PLIEGO DE CONDICIONES

A) NOMBRE DEL PRODUCTO

“Pasas de Mélaga’

B) DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Definicion

Las tradicionales Pasas de Médlaga son obtenidas como resultado del secado al sol de
frutos maduros de Vitis vinifera L., variedad Moscatel de Alglandria, también denominada

Moscatel Gordo o Moscatel de Maaga.

Caracteristicas fisicas:

* Segln la Lista de Descriptores de Variedades de Vid y Especies de Vitis de la
Organizacion Internacional de la Vifiay € Vino (OIV), respecto a los caracteres de longitud
y anchura de baya, la variedad Moscatel de Algjandria corresponde a una baya larga (7) y
ancha(7), lo que deriva consecuentemente en una pasa grande.

* Color, negro violaceo uniforme.

* Laforma, redondeada.

* El fruto puede presentar pedunculo cuando € desgrane es manual.

* Consistencia de la piel: segin e Cadigo OIV, d carécter "Grosor de la pie" se
expresa con la siguiente gradaciéon: 1 muy delgada, 3 delgada, 5 mediana, 7 gruesay 9 muy
gruesa, clasificando a la variedad Moscatel de Algandria como 5 (“mediand’).
Consecuentemente, y dado que la pasa proviene de una baya que no ha recibido ningin
tratamiento que degrade la pi€l, las pasas tienen una piel de consistencia media.

Caracteristicas quimicas

El grado de humedad de las pasas serainferior a 35 %.
El contenido en azlcares serd mayor del 50 % p/p.
Acidez, entred 1,2y 1,7 % en &cido tartérico.

pH, entre 3,5-4,5

S6lidos solubles en agua, superior a 65 °Brix

Caracteristicas organolépticas

- En la pasas persiste el sabor a moscatel propio de la uva de la que es originaria:
Seguin €l codigo OIV € carécter “sabor particular” se expresa segin la siguiente escala:
1ninguno, 2 gusto a moscatel, 3 gusto foxé, 4 gusto herbéceo, 5 otro sabor, clasificando ala



variedad Moscatel de Algjandria como 2, siendo precisamente esta variedad de Moscatel la
referencia determinada por la OlV paraese nivel de expresion.

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

La acidez, en @ grado descrito anteriormente, contribuye a un particular equilibrio
&cido-dulce.

- Vinculado a su tamafio medio, al grado de humedad y Brix caracteristicos, la pasa
tiene un tacto elastico y flexible, y su pulpa resulta en boca carnosa y jugosa, sensaciones
tactiles que ser contraponen a seco e inglastico esperables en los frutos desecados.

C) DELIMITACION ZONA GEOGRAFICA
SITUACION

PAIS: ESPANA
COMUNIDAD A,UTC')NOMA: ANDALUCIA
PROVINCIA: MALAGA

Existen diversas manchas de vifiedo en la provincia de Malaga, que cuenta con una
profunda tradicion viticola, distribuidas en los cuatro puntos cardinaes. En dos de esas
zonas €l destino tradicional y mayoritario de la uva es la obtencion de pasas, destacando
cuantitativamente una de €ellas. La zona principa coincide con la comarca natural de la
Axarquia: la Axarquia procede del érabe sharquiyya, que textualmente significa "oriente",
indicando las tierras que se encuentran localizadas en la zona oriental de la provincia de
Malaga, al este de la capital.

La otra mancha se sitla en e extremo opuesto occidental del litoral malaguefio,
teniendo al Municipio de Manilva como centro de la actividad viticola de esa zona. La zona
geogréfica delimitada de la DOP corresponde a los siguientes términos municipales:



TERMINOS MUNICIPALES:

AXARQUIA
Alcaucin Alfarnate Alfarnatgjo Algarrobo
Alméchar Archez Arenas Benamargosa
Benamocarra El Borge Canillas de Acietuno Canillas de Albaida
Colmenar Comares Competa Cutar
Frigiliana |znate Macharaviaya Maaga
Moclingo Nerja Periana Rincon delaVictoria
Riogordo Salares Sayalonga Sedella
Torrox Totalén Vélez Médlaga Vifuda
ZONA MANILVA
Casares Manilva Estepona

ZONA DE ELABORACION Y ENVASADO

Lazonade elaboraciéon y envasado coincide plenamente con la de produccion.

D) ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE
LA ZONA

Para comprobar la trazabilidad del origen y € mantenimiento de caracteristicas del
producto se gjercera el control y seguimiento alo largo detodo € proceso productivo, desde
lavid hastala puestaen el mercado por las industrias, con los siguientes hitos:

1. Las pasas procederdn de vifias situadas en la zona de produccion y de la variedad
autorizada

2. Las précticas de cultivo en las vifias serén las descritas en €l apartado E.

3. Las pasas se obtendran por exposicion de los racimos a sol en parcelas situadas en
lazona de produccion

4. Se elaborarén y almacenaran en las industrias situadas en la zona de produccion.

5. El producto se sometera a andlisis fisico-quimicos y organolépticos que garanticen la
adecuacion alas caracteristicas que se describen en este Pliego.

