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VYKONAVACIE NARIADENIE KOMISIE (EU) & 579/2013
zo 17. juna 2013,

ktorym sa do Registra chridnenych oznaceni pdvodu a chrinenych zemepisnych oznaceni zapisuje
nédzov [Pasas de Mélaga (CHOP)]

EUROPSKA KOMISIA,
so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurdpskej tnie,

so zretelom na nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU)
¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012 o systémoch kvality pre
polnohospodérske vyrobky a potraviny (!), a najmd na jeho
¢lanok 52 ods. 2,

kedze:

(1) Nariadenim (EU) ¢ 1151/2012 sa zrugilo a nahradilo
nariadenie Rady (ES) ¢ 510/2006 z 20. marca 2006
o ochrane zemepisnych oznaleni a oznaceni poévodu
polnohospodarskych vyrobkov a potravin (3).

(2)  Vstlade s ¢ldnkom 6 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 510/2006
bola ziadost Spanielska o zdpis ndzvu ,Pasas de Malaga“
do registra uverejnend v Uradnom vestniku Eurdpskej
unie (3).

(3)  Komisii nebola v silade s ¢linkom 7 nariadenia (ES)
¢ 510/2006 ozndmend Zziadna ndmietka, ndzov ,Pasas
de Madlaga“ sa teda musi zapisat do registra.

(4)  V opise vyrobku v bode 3.2 jednotného dokumentu vsak
neboli spravne odkazy na Medzindrodnii organizaciu pre
vini¢ a vino (OIV) a jej popisny zoznam druhov hrozna
a odrod vini¢a. V zdujme jasnosti a pravnej istoty
Spanielske orgdny dany jednotny dokument v tomto
bode upravili,

PRIJALA TOTO NARIADENIE:
Clanok 1

Nézov uvedeny v prilohe I k tomuto nariadeniu sa zapisuje do
registra.

Clanok 2

Aktualizovany jednotny dokument sa uvddza v prilohe 1I
k tomuto nariadeniu.

Cldnok 3

Toto nariadenie nadobtida Gc¢innost dvadsiatym diiom po jeho
uverejneni v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie.

Toto nariadenie je zdvdzné v celom rozsahu a priamo uplatnitelné vo vetkych clenskych

Statoch.

V Bruseli 17. jina 2013

() U.v. EU L 343, 14.12.2012, 5. 1.
() U.v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12.
() U.v. EU C 175, 19.6.2012, s. 35.

Za Komisiu
v mene predsedu

Dacian CIOLOS
clen Komisie
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PRILOHA 1

Polnohospodadrske vyrobky urcené na Tudskd spotrebu uvedené v prilohe 1 k zmluve:
Trieda 1.6. Ovocie, zelenina a obilniny v pdvodnom stave alebo spracované
SPANIELSKO
Pasas de Mdlaga (CHOP)
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PRILOHA I

]EDNOTNY DOKUMENT

Nariadenie Rady (ES) ¢. 510/2006 o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni poévodu polnohospodérskych vyrobkov

3.1.

3.2

a potravin ()
,PASAS DE MALAGA*
ES ¢: ES-PD0O-0005-00849-24.01.2011
CHZO () CHOP (X)

Néazov:

,Pasas de Madlaga“

Clensky 3tét alebo tretia krajina

Spanielsko

Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
Druh vyrobku

Trieda 1.6. Ovocie, zelenina a obilniny v pévodnom stave alebo spracované

Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1
Definicia

Tradi¢né ,Pasas de Mélaga“ sa ziskavaji suSenim zrelého plodu alexandrijského muskétu, odrody vini¢a hroznoro-
dého (Vitis vinifera L.), zndmej aj ako Moscatel Gordo alebo Moscatel de Mélaga, na slnku.

Fyzikdlne vlastnosti

— Pokial ide o dlzku a irku bobdl, podla popisného zoznamu druhov hrozna a odrod vinica vypracovaného
Medzindrodnou organizaciou pre vini¢ a vino (OIV) sa alexandrijsky muskat vyznacuje dlhymi (7) a Sirokymi (7)
bobulami, ¢ize sa z neho vyrdbaji velkobobulové hrozienka.

— Farba: jednotnd purpurovocierna.

— Tvar: okrihly.

— Na bobuliach moze zostat stopka, ak sa hrozno odstranuje zo strapca rucne.

