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REGULAMENTUL DE PUNERE IN APLICARE (UE) NR. 579/2013 AL COMISIEI
din 17 iunie 2013

de inregistrare a unei denumiri in Registrul denumirilor de origine protejate si al indicatiilor
geografice protejate [Pasas de Midlaga (DOP)]

COMISIA EUROPEANA,
avand in vedere Tratatul privind functionarea Uniunii Europene,

avand in vedere Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parla-
mentului European si al Consiliului din 21 noiembrie 2012
privind sistemele din domeniul calitatii produselor agricole si
alimentare ('), in special articolul 52 alineatul (2),

intrucat:

(1) Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 a abrogat si a inlocuit
Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului din
20 martie 2006 privind protectia indicatiilor geografice
si a denumirilor de origine ale produselor agricole si
alimentare (2).

() In conformitate cu articolul 6 alineatul (2) din Regula-
mentul (CE) nr. 510/2006, cererea de inregistrare a
denumirii ,Pasas de Malaga” depusd de Spania a fost
publicatd in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene (3).

(3)  Deoarece Comisiei nu i s-a comunicat nicio declaratie de
opozitie, in conformitate cu articolul 7 din Regulamentul
(CE) nr. 510/2006, denumirea ,Pasas de Malaga” trebuie,
prin urmare, inregistrata,

(4 Cu toate acestea, trimiterile la Organizatia Internationald
a Viei si Vinului (OIV) si la lista descriptorilor pentru
soiurile §i speciile de Vitis a OIV din descrierea
produsului de la punctul 3.2 din documentul unic erau
incorecte. Din considerente de claritate i securitate
juridicd, autoritdtile spaniole au adaptat documentul
unic In cauzd in privinta acestui aspect,

ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

Articolul 1

Se inregistreazd denumirea care figureazd in anexa I la prezentul
regulament.

Articolul 2

Documentul unic actualizat figureazd in anexa II la prezentul
regulament.

Articolul 3

Prezentul regulament intrd in vigoare in a doudzecea zi de la
data publicdrii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se aplicd direct in toate statele

membre.

Adoptat la Bruxelles, 17 iunie 2013.

JO L 343, 14.12.2012, p. 1.
() JO L 93, 31.3.2006, p. 12.
() JO C 175, 19.6.2012, p. 35.

Pentru Comisie,
pentru presedinte

Dacian CIOLOS
Membru al Comisiei
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ANEXA I

Produse agricole destinate consumului uman enumerate in anexa I la tratat:
Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale in stare proaspitd sau prelucrate
SPANIA
Pasas de Malaga (DOP)
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ANEXA 11

DOCUMENT UNIC

Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale

3.1.

3.2

produselor agricole si alimentare ()
,PASAS DE MALAGA”
Nr. CE: ES-PDO-0005-00849-24.01.2011
IGP () DOP (X)

Denumire

,Pasas de Mdlaga”

Statul membru sau tara tertd

Spania

Descrierea produsului agricol sau alimentar
Tip de produs

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

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

Traditionalele ,Pasas de Mélaga” 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

— In ceea ce priveste lungimea si litimea bobului, conform listei descriptorilor pentru soiurile si speciile de Vitis,
publicatd de Organizatia Internationald a Viei si Vinului (OIV), soiul muscat de Alexandria se caracterizeazd
printr-un bob lung (7) si lat (7) si, prin urmare, stafidele obtinute din acest soi sunt mari.

— Culoare: negru-violet uniform

— Formd: rotunjitd

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

— Consistenta cojii: conform listei OIV, caracteristica ,grosimea cojii” se exprimd potrivit gradatiei urmatoare: 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 ci stafidele provin din boabe care nu au fost supuse niciunui

tratament care sd degradeze coaja, consistenta cojii este medie.

Caracteristici chimice

Continutul de apd al 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: 3,5-4,5

— Solide solubile in apd: peste 65 ° Brix

Caracteristici organoleptice

— Stafidele pdstreaza gustul de muscat caracteristic strugurilor din care provin: conform listei OIV, caracteristica
,gust specific” se exprima potrivit scirii urmitoare: 1 = fard 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.

() Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului din 21 noiembrie 2012 privind sistemele din
domeniul calitdtii produselor agricole si alimentare.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

— Datoritd marimii medii, continutului de apd si nivelului Brix caracteristice, stafidele sunt elastice si flexibile la
pipdit, iar pulpa lor este cdrnoasd si suculentd, senzatii tactile diferite de cele pe care ne asteptdm sd le gdsim la
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 animald)
Nu se aplici.
Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfisoare in aria geografici delimitatd

Productia si ambalarea trebuie realizate in aria geografici delimitatd la punctul 4

Procesul de productie incepe cu culesul sau recoltarea strugurilor sindtosi, numai dupd ce acestia au atins starea
fenologicd de ,maturitate” (Baggiolini, 1952). Se elimind fructele deteriorate sau afectate de maladii, precum si cele
cizute pe sol.

Etapa urmdtoare este uscarea strugurilor prin expunerea directd a ciorchinilor la soare, fiind interzisd uscarea cu
ajutorul maginilor. Uscarea se face manual, zilnic, agricultorul trebuind sd intoarcd mereu ciorchinii intinsi la soare
pentru ca uscarea si fie omogend pe ambele parti.

Odati uscati, ciorchinii pot fi dezbroboniti prin metoda denumitd ,picado”, realizatd fie manual, cu ajutorul unor
foarfece de marime si forma adaptate astfel incat sd nu afecteze calitatea fructelor, fie mecanic, in intreprinderi
specializate.

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 livrate de viticultorii producitori;
— dezbrobonirea, dacd acest lucru nu a fost efectuat de viticultor;
— clasificarea in functie de mirimea medie a fructelor, misuratd ca numar de stafide per 100 de grame;

— confectionarea, adicd formarea loturilor pe baza produsului clasificat si depozitat in prealabil, la final trebuind
insd s rimand 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 iIn mod
decisiv la protejarea in timp a caracteristicilor calitative ale stafidelor cu denumire de origine protejata. Intr-
adevdr, singura modalitate de a proteja delicatul echilibru higrometric, atat de caracteristic produsului, constd in
izolarea acestuia de mediul inconjuritor in ambalaje curate si inchise ermetic.

Norme specifice privind felierea, rizuirea, ambalarea etc.

Nu se aplicd.

Norme specifice privind etichetarea

Pe eticheta ambalajelor, pe langd denumirea de origine protejatd, trebuie sd figureze urmdtoarele informatii obliga-
torii:

— denumirea sub care se comercializeazd produsul: in acest caz, trebuie indicatd in mod vizibil denumirea ,Pasas de
Malaga”, urmatd imediat dedesubt de mentiunea ,Denominacién de Origen” (denumire de origine);

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

— data minimd a expirarii;

— 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 acelasi camp
vizual.

In orice caz, mentiunile obligatorii trebuie si fie usor de inteles si afisate intr-un loc aparte, astfel incat si poatd fi
vazute cu usurintd, si fie lizibile si indelebile. Aceste mentiuni nu trebuie in nici un caz sd fie disimulate, ascunse sau
separate prin alte mentiuni sau imagini.
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Toate ambalajele trebuie si poarte o etichetd pe care si figureze logo-ul denumirii de origine si mentiunile
,Denominacién de Origen Protegida” (Denumire de Origine Protejatd) si ,Pasas de Malaga”, precum si un cod
unic pentru fiecare unitate.

4. Delimitare concisd a ariei geografice
LOCALIZARE
TARA: SPANIA
COMUNITATEA AUTONOMA: ANDALUCIA
PROVINCIA: MALAGA

in provincia Malaga, existd mai multe zone viticole, rispandite in cele patru puncte cardinale. in doui dintre aceste
zone, majoritatea strugurilor sunt destinati, in mod traditional, producerii de stafide. Zona principald coincide cu
regiunea naturald Axarqufa, situatd in partea orientald a provinciei Mdlaga, la est de capitald. Cealaltd zond se
situeazd la extremitatea vesticd a litoralului din Mdlaga. Aria geograficd delimitatd a DOP corespunde urmatoarelor

localitdi:
LOCALITATI:
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 Mélaga
Moclinejo Nerja Periana Rincén de la Victoria
Riogordo Salares Sayalonga Sedella
Torrox Totaldn Vélez Mélaga Vifiuela

