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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al
Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor
agricole si alimentare

(2012/C 175[14)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie in temeiul articolului 7 din Regulamentul (CE) nr. 510/2006
al Consiliului (!). Declaratiile de opozitie trebuie sd parvind Comisiei in termen de sase luni de la data
prezentei publicari.

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
,PASAS DE MALAGA”
NR. CE: ES-PD0-0005-0849-24.01.2011
IGP () DOP ( X )

1. Denumire:

,Pasas de Mélaga”

2. Statul membru sau tara terta:

Spania

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar:
3.1. Tip de produs:

Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale in stare proaspitd sau prelucrate

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1:
Definitie

Traditionalele ,Pasas de Malaga” se obtin prin uscarea la soare a fructelor mature din specia Vitis vinifera
L., soiul muscat de Alexandria, cunoscut si sub denumirea de Moscatel Gordo sau Moscatel de Madlaga.

Caracteristici fizice

— Mdrimea: conform Listei descriptorilor varietdtilor si speciilor genului Vitis a Organizatiei Inter-
nationale a Viei si Vinului (OIV), caracteristica ,mdrimea bobului” se exprimi potrivit gradatiei
urmitoare: 1 = foarte micd, 3 = micd, 5= medie, 7 = mare si 9 = foarte mare; soiul muscat de
Alexandria este clasificat la categoria 7 (,mare”), deci este vorba despre stafide mari.

— Culoare: negru-violet uniform

— Forma: rotunjitd
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3.3.

3.4.

3.5.

— Fructul poate avea peduncul atunci cand dezbrobonirea se face manual.

— Consistenta cojii: conform listei OIV, caracteristica ,grosimea cojii” se exprimd potrivit gradatiei
urmdtoare: 1 = foarte subtire, 3 = subtire, 5 = medie, 7 = groasd si 9 = foarte groasd; soiul muscat
de Alexandria este clasificat la categoria 5 (,medie”). Prin urmare, dat fiind i stafidele provin din
boabe care nu au fost supuse niciunui tratament care si degradeze coaja, consistenta cojii este
medie.

Caracteristici chimice

Gradul de umiditate a stafidelor este mai mic de 35 %. Continutul de zahdr este mai mare de 50 % p/p.
— Aciditatea: 1,2 %-1,7 % acid tartric

— pH-ul: 3,1-4,5

— Solubilitate in apd: peste 65 °Brix

Caracteristici organoleptice

— Stafidele pdstreazd gustul de muscat caracteristic strugurilor din care provin: conform listei OIV,
caracteristica ,gust specific” se exprimd potrivit scirii urmatoare: 1 = fird gust, 2 = gust de muscat,
3 = gust de mosc, 4= gust de ierburi, 5= alt gust; soiul muscat de Alexandria este clasificat la
categoria 2, fiind stabilit de OIV ca soi de referintd pentru aceastd categorie.

— Gustul de muscat este potentat de o aromd retronazald intensd, in care se pot distinge terpinoli de
tipul a-terpineol (ierburi aromate), linalol (trandafir), geraniol (muscatd) si b-citronelol (citrice).

— Aciditatea, in proportia descrisd anterior, contribuie la un echilibru specific intre acid si dulce.

— Datoritd marimii medii, gradului de umiditate si nivelului Brix caracteristice, stafidele sunt elastice si
flexibile la pipdit, iar pulpa lor este cirnoasd si suculentd, senzatii tactile opuse celor pe care le lasi
de obicei fructele uscate, si anume senzatia de uscat si de lipsd de elasticitate.

Materii prime (numai pentru produsele prelucrate):

Fructe mature din specia Vitis vinifera L., soiul muscat de Alexandria, cunoscut si sub denumirea de
Moscatel Gordo sau Moscatel de Mdlaga.

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animaldg):

Nu se aplic.

Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfasoare in aria geografici delimitatd:

Productia si ambalarea trebuie realizate in aria geograficd delimitatd la punctul 4.

Procesul de productie incepe cu culesul sau colectarea strugurilor sindtosi, numai dupd ce acestia au
atins starea fenologicd de ,maturitate” (Baggiolini, 1952), evitandu-se fructele rupte sau afectate de vreo
maladie si cele cdzute pe sol inainte de cules.

Etapa urmitoare este uscarea strugurilor prin expunerea directd a ciorchinilor la soare, uscitoarele
artificiale fiind interzise. Uscarea se face manual, zilnic, agricultorul trebuind sd intoarcd mereu cior-
chinii intingi la soare pentru ca uscarea si fie omogend pe ambele parti.

Odatd uscati, ciorchinii pot fi dezbroboniti prin metoda cunoscuti sub denumirea de ,picado”, realizatd
fie manual, cu ajutorul unor foarfece de marime si formd adaptate astfel incat sd nu afecteze calitatea
boabelor, fie mecanic, in intreprinderi specializate.
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3.6.

3.7.

