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21.6.2013

KOMMISSIONENS GENOMFORANDEFORORDNING (EU) nr 579/2013
av den 17 juni 2013

om inférande av en beteckning i registret dver skyddade ursprungsbeteckningar och skyddade
geografiska beteckningar (Pasas de Midlaga [SUB])

EUROPEISKA KOMMISSIONEN HAR ANTAGIT DENNA
FORORDNING

med beaktande av fordraget om Europeiska unionens funktions-
satt,

med beaktande av Europaparlamentets och radets forordning
(EU) nr 1151/2012 av den 21 november 2012 om kvalitets-
ordningar for jordbruksprodukter och livsmedel (1), sarskilt ar-
tikel 52.2, och

av foljande skal:

(1)  Genom forordning (EU) nr 1151/2012 upphévdes och
ersattes rddets forordning (EG) nr 510/2006 av den
20 mars 2006 om skydd av geografiska beteckningar
och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och
livsmedel (2).

2) I enlighet med artikel 6.2 i forordning (EG) nr 510/2006
har Spaniens ans6kan om registrering av beteckningen
"Pasas de Mdlaga” offentliggjorts i Europeiska unionens of-
ficiella tidning (3).

(3)  Inga invindningar enligt artikel 7 i forordning (EG) nr
510/2006 har inkommit till kommissionen och darfor
bor denna beteckning registreras.

(4) Hinvisningarna till Internationella vinorganisationen
(O1V) och dess regler for beskrivning av sorter och arter
av Vitis gjordes emellertid inte pa rdtt sdtt i beskrivningen
av produkten i punkt 3.2 i det sammanfattande doku-
mentet. Av tydlighetsskil har de spanska myndigheterna
ddrfor anpassat den aktuella punkten i det sammanfat-
tande dokumentet.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.

Artikel 1
Den beteckning som anges i bilaga I till denna forordning ska
foras in i registret.

Attikel 2
Det aktualiserade sammanfattande dokumentet &terfinns i bilaga
II till denna foérordning.

Artikel 3

Denna forordning trader i kraft den tjugonde dagen efter det att
den har offentliggjorts i Europeiska unionens officiella tidning.

Denna forordning ar till alla delar bindande och direkt tillimplig i alla medlemsstater.

Utfdrdad i Bryssel den 17 juni 2013.

UT L 343, 14.12.2012, s. 1.
UT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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Pd kommissionens vagnar
For ordforanden

Dacian CIOLOS

Ledamot av kommissionen
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BILAGA 1

Jordbruksprodukter som anges i bilaga I till fordraget och som ér avsedda att anvindas som livsmedel:
Klass 1.6 Frukt, gronsaker och spannmal, bearbetade eller obearbetade
SPANIEN
Pasas de Malaga (SUB)
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BILAGA 11

SAMMANFATTANDE DOKUMENT

Réddets forordning (EG) nr 510/2006 om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for

3.1

3.2

jordbruksprodukter och livsmedel ()
"PASAS DE MALAGA”
EG-nr ES-PDO-0005-00849-24.1.2011
SGB () SUB (X)

Beteckning

"Pasas de Mdlaga”

Medlemsstat eller tredjeland

Spanien

Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
Produkttyp

Klass 1.6 Frukt, gronsaker och spannmadl, bearbetade eller obearbetade
Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i punkt 1 dr tillimplig
Definition

Traditionella "Pasas de Mélaga” erhélls genom soltorkning av de mogna frukterna frdn arten Vitis vinifera L., sorten
Muscat d’Alexandrie, dven kdnd under namnet Moscatel Gordo eller Moscatel de Malaga.

Fysiska egenskaper

— Enligt Internationella vinorganisationens (OIV) regler for beskrivning av sorter och arter av Vitis kiinnetecknas
sorten Muscat d’Alexandrie av att druvorna ar avlanga (7) och stora (7), vilket ger stora russin.

— Firg: Enhetligt svart-violett.
— Form: Rund.
— Det kan forekomma att stjdlken sitter kvar, om klasarna skordas for hand.