6. Las empresas que superen las auditorias e inspecciones del Organo de Control del
Consgjo Regulador se certificaran como empresas productoras y comercializadoras de pasas
con DO “Pasas de Malaga’, se les autorizara para usar la marca de la Denominacién y seles
haré entrega de las contragetiquetas.

7. Los tipos de envases en los que se comercialicen las pasas protegidas se adaptaran a
la legislacion vigente al respecto. Asi mismo, los envases irdn provistos de una etiqueta que
dé cumplimiento a la norma correspondiente de presentacion, etiquetado y publicidad de
productos alimentarios, y de una contraetiqueta del érgano de control.




De forma complementaria, los operadores deberan generar 10s siguientes registros, que
serén enviados a CR garantizando asi la prueba de origen y calidad del producto:

a) Los titulares de la explotaciones viticolas, una vez terminada la recoleccion,
declaracion de la cosecha obtenida, indicando € destino de la uvay, en caso de venta, €
nombre del comprador. Asimismo se declarara la cantidad de uva no sana obtenida 'y su
destino.

b) Las industrias paseras, declaracion mensua de entrada y salidas de pasas, indicando
la procedencia o destino de las pasas y declaracion de existencias referida a dia 1 de dichos
meses.

D) DESCRIPCION DEL METODO DE OBTENCION

Précticas de cultivo:

- Ladensidad méxima de plantacion sera de 5.000 cepas por hectarea.

- La formacion de las cepas y la redlizacion de la poda se llevara a cabo teniendo en
cuenta el patrén utilizado y las caracteristicas agroambientales de cada explotacion.

- La formacién de las cepas podra efectuarse siguiendo los sistemas tradicionales, en
cabeza 0 en vaso, 0 bien en sistemas de conduccién con soportes en espalderas a uno o doble
corddn, varay pulgar o variantes.

- El nimero de yemas vistas por cepa en todos |os casos serd como maximo de 18. Para
las formadas en vaso €l niumero de pulgares por brazos podra oscilar entre 4 a 8, con dos
yemas vistas cada pulgar.

Vendimia:

- Larecoleccion o vendimia se realizara dedicando exclusivamente a la elaboracion de
pasas protegidas por esta Denominacion de Origen, la uva sana recogida directamente de la
vid nunca antes del estado fenologico de “maduracion”, (Baggiolini, 1952). El fruto roto o
gue no esté sano, y €l caido en € suelo antes de la recoleccion no podra ser empleado en la
elaboracion de pasas protegidas. La producciéon maxima admitida serd de 8.500 kg de uva
por hectérea.

Secado:

- Las pasas son secadas por exposicion directaa sol, quedando prohibido los secaderos
artificiales.

- El proceso de secado es una labor manual, de seguimiento diario, en la que €
agricultor debe ir volteando los racimos tendidos para que la desecacion sea homogénea por
las dos caras de éste.

- El final del secado de la uva nunca superara el dia 30 de noviembre de cada afio.



- Los racimos una vez secados puede ser desgranados mediante la labor conocida como
“picado”, readlizada manualmente con tijeras de tamafio y forma adaptados a los racimos
desecados para no deteriorar la calidad del fruto desgranado, 0 mecanicamente en las
industrias.

Elaboracion (industria):

- Las industrias paseras asumen las siguientes tareas hasta la puesta en e mercado de
las pasas envasadas:

0 Recepcion y acopio de pasas aportadas por 1os viticultores paseros
0 Desgranado, en caso de no haber sido realizado por € propio viticultor.

o Clasificacion por tamafio medio de fruto, medido como ndmero de pasas por cada
100 gramos de peso.

o Confeccidén, entendiendo ésta como la composiciéon de partidas de salida sobre la
base del producto clasificado y amacenado previamente, pero siempre siendo € resultado
final menor de 80 frutos por cada cien gramos de peso neto.

0 Envasado: Manua o mecanizado, debe considerarse como la Ultima etapa de la
elaboracion y contribuye de forma decisiva a la proteccion de las caracteristicas de calidad
de las pasas amparadas garantizando asi que € producto cumple con los requisitos del
presente Pliego al llegar al consumidor.

Las pasas obtenidas en €l proceso de secado contintian evolucionando inevitablemente,
de manera que solo e aislamiento del producto del medio ambiente en envases limpios y
bien cerrados preserva e delicado equilibrio de humedad conseguido y que tan
significativamente caracteriza a este producto, por lo que la correcta manipulaciéon en las
primeras semanas del producto es fundamental. Por tanto el envasado en € origen tiene la
clarafinaidad de mantener en € tiempo las cualidades organolépticas del producto.