Odatd obtinute stafidele, dezbrobonite sau pe ciorchine, procesul continud in intreprinderile de profil,
parcurgandu-se urmdtoarele etape, pand la introducerea pe piatd a stafidelor ambalate:

— primirea si sortarea stafidelor aduse de viticultorii producatori;
— dezbrobonirea, dacd acest lucru nu a fost realizat de viticultor;
— clasificarea in functie de marimea medie a fructelor, mdsuratd ca numdr de stafide la 100 de grame;

— confectionarea, adicd formarea loturilor pe baza produsului clasificat §i depozitat in prealabil, la
final trebuind insd sd rdimand mai putin de 80 de fructe per 100 de grame (greutate netd);

— ambalarea, manuald sau mecanizatd, este consideratd ultima etapd a procesului de productie si
contribuie in mod decisiv la protejarea in timp a caracteristicilor ce conferd calitatea stafidelor
cu denumire de origine protejatd pe mdsurd ce fructele continud inevitabil si se usuce, astfel incat
numai izolarea produsului de mediul inconjurdtor in ambalaje curate si bine inchise poate proteja
echilibrul delicat al umiditatii care este atat de caracteristic acestui produs.

Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc.:

Nu se aplici.

Norme specifice privind etichetarea:

Pe eticheta ambalajelor produselor cu denumire de origine protejatd trebuie sd figureze, in mod
obligatoriu, urmitoarele informatii:

— denumirea comerciald a produsului: in acest caz, trebuie sd figureze in mod vizibil denumirea ,Pasas
de Milaga”, urmatd imediat dedesubt de mentiunea ,Denominacién de Origen” (denumire de
origine);

— cantitatea netd, in kilograme (kg) sau grame (g);

— data minimd a expirdri;

— numele, forma juridicd sau denumirea producitorului sau ale ambalatorului §i, in orice caz, adresa
acestuia;

— lotul.

Mentiunile referitoare la denumirea comerciald, la calitatea netd si la data expirdrii trebuie sd apard in
acelagi camp vizual.

In orice caz, mentiunile obligatorii trebuie s3 fie usor de inteles si afisate intr-un loc aparte, astfel incat
sd poatd fi vizute cu usurintd, si fie lizibile §i indelebile. Aceste mentiuni nu trebuie in nici un caz si
fie disimulate, ascunse sau separate prin alte mentiuni sau imagini.

Toate ambalajele trebuie sd poarte o etichetd pe care si figureze sigla denumirii de origine si mentiunile
,Denominacion de Origen Protegida” (Denumire de Origine Protejatd) si ,Pasas de Mdlaga”, precum si
un cod unic pentru fiecare unitate.

Delimitare concisd a ariei geografice:

Situatia actuald:

Tara: SPANIA
Comunitatea autonomi: ANDALUCIA
Provincia: MALAGA

In provincia Mélaga, existd diverse podgorii, rispandite in cele patru puncte cardinale. In doud dintre
aceste zone, majoritatea strugurilor sunt destinati in mod traditional producerii de stafide. Aria prin-
cipald coincide cu regiunea naturald Axarquia, situatd in partea orientald a provinciei Mélaga, la est de
capitald. Cealaltd podgorie se situeazd la capdtul opus al litoralului din Madlaga, in partea vesticd a
acestuia. Aria geograficd delimitatdi a DOP corespunde urmdtoarelor localitdti:
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5.2.

Localitdti:
AXARQUIA

Alcaucin Alfarnate Alfarnatejo Algarrobo

Almdchar Archez Arenas Benamargosa
Benamocarra El Borge Canillas de Acietuno Canillas de Albaida

Colmenar Comares Cémpeta Catar
Frigiliana [znate Macharaviaya Mélaga
Moclinejo Nerja Periana Rincén de la Victoria
Riogordo Salares Sayalonga Sedella

Torrox Totaldn Vélez Mélaga Vifiuela

ZONA MANILVA

Casares Manilva Estepona

Legitura cu aria geografica:

. Specificitatea ariei geografice:

Referirile la legdtura dintre exploatarea vitei-de-vie si mediul geografic sunt vechi si continud pand in
zilele noastre: Pliniu cel Bitran (secolul I), in lucrarea sa ,Istoria naturald”, mentioneazi existenta unor
podgorii in Mélaga; in perioada dinastiei Nazarita (secolele XII-XV), s-a incurajat considerabil productia
agricold §i mai ales productia de stafide; viticultura a traversat o perioadd propice pand la sfarsitul
secolului al XIX-lea, moment in care convergenta mai multor factori comerciali si fitosanitari, in
principal invazia filoxerica (Viteus vitifoliae, Fitch), a provocat decdderea sectorului si divizarea suprafetei
cultivate cu vitd-de-vie din aceastd provincie in podgorii dispersate in cele patru puncte cardinale. In
doud dintre aceste zone, majoritatea strugurilor sunt destinati in mod traditional producerii de stafide.
Aceste doud zone producitoare de stafide au in comun, pe de o parte, faptul ci se situeazd in partea
sudicd a provinciei, avand ca limitd Marea Mediterand, ceea ce le include, din punct de vedere climatic,
in subclasa subtropicald a climei mediteraneene a provinciei si, pe de altd parte, relieful abrupt, acesta
reprezentand, de altfel, caracteristica geograficd generald a provinciei Mdlaga. Desi in prezent suprafata
podgoriilor destinate productiei de stafide este mai redusd decat inainte de invazia filoxericd, acestea
ocupd incd si astizi un loc important in economia si in mediul sociocultural al unei zone vaste din
provincia Malaga, fiind prezente in peste 35 de localitdti, implicand peste 1 800 de agricultori si
acoperind o suprafatd de 2 200 ha.