— Skalets konsistens: enligt OIV:s regler uttrycks skalets tjocklek med hjilp av foljande gradering: 1 = mycket tunt,
3 = tunt, 5= medeltjockt, 7 = tjockt och 9 = mycket tjockt. Sorten Muscat d’Alexandrie tillhor kategori 5
(medeltjockt skal). Den torkade frukten erhdlls av druvor som inte utsatts for ndgon behandling som skadar
skalet, och russinen har sdledes en medelhdrd konsistens.

Kemiska egenskaper

Russinens vattenhalt dr under 35 %. Sockerhalten dr 6ver 50 viktprocent.
— Surhetsgrad: 1,2-1,7 % vinsyra.

— pH-virde: 3,5-4,5.

— Vattenlosliga fasta damnen: over 65 Brixgrader.

Organoleptiska egenskaper

— Russinen behéller den karakteristiska muskatsmaken hos den druva de framstélls av. Enligt OIV:s regler uttrycks
den typiska smaken enligt foljande skala: 1 = ingen, 2 = muskatsmak, 3 = blommig konfektsmak, 4 = ortsmak,
5 = annan smak. Sorten Muscat d’Alexandrie tillhor kategori 2, och det ar just denna muskatdruva som OIV
anvander som referens for den smakkategorin.

— Muskatsmaken forstirks av en intensiv retronasal arom ddr man urskiljer terpenolerna a-terpineol (aromatiska
orter), linalol (ros), geraniol (geranium) och b-citronellol (citrusfrukter).

— Syran, enligt det intervall som anges ovan, ger en sirskild balans mellan surt och sott.

(") Ersatt av Europaparlamentets och ridets férordning (EU) nr 1151/2012 av den 21 november 2012 om kvalitetsordningar for jord-

bruksprodukter och livsmedel.
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3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

— Medelstorleken, vattenhalten och Brixgraden gor att russinet ar elastiskt och mjukt, och fruktkottet kianns fylligt
och saftigt i munnen. Detta dr ovanligt hos torkad frukt, som brukar upplevas som torr och oelastisk.

Ravaror (endast for bearbetade produkter)

De mogna frukterna frén Vitis vinifera L., sorten Muscat d’Alexandrie, dven kdnd under namnet Moscatel Gordo eller
Moscatel de Malaga.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

Ej tillimpligt.

Sirskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgransade geografiska omrddet

Produktion och forpackning ska dga rum i det avgrinsade geografiska omrdde som beskrivs i punkt 4.

Produktionsprocessen inleds med att druvorna skordas. Endast druvor utan fel fir komma i friga och druvorna
skordas aldrig forrdn de 4r mogna (Baggiolini, 1952). Skadade druvor, druvor med sjukdomar och fallfrukt avldgs-
nas.

Nasta steg ar torkning av druvorna i direkt solljus. Maskintorkning ar forbjuden. Torkningen ar ett manuellt arbete
som kriver en daglig insats fran jordbrukaren, som mdste vdnda klasarna sd att frukten torkar jamnt.

Nar klasarna torkat kan de rensas enligt en metod som kallas picado. Det gors antingen for hand, med hjilp av saxar
av lamplig storlek och form for att undvika skador pd den rensade frukten, eller mekaniskt pd rensningsforetag.

Efter torkningen fortgdr processen, med druvor eller klasar, i anliggningar for framstillning av russin. Det sker i
foljande steg fram till forsdljningen av de forpackade russinen:

— Mottagning och sortering av de russin som levererats av vinodlarna.
— Avstjilkning, om detta inte gjorts av vinodlaren sjilv.
— Klassificering beroende pé fruktens medelstorlek, matt som antalet russin per 100 gram.

— Sammansittning av utgdende partier pd grundval av den produkt som tidigare Klassificerats och lagrats, sd att
slutresultatet blir mindre dn 80 frukter per 100 gram nettovikt.