ZONA MANILVA

Casares Manilva Estepona

5. Legitura cu aria geograficd
5.1. Specificitatea ariei geografice

Referirile la legdtura dintre exploatarea vitei-de-vie si mediul geografic sunt vechi si continud pand in zilele noastre:
Pliniu cel Batran (secolul 1), in lucrarea sa ,Istoria naturald”, face deja referire la existenta unor podgorii in Malaga; in
timpul dinastiei Nasrizilor (intre secolele al XIll-lea si al XV-lea), productia agricold, in special productia de stafide, a
fost incurajatd considerabil; 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 filoxericd (Viteus vitifoliae, Fitch),
a provocat deciderea sectorului si divizarea suprafetei cultivate cu vitd-de-vie din aceastd provincie in mai multe
zone viticole dispersate in cele patru puncte cardinale. in doud dintre aceste zone, majoritatea strugurilor sunt
destinati, in mod traditional, producerii de stafide. Aceste doud zone de productie au in comun, pe de o parte, faptul
cd se situeazd in partea sudicd a provinciei, avand ca limitd Marea Mediterani, ceea ce le include, din punct de vedere
climatic, in subclasa subtropicald a climei mediteraneene a provinciei i, pe de altd parte, relieful abrupt, acesta
reprezentdnd, de altfel, caracteristica geografici generald a provinciei Mélaga. Desi in prezent suprafaga podgoriilor
destinate productiei de stafide este mai redusd decit in epoca invaziei filoxerice, acestea ocupd totusi un loc
important in economia §i in mediul sociocultural al unei zone vaste din provincia Mdlaga, fiind prezente in
peste 35 de localitati, implicand peste 1 800 de agricultori si acoperind o suprafagd de 2 200 ha.

Mediul geografic determind in mare parte calitdtile produsului final, cunoscut sub denumirea de ,Pasas de Mélaga”.
Relieful abrupt reprezintd una dintre caracteristicile ariei geografice, peisajul fiind alcdtuit dintr-o succesiune de
dealuri si vdi, 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 vdi care formeazd un peisaj foarte caracteristic, cu
pante abrupte, astfel incit intreaga Axarquia pare un versant care coboard in mare. Regiunea Manilva se caracte-
rizeazd prin faptul ¢ podgoriile sunt foarte aproape de mare si prin relieful siu, mai bland decat cel din Axarqufa.

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

5.2. Specificitatea produsului

Dimensiunea este una dintre caracteristicile cele mai apreciate si mai specifice ale produsului ,Pasas de Mdlaga”, fiind
consideratd mare, clar superioard celei a altor produse din aceeasi clasi, precum sultaninele, strugurii 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 uscarii
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 §i de zaharuri in bob, aceste elemente fiind esentiale pentru buna derulare ulterioard a procesului
de uscare §i permitand, la randul lor, mentinerea elasticititii i a suculentei pulpei stafidelor. De asemenea, orele de
soare favorizeazd 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 oferd un potential genetic cu
caracteristici distinctive, precum mirimea bobului, consistenta cojii, proprietitile pulpei, aroma de muscat si un
numdr mare de elemente solide insolubile (fibre), provenind, in principal, din simburi.

Din cauza terenului accidentat, producerea stafidelor a rimas un proces artizanal, in cadrul cdruia activititi precum
culesul strugurilor, intinderea la soare si intoarcerea ciorchinilor si selectionarea fructelor se efectueazd manual,
punandu-se astfel accentul pe calitate. Tot manual se efectueazd si dezbrobonirea (activitate cunoscuti 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, care permite evitarea
deteriordrii produsului prin eliminarea excesului de apd. Numai priceperea si experienta dobandite in acest sector
permit obtinerea echilibrului higrometric delicat care conferd produsului ,Pasas de Mélaga” unele dintre caracteris-
ticile 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/agricuturaypesca/portal [export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/capindustrias-
agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/PliegoPasas.pdf
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