— Supka: v popisnom zozname OIV sa hrdbka supky vyjadruje touto stupnicou: 1 — velmi tenkd, 3 — tenkd, 5 —
stredne hrubd, 7 — hrubd a 9 — velmi hrubd. Alexandrijsky muskat sa radi k stupiiu 5 (stredne hrubd). Kedze
bobule sa neupravuji ziadnym sposobom, v dosledku ktorého by sa ich Supka poskodila, hrozienka maji kozu

strednej hribky.

Chemické vlastnosti

Stupen vlhkosti musi byt mensi nez 35 %. Obsah cukru musi byt vyssi ako 50 % hmotnosti.
— Kyslost: od 1,2 do 1,7 % vyjadrend ako kyselina vinna.

— pH: od 3,5 do 4,5.

— Vo vode rozpustné tuhé latky: viac ako 65 ° Brixa.

Organoleptické vlastnosti

— Hrozienka si zachovavaju charakteristickii muskdtova chut hrozna, z ktorého sa vyrabaji: v popisnom zozname
OIV sa charakteristika ,0sobitnd chut“ vyjadruje touto stupnicou: 1 — Ziadna, 2 — muskétovd, 3 — pizmovd, 4 —
bylinnd, 5 — ind chut. Alexandrijsky muskét sa zatrieduje do kategérie 2, prave tito odroda muskdtu predstavuje
referenciu OIV pre tito kategoriu.

— Muskdtovéd chut sa zvyrazni vdaka intenzivnej retronazalnej voni, v ktorej vynikaja tieto terpenoly: a-terpineol
(aromatické byliny), linalol (ruza), geraniol (pelargonia) a b-citronelol (citrusy).

— Uvedend miera kyslosti podporuje vytvorenie osobitnej vyvazenosti sladko-kyslej chuti.

(1) Nahradené nariadenfim Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 z 21. novembra 2012 o systémoch kvality pre

polnohospodarske vyrobky a potraviny.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

— Vdaka strednej velkosti, ako aj stupiiu vlhkosti a hodnote stupfiov Brixa si hrozienka elastické a pruzné,
duzinaté a v dstach zanechdvaji $tavnaty dojem. Tieto dotykové vnemy sa vobec nepodobajii vnemom, ktoré
casto zanechdva suché a nepruzné susené ovocie.

Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Zrelé plody alexandrijského muskatu, odrody vini¢a hroznorodého (Vitis vinifera L.), znime aj ako Moscatel Gordo
alebo Moscatel de Mélaga.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu)

Neuplatiiuje sa.

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti

Vyroba a balenie sa musia uskuto¢novat v zemepisnej oblasti vymedzenej v bode 4.

Vyroba sa zacina zberom zdravého hrozna, ktory sa nikdy neuskutociiuje pred fenologickym stddiom zrenia
(Baggiolini, 1952). Nezberaji sa plody, ktoré sii porusené alebo boli poskodené chorobou ¢ spadli na zem pred
zberom drody.

Dalsim krokom je suSenie hrozna, strapce sa pritom priamo vystavuji slnku, nesmd sa susit umelo. Susenie je
manudlna prdca, ktord sa denne sleduje. Kazdy den vinohradnik obracia strapce hrozna, ktoré sii rozlozené tak, aby
sa vysusili rovnomerne na oboch strandch.

Ked' sa strapce hrozna vysusia, bobule sa odstrdnia postupom zndmym ako ,picado“. Tento postup sa vykondva
ruéne pomocou noznic, ktorych velkost a tvar si osobitne prisposobené tak, aby nemali nepriaznivy vplyv na
kvalitu ovocia odstrafiovaného z vysusenych strapcov, alebo strojovo v tovérnach.

Po ziskani hrozienok, bez stopiek alebo este v strapci, spracovatelsky postup v podniku na vyrobu hrozienok
pokracuje a predtym, ako sa zabalené hrozienka uvedd na trh, sa musia vykonat tieto dlohy:

— prijem a odber hrozienok od vinohradnikov,
— hrozienka sa odstrdnia zo strapcov, pokial tak uz nevykonal vinohradnik,
— roztriedia sa podla priemernej velkosti ovocia meranej poctom hrozienok na 100 gramov,

— priprava na balenie: t. j. zostavenie predajnych jednotiek na zdklade vyrobkov, ktoré uz boli zatriedené a usklad-
nené, pricom hrozienok vzdy musi byt menej nez 80 na 100 gramov Cistej véhy,

— balenie: rucne alebo mechanicky. Ide o kone¢né stddium vyroby, ktoré zohrdva zdsadni dlohu pri ochrane
kvalitativnych vlastnosti hrozienok s oznacenim. Jedinym spdésobom, ako zachovat delikitnu vyvazenost
vlhkosti, velmi dolezitd vlastnost vyrobku, je jeho izoldcia od okolia v ¢istom a hermeticky uzavretom baleni.