— Forpackning: manuell eller mekanisk forpackning som utgér det sista steget i produktionsprocessen och pa ett
avgorande sitt bidrar till bevarandet 6ver tid av de kvalitativa egenskaperna hos russinen med den aktuella
beteckningen. Det enda sittet att bevara den kinsliga fuktbalans som ar sd karakteristisk for produkten ar att
isolera den frdn den omgivande luften i rena och hermetiskt tillslutna forpackningar.

Siirskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

Ej tillimpligt.

Sirskilda regler for markning

Markningen pa forpackningarna ska forutom den skyddade ursprungsbeteckningen innefatta foljande obligatoriska
uppgifter:

— Produktens varubeteckning: I detta fall ska beteckningen "Pasas de Malaga” anges tydligt, foljd av angivelsen
"Denominacién de Origen” (ursprungsbeteckning) strax under.

— Nettoinnehéll i kilogram (kg) eller gram (g).

— Bist fore-dag.

— Namn, firmanamn eller beteckning pa fabrikanten eller férpackningsforetaget och, i samtliga fall, adressen.
— Parti.

Uppgifterna om varubeteckning, nettoinnehall och bist fore-dag ska finnas i samma synfilt.

De obligatoriska uppgifterna ska i samtliga fall vara ldttbegripliga och std for sig, val synliga, tydligt lasliga och
outplanliga. De far inte pd ndgot sitt doljas, skymmas eller skiljas frén andra angivelser eller bilder.
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5.1

5.2

Samtliga forpackningar ska vara forsedda med en etikett med ursprungsbeteckningens logotyp och angivelserna
"Denominacién de Origen Protegida” och "Pasas de Maldga” samt en sirskild kod for varje enhet.

Kort beskrivning av det geografiska omridet
LAGE

LAND: SPANIEN.

SJALVSTYRANDE REGION: ANDALUSIEN.
PROVINS: MALAGA.

[ provinsen Malaga finns flera vinodlingsomrdden i alla fyra véderstrecken. I tvd av dessa omrdden anvinds
merparten av druvorna traditionellt for framstillning av russin. Det huvudsakliga omrddet utgors av den naturliga
regionen Axarquia i Ostra delen av provinsen Mélaga, dster om huvudstaden. Det andra omradet ligger lingst i ster
vid Mélagas kust. Det avgrinsade geografiska omradet for den skyddade ursprungsbeteckningen innefattar foljande
kommuner:

Kommuner:
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

ZONE DE MANILVA
Casares Manilva Estepona

Samband med det geografiska omradet
Specifika uppgifter om det geografiska omrddet

Hinvisningarna till sambandet mellan vinodling och det geografiska omradet gir langt tillbaka och bestar i vara
dagar. Redan i verket "Naturhistoria” nimner Plinius den ildre (forsta drhundradet efter Kristus) vinodlingarna i
Malaga. Under nasridernas imperium i Spanien (1200-1400-tal) uppmuntrades jordbruksproduktion kraftigt, sirskilt
produktion av russin. Fram till slutet av 1800-talet var konjunkturen gynnsam for vinodling. Darefter sammanf6ll en
rad kommersiella och fytosanitira omstindigheter, i synnerhet angreppet av vinlusen (Viteus vitifoliae, Fitch) och
ledde till sektorns sammanbrott och en uppdelning av provinsens vinodlingar i flera vinodlingsomraden i alla fyra
viderstrecken. 1 tvd av dessa omrdden anviands merparten av druvorna traditionellt for framstillning av russin.
Gemensamt for dessa tvd produktionsomrdden ér dels deras lige i provinsens sodra del, med Medelhavet som
avgransning, vilket ger dem provinsens subtropiska medelhavsklimat, dels den branta orografi som kénnetecknar
geografin i provinsen Mélaga. De vinodlingar ddr skorden gér till produktion av russin omfattar visserligen inte
samma yta som under perioden fore vinlusens intrdde, men denna produktion har 4dndé en viktig plats i ekonomin
och den sociokulturella miljon i ett stort omride i provinsen Malaga; det omfattar 6ver 35 av provinsens kom-
muner, 1 800 jordbrukare och en yta pd 2 200 ha.

