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v
(Informacion)
INFORMACION PROCEDENTE DE LAS INSTITUCIONES, ORGANOS
Y ORGANISMOS DE LA UNION EUROPEA
,
COMISION EUROPEA
Tipo de cambio del euro ()
6 de septiembre de 2017
(2017/C 296/01)
1 euro =
Moneda Tipo de cambio Moneda Tipo de cambio

USD dolar estadounidense 1,1931 CAD dolar canadiense 1,4787
JPY yen japonés 129,92 HKD délar de Hong Kong 9,3362
DKK corona danesa 7.4393 NZD  délar neozelandés 1,6528
GBP libra esterlina 0,91428 | SGD dolar de Singapur 16133
SEK corona sueca 9.5010 KRW  won de Corea del Sur 1353,94
CHF franco suizo 11399 ZAR rand sudafricano 15,3965
1SK corona islandesa CNY yuan renminbi 7,7850

HRK kuna croata 7,4277
NOK corona noruega 9,2765 o .

IDR rupia indonesia 15902,83
BGN  leva bilgara 1,93-8 MYR  ringit malayo 5,0570
CZK corona checa 26,112 PHP peso filipino 60.908
HUF forinto hiingaro 306,17 RUB rublo ruso 68,4889
PLN" esloti polaco 42415 | THB  bat tailandés 39,563
RON leu rumano 4,5986 BRL real brasilefio 3,7145
TRY lira turca 4,1045 MXN  peso mexicano 21,2936
AUD dolar australiano 1,4961 INR rupia india 76,4925

(") Fuente: tipo de cambio de referencia publicado por el Banco Central Europeo.
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DECISION DE EJECUCION DE LA COMISION
de 28 de agosto de 2017

relativa a la publicacién en el Diario Oficial de la Unién Europea del documento dnico mencionado

en el articulo 94, apartado 1, letra d), del Reglamento (UE) n.c 1308/2013 del Parlamento Europeo

y del Consejo y de la referencia a la publicacién del pliego de condiciones de una denominacién en
el sector vitivinicola

[Mergelland (DOP)]
(2017/C 296/02)

LA COMISION EUROPEA,
Visto el Tratado de Funcionamiento de la Unién Europea,

Visto el Reglamento (UE) n.c 1308/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 17 de diciembre de 2013, por el que
se crea la organizacién comun de mercados de los productos agrarios y por el que se derogan los Reglamentos (CEE)
n.° 922/72, (CEE) n.c 234/79, (CE) n.o 10372001 y (CE) n.c 1234/2007 ('), y en particular su articulo 97, apartado 3,

Considerando lo siguiente:

(1) Los Paises Bajos han presentado una solicitud de proteccién del nombre «Mergelland» de conformidad con la
parte II, titulo II, capitulo I, seccién 2, del Reglamento (UE) n.c 1308/2013.

(2) De conformidad con el articulo 97, apartado 2, del Reglamento (UE) n.c 1308/2013, la Comisién ha examinado la
solicitud y llegado a la conclusién de que se cumplen las condiciones establecidas en los articulos 93 a 96, el
articulo 97, apartado 1, y los articulos 100, 101 y 102 de dicho Reglamento.

(3) Para que puedan presentarse declaraciones de oposicién, de conformidad con el articulo 98 del Reglamento (UE)
n.° 1308/2013, deben publicarse en el Diario Oficial de la Unidn Europea el documento tnico mencionado en el
articulo 94, apartado 1, letra d), de dicho Reglamento y la referencia a la publicacién del pliego de condiciones
empleada durante el procedimiento nacional de examen preliminar de la solicitud de proteccion del nombre
«Mergelland».

DECIDE:

Articulo tinico

El documento tnico establecido de conformidad con el articulo 94, apartado 1, letra d), del Reglamento (UE)
n.° 1308/2013 y la referencia a la publicacién del pliego de condiciones del nombre «Mergelland» (DOP) se recogen en
el anexo de la presente Decision.

De conformidad con el articulo 98 del Reglamento (UE) n.c 1308/2013, la publicacién de la presente Decision confiere
el derecho de impugnar la proteccién del nombre contemplado en el parrafo primero del presente articulo durante un
periodo de dos meses a partir de la fecha de su publicacién en el Diario Oficial de la Unién Europea.