Speciﬁcké pravidld krdjania, strithania, balenia atd.

Neuplatiiuje sa.

Specifické pravidld oznacovania

Na balen{ sa musia okrem chrdneného oznacenia povodu uviest tieto informdcie:

— obchodny ndzov vyrobku: ndzov ,Pasas de Malaga“ sa musi zretelne uviest spolu so slovami ,Denominacién de
Origen“ (oznacenie povodu) bezprostredne pod ndzvom,

— Cisté mnozstvo vyjadrené v kilogramoch (kg) alebo gramoch g),

— doba minimalnej trvanlivosti,

— ndzov, obchodné meno alebo oznacenie vyrobcu alebo baliarne a v kazdom pripade adresa ich sidla,

— Sarza.

Nézov, pod ktorym sa vyrobok preddva, ¢istd hmotnost a datum spotreby sa musia uviest v rovnakom zornom poli.

Vo vietkych pripadoch musia byt povinné oznacenia zrozumitelné, zretelne umiestnené a lahko viditelné, jasne
Citatelné a nezmazatelné. Nesmi byt Ziadnym sposobom skryté, nezretelné ani prerusené inym textom alebo
obrazovym oznacenim.
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5.1.

5.2.

Na vsetkych obaloch musi byt etiketa s logom oznacenia povodu a slovami ,Denominaciéon de Origen Protegida“
(chrdnené oznacenie povodu) a ,Pasas de Malaga“, ako aj jedine¢ny kdéd pre kazdid predajnt jednotku.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

POLOHA

KRAJINA: SPANIELSKO

AUTONOMNE SPOLOCENSTVO: ANDALUZIA

PROVINCIA: MALAGA

V provincii Malaga sa vinohradnicke oblasti rozprestierajii na vietkych styroch svetovych strandch. V dvoch z tychto
oblasti sa hrozno tradi¢ne pestuje v prevaznej miere na vyrobu hrozienok. NajvicSou z nich je prirodnd oblast

Axarquia vo vychodnej Casti provincie Malaga vychodne od hlavného mesta. Druhd oblast sa nachddza v najzdpad-
nejsej Casti pobrezia Malagy. Vymedzend zemepisnd oblast CHOP zahfna tieto obce:

OBCE:
AXARQUIA

Alcaucin Alfarnate Alfarnatejo Algarrobo

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

Colmenar Comares Cémpeta Catar
Frigiliana Iznate Macharaviaya Milaga
Moclinejo Nerja Periana Rincén de la Victoria
Riogordo Salares Sayalonga Sedella

Torrox Totaldn Vélez Mélaga Vifiuela

OBLAST MANILVA

Casares Manilva Estepona

Sivislost so zemepisnou oblastou
Specifickost zemepisnej oblasti

Uz od dévnych ¢ias aZ po dneSok mozno sledovat odkazy na pestovanie vinia vo vymedzenej zemepisnej oblasti.
Uz Plinius Star3{ (1. st.) vo svojom diele Dejiny prirody uviedol skuto¢nost, ze v Malage st vinohrady. Pocas vlddnutia
dynastie Nasrovcov (13. — 15. st.) sa podporovala polnohospoddrska vyroba, najmi pestovanie vinica na vyrobu
hrozienok. Pestovanie vinica prekvitalo do konca 19. storocia, ked v dosledku nepriaznivych okolnosti stvisiacich
s obchodnymi faktormi a s ochoreniami rastlin, najmd fyloxérou (Viteus vitifoliae, Fitch), toto odvetvie zaniklo.
Dnesné vinohrady st preto rozptylené na celom tzemi provincie. V dvoch z tychto oblasti sa hrozno tradi¢ne
pestuje v prevaznej miere na vyrobu hrozienok. Tieto dve vyrobné oblasti st v juZnej Casti provincie, hranicia
s pobrezim Stredozemného mora a vyznacuju sa teda subtropickym stredomorskym podnebim. Vyraznd clenitost
terénu je vieobecnou vlastnostou provincie Malaga. Hoci vinice urcené na vyrobu hrozienok uz nezaberaji tolko
pody ako pred ndkazou fyloxérou, vinohradnictvo md doteraz dolezitd hospodarsku a socidlno-kultirnu tlohu vo
velkej Casti provincie. Zaoberd sa nim viac ako 1 800 polnohospodédrov vo vyse 35 obciach na ploche s rozlohou
2200 ha.

