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ANEXO 11

DOCUMENTO UNICO

Reglamento (CE) n® 510/2006 del Consejo sobre la proteccion de las indicaciones geograficas y de las denominaciones de

3.1.

3.2

origen de los productos agricolas y alimenticios (*)
PASAS DE MALAGA>
N° CE: ES-PD0O-0005-00849-24.01.2011
IGP () DOP (X)

Denominacién

«Pasas de Mdlaga»

Estado miembro o tercer pais

Espafia

Descripciéon del producto agricola o alimenticio
Tipo de producto

Clase 1.6. Frutas, hortalizas y cereales frescos o transformados

Descripcion del producto que se designa con la denominacion indicada en el punto 1
Definicién

Las tradicionales «Pasas de Malaga» son obtenidas como resultado del secado al sol de frutos maduros de Vitis vinifera
L., variedad Moscatel de Alejandria, también denominada Moscatel Gordo o Moscatel de Malaga.

Caracteristicas fisicas

— Segtin la Lista de Descriptores de Variedades de Vid y Especies de Vitis de la Organizacion Internacional de la
Vifia y el Vino (OIV), respecto a los caracteres de longitud y anchura de baya, la variedad Moscatel de Alejandria
corresponde a una baya larga (7) y ancha (7), lo que deriva consecuentemente en una pasa grande.

— Color, negro violdceo uniforme.

— La forma, redondeada.

— El fruto puede presentar pediinculo cuando el desgrane es manual.

— Consistencia de la piel: segin el Cédigo O1V, el cardcter «grosor de la piel» se expresa con la siguiente gradacién:
1 muy delgada, 3 delgada, 5 mediana, 7 gruesa y 9 muy gruesa, clasificando a la variedad Moscatel de Alejandria
como 5 («mediana»). Consecuentemente, y dado que la pasa proviene de una baya que no ha recibido ningin

tratamiento que degrade la piel, las pasas tienen una piel de consistencia media.

Caracteristicas quimicas

El grado de humedad de las pasas serd inferior al 35 %. El contenido en azdcares serd mayor del 50 % p/p.
— Acidez, entre el 1,2 y 1,7 % en 4cido tartdrico.

— pH, entre 3,5 - 4,5

— Sdlidos solubles en agua, superior a 65° Brix

Caracteristicas organolépticas

— En las pasas, persiste el sabor a moscatel propio de la uva de la que es originaria: Segtin el c6digo OIV el cardcter
«sabor particular» se expresa segin la siguiente escala: 1 ninguno, 2 gusto a moscatel, 3 gusto foxé, 4 gusto
herbdceo, 5 otro sabor, clasificando a la variedad Moscatel de Alejandria como 2, siendo precisamente esta
variedad de Moscatel la referencia determinada por la OIV para ese nivel de expresion.

— El sabor a moscatel se ve reforzado por un intenso aroma retronasal donde destacan los terpenoles a-terpineol
(hierbas aromaticas), linalol (rosa), geraniol (geranio) y b-citronelol (citricos).

— La acidez, en el grado descrito anteriormente, contribuye a un particular equilibrio dcido-dulce.

(") Sustituido por el Reglamento (UE) n® 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de noviembre de 2012, sobre los

regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenticios.
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— Vinculado a su tamafio medio, al grado de humedad y Brix caracteristicos, la pasa tiene un tacto eldstico y
flexible, y su pulpa resulta en boca carnosa y jugosa, sensaciones tactiles que se contraponen a seco e ineldstico
esperables en los frutos desecados.

3.3. Materias primas (tinicamente en el caso de los productos transformados)

Frutos maduros de Vitis vinifera L., variedad Moscatel de Alejandria, también denominada Moscatel Gordo o Moscatel
de Madlaga.

3.4. Piensos (tinicamente en el caso de los productos de origen animal)

No procede.

3.5. Fases especificas de la produccién que deben llevarse a cabo en la zona geogrdfica definida

La produccion y envasado deben llevarse a cabo en la zona geogréfica delimitada en el punto 4.

El proceso productivo comienza con la vendimia o recoleccién de la uva sana, nunca antes del estado fenolégico de
«maduracién» (Baggiolini, 1952), evitando el fruto roto o deteriorado por alguna enfermedad y el caido en el suelo
antes de la recoleccion,

El siguiente paso es el secado de las uvas por exposicién directa al sol de los racimos, quedando prohibido los
secaderos artificiales. El secado es una labor manual, de seguimiento diario, en la que el agricultor debe ir volteando
los racimos tendidos para que la desecacién sea homogénea por las dos caras de este.