Mediul geografic determind in mare parte calititile produsului final, cunoscut sub denumirea de ,Pasas
de Maélaga”; relieful abrupt reprezintd una dintre caracteristicile ariei geografice, peisajul fiind alcatuit
dintr-o succesiune de dealuri si vii, cu o declivitate de peste 30 %. Teritoriul, delimitat la nord de un
lant de munti inalti si la sud de Marea Mediterand, este constituit dintr-o succesiune de rape si de vii,
care formeazd un peisaj foarte caracteristic, cu pante abrupte, astfel incat intreaga Axarquia pare un
versant care coboard in mare. Regiunea Manilva se caracterizeazd prin faptul c¢d podgoriile sunt foarte
aproape de mare si prin relieful sdu, mai bland decat cel din Axarquia.

Solurile din regiune sunt in mod esential argiloase, sdrace, superficiale si foarte permeabile. Clima din
aria de productie este de tip mediteraneean-subtropical, caracterizat prin temperaturi moderate in
timpul iernii, veri uscate, precipitatii putine si numeroase ore de soare (media din ultimii zece ani
fiind de 2 974 de ore de soare).

Specificitatea produsului:

Dimensiunea este una dintre caracteristicile cele mai apreciate si mai specifice ale produsului ,Pasas de
Mélaga”, fiind consideratd mare, clar superioard celei a altor produse din aceeasi clasd (sultanine,
struguri de Corint si Thompson Seedless din California).
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Stafidele pastreazd gustul de muscat specific strugurilor din care provin, acest soi de muscat fiind chiar
cel stabilit de OIV ca soi de referintd pentru unul dintre gradele de apreciere a gustului.

5.3. Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate
anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

Legdtura dintre originea geograficd si specificitatea produsului este consecinta directd a conditiilor in
care acesta este produs. Pe de o parte, relieful faciliteazd expunerea naturald la soare a ciorchinilor de
struguri in vederea uscdrii acestora: acest sistem de uscare mentine consistenta cojii si intdreste gustul
de muscat prin concentrarea aromelor. Pe de altd parte, vremea uscatd si caldd din perioada culesului
favorizeazd o bund maturare, insotitd de acumularea de materie uscatd si de zaharuri in bob, aceste
elemente fiind esentiale pentru buna derulare ulterioard a procesului de uscare si permitand, la randul
lor, mentinerea elasticitatii si a suculentei pulpei stafidelor. De asemenea, orele de soare favorizeaza
expunerea la soare pe perioade scurte, stafidele pastrand astfel gradul de aciditate al boabelor.

Aceste conditii dificile de culturd au favorizat, in timp, si preponderenta soiului muscat de Alexandria,
care reuneste caracteristicile agronomice necesare pentru a se adapta la acest mediu special. Soiul ofera
un potential genetic cu caracteristici distinctive, precum marimea bobului, consistenta cojii, proprie-
tatile pulpei, aroma de muscat si un numar mare de elemente solide insolubile (fibre), datorate in mod
esential simburilor.

Din cauza terenului accidentat, producerea stafidelor a rimas un proces artizanal, in cadrul ciruia
activitdti precum culesul strugurilor, intinderea la soare si intoarcerea ciorchinilor si selectionarea
fructelor se efectueazd manual, punindu-se astfel accentul pe calitate. Tot manual se efectueazi si
dezbrobonirea (activitate cunoscutd sub denumirea de ,picado”) si de aceea stafidele ,Pasas de Mélaga”
prezintd adesea pedunculi.

Uscarea este o metodd de conservare naturald si artizanald, utilizatd din cele mai vechi timpuri, prin
care se evitd deteriorarea produsului din cauza elimindrii excesului de apd. Numai prin experienta si
priceperea dobandite in acest sector se poate obtine echilibrul delicat de umiditate care conferd acestui
produs unele dintre caracteristicile organoleptice cele mai recunoscute, descrise in caietul de sarcini.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini:

[Articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

http:/[www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portalfexport/sites/defaulfcomun/galerias/galeriaDescargas/
cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/PliegoPasas.pdf



http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/PliegoPasas.pdf
http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/PliegoPasas.pdf

	Publicarea unei cereri în temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului privind protecția indicațiilor geografice și a denumirilor de origine ale produselor agricole și alimentare (2012/C 175/14)