F) VINCULO CON EL MEDIO GEOGRAFICO

Las referencias al vinculo de este producto con € medio geogréfico en € que se
producen son antiguas, remontandose a una época anterior al imperio nazarita (siglos Xl y
XV), y aunque son imprecisas, parece cierto que de Malaga salian vino, aceite y otros
productos hacia Roma. Plinio El Vigo (siglo 1), en su obra “Historia Natural” hace
referencias ala existencia de vifiedos en Maaga.

Vino, higos y aceite, eran en e s |V parala Bética, dd cual formaba parte €l territorio
que actualmente se corresponde con la provincia de Malaga, la base del comercio con Itaia
y Africa.

En € periodo Nazari se estimul6é notablemente la produccién agraria, en la que pasas,
higosy almendras eran productos altamente rentables, destinados a un consumo de lujo en €l
Norte de Europa.



En los siglos XVI, XVII, XVIII, € vifiedo atraviesa una coyuntura propicia por lo que
e vifiedo se erige en € motor del desarrollo, hasta finales del siglo XIX, en € que la
coincidencia de una serie de factores comerciaes y fitosanitarios, principalmente lainvasion
filoxérica (Viteus vitifoliae, Fich), provocalaquiebra del sector.

Aunque actuamente @ vifiedo dedicado a la pasificacion no llegue a ocupar la
superficie del momento prefiloxérico, alin hoy ocupa un importante lugar en la economiay
el entorno socio-cultural de una amplia zona de la provincia de Médlaga, estando presente en
mas 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 fina
reconocido como Pasas de Mélaga, siendo la abrupta orografia de la zona geogréfica uno de
los rasgos caracteristicos, definiéndose e paisge una sucesion de colinas y vaguadas con
pendientes superiores a 30%. El territorio, enmarcado a norte por elevado arco montafioso
y a sur por € mar mediterraneo, es una sucesion de barrancos y vaguadas que configuran un
paisgje muy caracteristico de pronunciadas pendientes, de manera que toda la Axarquia
parece una ladera que se precipita a mar. La zona de Manilva se caracteriza por la cercania
delasvifias a mary su relieve suavizado respecto de la Axarquia.

Los suelos de la zona son basicamente pizarrosos, pobres, de escasa profundidad y
capacidad retentiva de agua. El clima de la zona de produccién se encuadra en € tipo
Mediterraneo Subtropical, caracterizado por la suavidad térmica invernal, una época estival
secay escasos dias de precipitacion, con numerosas horas de insolacion (con un promedio en
el tltimo decenio de 2974 horas de sol).

El vinculo entre el origen geogréfico y la cdidad especifica del producto es
consecuencia directa de las condiciones en las que se produce. Por un lado la orografia
facilita la exposicion natural a sol de los racimos de uva para su desecacion: este sistema de
secado preserva la consistencia de la piel y potencia e sabor amoscatelado por
concentracion de aromas. Por otro lado, € ambiente seco y caluroso en la vendimia propicia
una buena maduracion, con la consiguiente acumulacion de materia seca 'y azlcares en la
baya, determinantes para el buen desarrollo posterior del secado, y posibilitando asu vez que
la pulpa de las pasas mantenga la elasticidad y jugosidad caracteristicos. Asi mismo las
horas de insolacién favorecen periodos de exposicion a sol cortos, preservando la acidez de
labayaen lapasa

Estas dificiles condiciones de cultivo también han propiciado la preponderancia con €l
tiempo de la variedad Moscatel de Algandria, que reline las caracteristicas agronéGmicas
necesarias para adaptarse a este medio particular. La variedad aporta la potencialidad
genética de caracteristicas diferenciadores como el tamafio de grano, consistencia de la pidl,
propiedades de la pulpa, aromas amoscatelados y alta fraccion de solidos 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 € trato a producto. Iguamente ocurre con €
desgranado (labor que se conoce como "picado"), de ahi que sea frecuente en Pasas de
Malaga la presencia de pedunculo.



La desecacion es un método natural y artesanal de conservacion muy antiguo, que evita
el deterioro del producto por la eiminacién del exceso de agua. Sblo con la experienciay
sabiduria del sector puede llegarse a delicado equilibrio de humedad que dota a este
producto de algunas de las caracteristicas organolépticas méas reconocidas que se describen
en este Pliego.

La Denominacién de Origen “Pasas de Mdalaga’ se establece como figura de
proteccion nacional desde 1997 siendo la Uinica Denominacion de Origen de este producto en
Espafia, fomentando asi e control de la calidad de las pasas amparadas.

G) VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DEL PLIEGO DE CONDI CIONES,

La verificacion del cumplimiento del pliego de condiciones antes de la
comercidizacion del producto es llevada a cabo conforme a Reglamento (CE) n°® 510/2006
del Consgo, de 20 de marzo de 2006.

La autoridad competente designada responsable de los controles, es la Direccion
Genera de Industrias y Calidad Agroalimentaria de la Consegjeria de Agriculturay Pesca de
la Junta de Andalucia - C/ Tabladilla, s/n - 41071 Sevilla - Tel.: 955032278 - Fax:
955032112 - e-mail: dgipa.cap@juntadeandalucia.es.

La informacion relativa a las entidades encargadas de verificar € cumplimiento de las
condiciones indicadas en € pliego se encuentraen la siguiente direccion:

http://www.juntadeandalucia.es/agriculturay pesca/portal/areas-tematicas/industrias-
agroalimentarias/calidad-y-promocion-agroalimentaria/denominaciones-de-calidad/otros-
productos.html

Y las funciones especificas seran las derivadas de la verificacion del pliego de
condiciones antes de su comercializacion.

H) ETIQUETADO

En € etiquetado de los envases con producto amparado aparecerd la siguiente
informacién obligatoria:

« Ladenominacién de venta del producto: en este caso debera figurar de forma
destacada € nombre de la denominacién "Pasas de Malaga’, seguida
inmediatamente debajo de ellade lamencidn "Denominacion de Origen”.

. Lacantidad neta, en kilogramo (kg) o gramos (g).

. Lafechade duracion minima.

« El nombre, la razén socia o la denominacién del fabricante o € envasador v,
en todo caso, su domicilio.

. Ellote

Las menciones referentes a la denominacion de venta, cantidad neta y fecha de
duracién, deberan aparecer en e mismo campo visual.
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En todos los casos, las indicaciones obligatorias deberan ser facilmente comprensibles
e iran inscritas en un lugar destacado y de forma que sean fécilmente visibles, claramente
legibles e indelebles. Estas indicaciones no deberdn ser disimuladas, tapadas o separadas de
ningunaforma por otras indicaciones o imagenes.

Todos los envases llevardn una etiqueta en la que figurara €l logotipo emblema de la
Denominacion de Origen y las menciones “ Denominacion de Origen Protegida’ y “ Pasas de
Malaga’, asi como un cédigo Unico para cada unidad.

1) REQUISITOS LEGISLATIVOS

1. Disposiciones comunitarias de aplicacion alos Productos agroalimentarios con
Denominacion de Origen Protegida (DOP) o Indicacion Geogréfica Protegida (1GP).

- Reglamento (CE) n° 510/2006 del Consegjo, de 20 de marzo de 2006, sobre
proteccion de las indicaciones geogréficas y de las denominaciones de origen de los
productos agricolas y alimenticios. (DOCE L 93 de 31.3.2006)

- Reglamento (CE) 1898/2006 de la Comision, de 14 de diciembre de 2006, que se
establece las disposiciones de aplicacion del Reglamento (CE) n° 510/2006 del
Consegjo sobre la proteccidn de las indicaciones geograficas y de las denominaciones
de origen de los productos agricolas y alimenticios (DOUE L 369 de 23.12.2006)

- Reglamento (CE) 628/2008 de la Comision, de 2 de julio de 2008, que modifica el
Reglamento (CE) 1898/2006, que establece las disposiciones de aplicacion del
Reglamento (CE) n° 510/2006 sobre la proteccion de las indicaciones geogréficas y
de las denominaciones de origen de los productos agricolas y aimenticios (DOUE L
173 de 3.7.2008)

2. Disposiciones nacionales de aplicacion alos Productos agroalimentarios con
Denominacion de Origen Protegida (DOP) o Indicacion Geogréfica Protegida (1GP).

- Ley 24/2003, de 10 dejulio, delaVinay € Vino.

- Ley 2/2011, de 25 de marzo, de la Calidad Agroalimentariay Pesguerade Andalucia.

- Real Decreto 1069/2007, de 27 dejulio, por e que seregulael procedimiento parala
tramitacion de las solicitudes de inscripcién en el Registro comunitario de las

denominaciones de origen protegidas y de las indicaciones geogréficas protegidas, y
laoposicién aellas. (BOE n° 213 de 5 de septiembre de 2007).



- Orden de 25 de enero de 1994 por laque se precisala correspondenciaentre la
legislacion espafiolay € Reglamento (CEE) 2081/92 en materia de denominaciones
de origen e indicaciones geogréficas de los productos agroalimentarios.

3. Disposicion comunitaria de aplicacion alas pasas:

- Reglamento (CE) num. 1234/2007 del Consejo, de 22 de octubre, por €l que se crea
una organizacion comun de mercados agricolas y se establecen disposiciones
especificas para determinados productos agricolas (Reglamento Unico paralas
OCM).