Los racimos una vez secados puede ser desgranados mediante la labor conocida como «picado», realizada manual-
mente con tijeras de tamafio y forma adaptados a los racimos desecados para no deteriorar la calidad del fruto

desgranado, o mecdnicamente en las industrias.

Una vez obtenidas las pasas, desgranadas o en racimos, el proceso contintia en las industrias paseras desarrollando
las siguientes tareas hasta la puesta en el mercado de las pasas envasadas:

— Recepcion y acopio de pasas aportadas por los viticultores paseros.

— Desgranado, en caso de no haber sido realizado por el propio viticultor.

— C(lasificacién por tamafio medio de fruto, medido como ndimero de pasas por cada 100 gramos de peso.

— Confeccidn, entendiendo esta como la composicién de partidas de salida sobre la base del producto clasificado y
almacenado previamente, pero siempre siendo el resultado final menor de 80 frutos por cada cien gramos de
peso neto.

— Envasado: Manual o mecanizado, se considera la tltima etapa de la elaboracién y contribuye de forma decisiva a
la proteccion en el tiempo de las caracteristicas de calidad de las pasas amparadas, ya que el proceso de secado
evoluciona inevitablemente, de manera que solo el aislamiento del producto del medio ambiente en envases
limpios y bien cerrados preserva el delicado equilibrio de humedad conseguido y que tan significativamente

caracteriza a este producto.

3.6. Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc.

No procede.

3.7. Normas especiales sobre el etiquetado

En el etiquetado de los envases con producto amparado aparecerd la siguiente informacion obligatoria:

— La denominacién de venta del producto: en este caso deberd figurar de forma destacada el nombre de la
denominacién «Pasas de Mdlaga», seguida inmediatamente debajo de ella de la mencién «Denominaciéon de
Origen».

— La cantidad neta, en kilogramos (kg) o gramos (g).

— La fecha de duracién minima.

— El nombre, la razén social o la denominacion del fabricante o el envasador y, en todo caso, su domicilio.

— El lote.

Las menciones referentes a la denominacién de venta, cantidad neta y fecha de duracién, deberdn aparecer en el
mismo campo visual.

En todos los casos, las indicaciones obligatorias deberdn ser ficilmente comprensibles e irdn inscritas en un lugar
destacado y de forma que sean facilmente visibles, claramente legibles e indelebles. Estas indicaciones no deberédn ser
disimuladas, tapadas o separadas de ninguna forma por otras indicaciones o imdgenes.
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5.1.

5.2.

Todos los envases llevardn una etiqueta en la que figurard el logotipo emblema de la Denominacién de Origen y las
menciones «Denominacién de Origen Protegida» y «Pasas de Malaga», asi como un cddigo tnico para cada unidad.

Descripcién sucinta de la zona geogrifica
SITUACION

PAIS: ESPANA

COMUNIDAD AUTONOMA: ANDALUCIA
PROVINCIA: MALAGA

Existen diversas manchas de vifiedo en la provincia de Malaga, distribuidas en los cuatro puntos cardinales. En dos
de esas zonas el destino tradicional y mayoritario de la uva es la obtencién de pasas. La zona principal coincide con
la comarca natural de la Axarquia en la zona oriental de la provincia de Malaga, al este de la capital. La otra mancha
se sitda en el extremo opuesto occidental del litoral malaguefio. La zona geogréfica delimitada de la DOP corres-
ponde a los siguientes términos municipales:

TERMINOS MUNICIPALES:

AXARQUIA
Alcaucin Alfarnate Alfarnatejo Algarrobo
Alméchar 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 Milaga Vifiuela

ZONA MANILVA

Casares Manilva Estepona

Vinculo con la zona geogrifica
Cardcter especifico de la zona geogrdfica

Las referencias al vinculo entre el aprovechamiento de la vid y el medio geogrifico son antiguas, y no se ha
interrumpido hasta nuestros difas: Plinio el Viejo (siglo I), en su obra Historia Natural, hace referencia a la existencia
de vifiedos en Mdlaga; en el perfodo de la dinastia Nazarita (que abarca de los siglos XIII al XV), se estimuld
notablemente la produccién agraria, y concretamente la obtencion de la pasa como producto viticola; hasta finales
del siglo XIX el vifiedo atraviesa una coyuntura propicia, hasta que la coincidencia de una serie de factores
comerciales y fitosanitarios, principalmente la invasion filoxérica (Viteus vitifoliae, Fich), provoca la quiebra del sector
y que la superficie actual de vifiedo en la provincia esté compuesta por manchas dispersas en los cuatro puntos
cardinales. En dos de esas zonas el destino tradicional y mayoritario de la uva es la obtencién de pasas. Estas dos
zonas productoras de pasas comparten situacién en la latitud sur de la provincia, limitantes con el mar medite-
rréneo, lo que climdticamente las encuadra en la subclase subtropical del clima mediterrdneo de la provincia, y la
abrupta orografia, siendo esta por otra parte caracteristica general de la geografia de la provincia de Malaga. Aunque
actualmente el vifiedo dedicado a la pasificacion no llegue a ocupar la superficie del momento prefiloxérico, ain hoy
ocupa un importante lugar en la economia y el entorno socio-cultural de una amplia zona de la provincia de
Malaga, estando presente en mds de 35 municipios de la provincia, involucrando a més de 1 800 agricultores con
una superficie de 2 200 ha.