Den geografiska miljon dr i hog grad avgorande for egenskaperna hos den slutprodukt som betecknas "Pasas de
Malaga”. Den branta orografin dr karakteristisk for det geografiska omréddet, vars landskap utgors av en serie kullar
och stromféror med en lutning pd over 30 %. Omradet, som avgrinsas i norr av en hog bergskedja och i soder av
Medelhavet, utgors av en serie raviner och stromfaror som bildar ett mycket karakteristiskt landskap med branta
sluttningar. Axarqufa liknar darfor en bergssluttning som slutar i havet. Omrédet Manilva kdnnetecknas av vin-
odlingarnas narhet till havet och av en mjukare relief 4n Axarquias.

Jordarna i omradet ar till storsta delen leriga, magra, grunda och mycket genomsldppliga. Produktionsomradet har
subtropiskt medelhavsklimat som kéinnetecknas av milda vintrar, torra somrar, liten nederbord och manga soltim-
mar (i genomsnitt 2 974 soltimmar per ar de senaste tio aren).

Specifika uppgifter om produkten

Mest kdnnetecknande (och den egenskap som uppskattas mest) for produkten ar att det dr frdga om ett stort russin
som dr betydligt storre dn andra produkter av samma typ, t.ex. korinter och Thompson Seedless fran Kalifornien.
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Russinen behéller den karakteristiska muskatsmaken hos den druva de framstills av. Det 4r ocksd just denna
muskatdruva som OIV anvinder som referens for en av smakkategorierna.

5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss kvalitet, ett visst
anseende eller en viss annan egenskap som kan hanforas till produkten (for SGB)

Sambandet mellan det geografiska ursprunget och produktens specifika kvalitet 4r en direkt foljd av produktions-
forhillandena. A ena sidan underlittar orografin druvklasarnas naturliga solexponering vid torkningen — detta
torkningssystem bidrar till att bevara skalets konsistens och forstirka muskatsmaken i och med att aromerna
koncentreras. A andra sidan frimjar det torra och varma vidret under skorden en god mognad och en ackumulering
av torrsubstanser och socker i druvorna, vilket dr visentligt for en god utveckling efter torkningen och gor att
russinens fruktkott behdller sin karakteristiska elasticitet och saftighet. De ménga soltimmarna gor ocksd att dru-
vorna endast kan utsittas for korta perioder av direkt solexponering, vilket gor att druvans syra bevaras i russinet.

De svara odlingsforhdllandena har ocksd under drens lopp lett till att sorten Muscat d’Alexandrie blivit dominerande,
eftersom den har de agronomiska egenskaper som krivs for att anpassa sig till den speciella miljon. Sorten har
genetisk potential i form av sirskilda egenskaper, som druvans storlek, skalets konsistens, fruktkottets egenskaper,
muskataromerna och den hdga andelen olosliga fasta dmnen (fibrer), frimst i kdrnan.

Den oldndiga terrdngen har gjort torkningen till ett tydligt hantverk, dar bade skérd, utliggning i solen, vindning av
druvklasarna och urval av frukten gors for hand, vilket gynnar kvaliteten under behandlingen av produkten. Aven
avstjdlkningen gors for hand (en metod som kallas picado), och man hittar dirfor ofta stjalkar hos "Pasas de Mélaga”.

Torkning ér en naturlig och hantverksmissig konserveringsmetod som dr mycket gammal och gor det majligt att
undvika att produkten forsimras nér Gverskottsvatten avldgsnas. Den kinsliga balansen i friga om vattenhalten, som
ar ett resultat av erfarenhet och unikt yrkeskunnande, ger produkten vissa av de mest ansedda organoleptiska
egenskaper som beskrivs i produktspecifikationen.

Hinvisning till offentliggorandet av specifikationen

(artikel 5.7 i forordning (EG) nr 510/2006)

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