Vlastnosti findlneho vyrobku s oznacenim ,Pasas de Mdlaga“ do velkej miery ovplyviiuje prirodné prostredie. Jednym
z charakteristickych znakov danej zemepisnej oblasti je znacnd ¢lenitost terénu. Krajinu tvori refaz pohori a tdoli so
sklonom vyse 30 %. Uzemie s vysokohorskym pasmom na severe, ktoré na juhu hranici so Stredozemnym morom,
je sledom kafionov a rie¢isk tvoriacich velmi svojrdznu krajinu so strmymi svahmi, takZe celd Axarquia je ako
ubocie zvazujice sa do mora. V oblasti Manilva, kde sa pestuje vini¢ v blizkosti mora, je reliéf miernejsi ako
v Axarquii.

Poda je prevazne bridlicovd, chudobnd, plytkd s nizkou retencnou kapacitou. Podnebie je subtropické stredomorské
s miernymi zimnymi teplotami, so suchymi letami, s malym mnozstvom zrazok a vysokou mierou slne¢ného svitu
(v priemere 2 974 hodin v poslednom desatroci).

Specifickost vyrobku

Jednou z najocenovanejsich a typickych vlastnosti ,Pasas de Mélaga“ je ich velkost. Povazuju sa za velké, jednoz-

Seedless.
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Hrozienka si zachovévaji charakteristicki muskdtova chut hrozna, z ktorého sa vyrdbaji, a prdve tdto odroda
muskdtu predstavuje referenciu OIV pre jednu z kategorii ,osobitnd chut®.

5.3. Pricinnd stvislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP), alebo Specifickou akostou,
povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (CHZO)

Stvislost medzi zemepisnou oblastou a $pecifickou kvalitou vyrobku sa priamo odvodzuje od podmienok, v ktorych
sa hrozienka vyrdbajii. Orografické clenenie ulahcuje prirodzené vystavenie strapcov hrozna slnku pri suseni: touto
metddou suSenia sa zachovéva kvalita Supky a zvyrazfiuje sa muskdtovd chut koncentrdciou arém. Hortce, suché
pocasie v Case zberu trody je vhodné na zrenie bobil a akumuldciu susiny a cukrov, ¢o je dolezité pre tispesné
susenie a umoziiuje, aby si duZina zachovala charakteristicki $tavnatost a pruznost. Pretoze slnecny svit v danej
oblasti umoznuje, Ze strapce st pri suSeni vystavené slnku pocas krdtkych obdobi, hrozienka si zachovévaja kyslost
hrozna.

Podmienky na pestovanie st ndrocné, a tak sa ¢asom stal hlavnou pestovanou odrodou alexandrijsky muskat, kedze
sa dokdzal najlepsie prisposobit tomuto osobitnému prostrediu. Odroda md geneticky potencidl na osobitné vlast-
nosti, pokial ide o velkost plodov, konzistenciu Supky, vlastnosti duziny, muskdtové arémy a vysoky podiel
nerozpustnych tuhych ldtok (vlakniny), ktoré st prevazne v kostkach.

Vdaka zlozitému terénu sa vyroba hrozienok stala remeslom, pri ktorom sa také dlohy, ako je zber drody,
rozprestieranie strapcov hrozna na susenie na slnku, obracanie hrozna pri tomto suseni ¢i vyber plodov, vykondvaji
rucne, pricom sa kladie doraz na kvalitu. Bobule sa zo strapcov hrozna trhaji ru¢ne (tento postup sa oznacuje ako

,picado), ¢o je dovodom, pre¢o maji hrozienka ,Pasas de Mdlaga“ Casto stopku.

Suenie je velmi starym, prirodzenym a remeselnym sposobom konzervécie potravin, pri ktorom sa predchddza ich
znehodnoteniu odstrdnenim prebytocnej vody. Len vdaka skdsenostiam a poznatkom ziskanym v priebehu rokov je
mozné dosiahnuf jemni vyvazenost vlhkosti, ¢o umoziiuje, ze sa ,Pasas de Malaga“ vyznaCuji ocenovanymi
organoleptickymi vlastnostami uvedenymi v tejto $pecifikacii.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie

[Clanok 5 ods. 7 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]

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

	Vykonávacie nariadenie Komisie (EÚ) č. 579/2013 zo 17. júna 2013, ktorým sa do Registra chránených označení pôvodu a chránených zemepisných označení zapisuje názov [Pasas de Málaga (CHOP)]