El entorno geogréfico determina en gran medida las cualidades del producto final reconocido como Pasas de Mélaga,
siendo la abrupta orografia de la zona geogrdfica uno de los rasgos caracteristicos, definiéndose el paisaje una
sucesién de colinas y vaguadas con pendientes superiores al 30 %. El territorio, enmarcado al norte por elevado arco
montafioso y al sur por el mar mediterrdneo, es una sucesién de barrancos y vaguadas que configuran un paisaje
muy caracteristico de pronunciadas pendientes, de manera que toda la Axarqufa parece una ladera que se precipita al
mar. La zona de Manilva se caracteriza por la cercania de las vifias al mar y su relieve suavizado respecto de la
Axarquia.

Los suelos de la zona son bdsicamente pizarrosos, pobres, de escasa profundidad y capacidad retentiva de agua. El
clima de la zona de produccién se encuadra en el tipo mediterrdneo subtropical, caracterizado por la suavidad
térmica invernal, una época estival seca y escasos dias de precipitacion, con numerosas horas de insolacién (con un
promedio en el dltimo decenio de 2 974 horas de sol).

Cardcter especifico del producto

El tamafio es una de las caracteristicas mds apreciadas y diferenciadoras de las «Pasas de Malaga», considerdndose
grande, claramente superior al de otros productos de su clase, las pasas tipo Sultanas, Corinto y Thompson Seedless
de California.
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En las pasas, persiste el sabor a moscatel propio de la uva de la que es originaria, siendo precisamente esta variedad
moscatel la referencia determinada por la OIV para uno de los niveles de expresion del sabor.

5.3. Relacién causal entre la zona geogrdfica y la calidad o las caracteristicas del producto (en el caso de las DOP) o una cualidad
especifica, la reputacién u otras caracteristicas del producto (en el caso de las IGP)

El vinculo entre el origen geogrifico y la calidad especifica del producto es consecuencia directa de las condiciones
en las que se produce. Por un lado la orografia facilita la exposicién natural al sol de los racimos de uva para su
desecacion: este sistema de secado preserva la consistencia de la piel y potencia el sabor amoscatelado por concen-
tracion de aromas. Por otro lado, el ambiente seco y caluroso en la vendimia propicia una buena maduracién, con la
consiguiente acumulacién de materia seca y azdcares en la baya, determinantes para el buen desarrollo posterior del
secado, y posibilitando a su vez que la pulpa de las pasas mantenga la elasticidad y jugosidad caracteristicos. Asi
mismo las horas de insolacion favorecen periodos de exposicion al sol cortos, preservando la acidez de la baya en la
pasa.

Estas dificiles condiciones de cultivo también han propiciado la preponderancia con el tiempo de la variedad
Moscatel de Alejandria, que retine las caracteristicas agronémicas necesarias para adaptarse a este medio particular.
La variedad aporta la potencialidad genética de caracteristicas diferenciadores como el tamafio de grano, consistencia
de la piel, propiedades de la pulpa, aromas amoscatelados y alta fraccion de sélidos insolubles (fibra) aportados
esencialmente por la pepita.

La dificultad del terreno ha hecho de la pasificacion un proceso netamente artesanal, en el que tareas como la
vendimia, tendido al sol y volteo de los racimos, y seleccion de frutos sean manuales, primando asi la calidad en el
trato al producto. Igualmente ocurre con el desgranado (labor que se conoce como «picado»), de ahi que sea
frecuente en Pasas de Madlaga la presencia de pediinculo.

La desecacién es un método natural y artesanal de conservacion muy antiguo, que evita el deterioro del producto
por la eliminacién del exceso de agua. Solo con la experiencia y sabidurfa del sector puede llegarse al delicado
equilibrio de humedad que dota a este producto de algunas de las caracteristicas organolépticas mas reconocidas que
se describen en este pliego.

Referencia a la publicaciéon del pliego de condiciones

(Articulo 5, apartado 7, del Reglamento (CE) n® 510/2006)

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