiek 1&ni
un ilgi grauzdetas, un no tam pagatavotais dzériens ir tumss, ar eksotisku, intensivu un bagatigu
garSu. Doi Chaang Premium A lieluma tumsi grauzdétajam pupinam piemit izteiksmiga zemes
smarZa, un $ai kafijai ir pilniga garsa ar patikamu skabumu, kas atgadina kirSus. Dzerot 3o kafiju,
salda gar$a ar dimu piegarSu nosléguma iegiist karamelu un makadamijas riekstu nianses.

5.3. Saikne starp geografisko apgabalu un produkta kvalitati vai ipasibam (ACVN) vai produkta Tpaso kvalitati,

reputdciju vai citam pasibam (AGIN)

Saskana ar ieprieks aprakstito geografiska apgabala specifiku tiek atzits, ka “Kafae Doi Chaang” ir labas
kvalitates kafija, kuras jelpupinam raksturigs svaigs aromats un vidéjais mitruma saturs 10-12 %, un §is
ipasibas (kas atbilst stipri augstakiem “Arabica” kafijas pupinu standartiem neka minimalie Lauksaim-
niecibas precu un partikas standartu valsts biroja noteiktie standarti) tick kontrolétas eksporta vaja-
dzibam.

1 100-1 700 metru virs jiras limena zem plamju, persiku, bumbieru un makadamijas riekstu koku
lapotnes, kas laiz cauri saules mirdzumu, Doi Chaang kafijas audzétaji dabiska veida audze vairaku
veidu “Arabica” kirnes kafijas kokus. Lapas, kas nokrit no dazadajiem auglu un riekstu kokiem, veido
baribas vielam bagatu mul¢u Doi Chaang kafijas kokiem; tas savukart palidz pieskirt no to pupinam
pagatavotajam dzérienam maigu auglu garSu ar riekstu garSas niansém. Enainums un lielais augstums
virs jiras limena palénina Doi Chaang kafijas auglu augsanu, kas palidz veidoties niansétakai, piesati-
natakai un intensivakai pupinu garai. Méslosanas lidzekli ir galvenokart parstradats auglu mikstums un
kiitsmésli. Doi Chaang kafijas audzétaji izmanto vienu no divam audzéSanas metodém: 1) biologiskas
lauksaimniecibas metode, kura nav pielaujams kimisku meéslosanas lidzeklu un pesticidu izmantojums,
vai 2) parastd metode, kura pielaujams neliels kimisko vielu izmantojums. Abu metoZu iezime ir kafijas
audzéSana éna, kas palidz nodrosinat ilgtspéjigu lauksaimniecibu, saglabat augsnes kvalitati un nerada
atmeZzo$anas nepiecieSamibu. Enainums ari uzlabo stadijumu mikroklimatu, veidojot lidzsvarotu ekosis-
tému, kas atspogulo meza vides ekosistému un nodrosina dabisku biotopu daudziem dzivniekiem un
augiem.
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Kopuma “Kafae Doi Chaang” audzéSanas apgabala audzé kafijas pupinas, no kuram pagatavotais
dzériens ir bez piegardas, tam raksturiga vidgji skabena un vidgji pilniga garSa, ka ari ziedu aromats.
Sis ipasibas “Arabica” skirnes kafijai pieskir ipasie klimatiskie apstakli, reljefs un augsne. “Kafae Doi
Chaang” ipasibas ir atkarigas ari no $adiem faktoriem: slapja attiriSanas metode, Ipasas audzéSanas un
razas novaksanas metodes, izmantojot roku darbu un $adi novacot tikai nogatavojusos auglus, ka ari
tradicionala razoanas metode. Visas “Kafae Doi Chaang” ipasibas ir klimata un topografisko apstaklu
(organiskam vielam bagata augsne, dabisks énainums un liels augstums) un augstu razosanas standartu
apvienojuma rezultats.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju

(Regulas (EK) Nr. 510/2006 5. panta 7. punkts. (%))

(%) Skat. 2. atsauci.
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