Hecho en Bruselas, el 28 de agosto de 2017.

Por la Comision
Phil HOGAN

Miembro de la Comisién

(") DO L 347 de 20.12.2013, p. 671.
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ANEXO

DOCUMENTO UNICO
«MERGELLAND»
PDO-NL-02114
Fecha de la solicitud: 26.1.2016
1. Nombre(s) que debe(n) registrarse
«Mergelland»
2. Tipo de indicacién geogrifica
DOP-Denominacién de Origen Protegida
3. Categorias de productos viticolas
1. Vino
5. Vino espumoso de calidad
4. Descripcién del (de los) vino(s)
Categoria 1. Vino: Auxerrois blanco
Uva: auxerrois
Maduracién temprana, acidez baja, densidad del mosto baja.
Caracteristicas organolépticas:
Color: amarillo limén intenso.
Sabor: manzana amarilla madura, pera, acidez suave, ligero, afrutado.

Caracteristicas analiticas: las caracteristicas que figuran a continuacién se describen empleando las definiciones vigen-
tes en la reglamentacion de la UE o en las érdenes ministeriales neerlandesas:

— grado alcohdlico volumétrico total mdximo (en % vol.),

— acidez vol4til maxima,

— contenido méximo total de anhidrido sulfuroso,

— enriquecimiento méaximo, desacidificacion y, sujeto a aprobacidn, acidificacion.

La densidad minima del mosto es de 1 070 g/l (70 grados Oechsle), lo que corresponde a un grado alcohdlico natu-
ral total en volumen del 9 %.

Categoria 1. Vino: Chardonnay blanco

Uva: chardonnay

Maduracion tardia, acidez elevada, densidad del mosto elevada.
Caracteristicas organolépticas:

Color: de amarillo limén intenso a amarillo dorado.

Sabor: limén, mantequilla, pan tostado, vainilla, cuerpo medio.

Caracteristicas analiticas: las caracteristicas que figuran a continuacién se describen empleando las definiciones vigen-
tes en la reglamentacion de la UE o en las érdenes ministeriales neerlandesas:

— grado alcohdlico volumétrico total mdximo (en % vol.),

— acidez vol4til maxima,

— contenido méximo total de anhidrido sulfuroso,

— enriquecimiento méaximo, desacidificacion y, sujeto a aprobacién, acidificacion.

La densidad minima del mosto es de 1 070 g/l (70 grados Oechsle), lo que corresponde a un grado alcohdlico natu-
ral total en volumen del 9 %.
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Categoria 1. Vino: Dornfelder tinto
Uva: dornfelder

Tiempo de maduracién medio, acidez baja, densidad del mosto media.
Caracteristicas organolépticas:

Color: de rojo rubi intenso a plrpura.

Sabor: cereza, zarzamora, satico.

Caracteristicas analiticas: las caracteristicas que figuran a continuacion se describen empleando las definiciones vigen-
tes en la reglamentacion de la UE o en las érdenes ministeriales neerlandesas:

— grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.),

— acidez voldtil mdxima,

— contenido mdximo total de anhidrido sulfuroso,

— enriquecimiento méaximo, desacidificacion y, sujeto a aprobacion, acidificacion.

La densidad minima del mosto es de 1 070 g/l (70 grados Oechsle), lo que corresponde a un grado alcohdlico natu-
ral total en volumen del 9 %.

Categoria 1. Vino: Gewiirztraminer blanco

Uva: gewiirztraminer

Tiempo de maduracién medio, acidez baja, densidad del mosto elevada.
Caracteristicas organolépticas:

Color: amarillo limén intenso.

Sabor: frutas exdticas (por ejemplo, lichis), flores, citricos, especias.

Caracteristicas analiticas: las caracteristicas que figuran a continuacion se describen empleando las definiciones vigen-
tes en la reglamentacion de la UE o en las érdenes ministeriales neerlandesas:

— contenido alcohélico total méximo,

— acidez volatil méxima,

— contenido mdximo total de anhidrido sulfuroso,

— enriquecimiento méaximo, desacidificacion y, sujeto a aprobacion, acidificacion.

La densidad minima del mosto es de 1 070 g/l (70 grados Oechsle), lo que corresponde a un grado alcohdlico natu-
ral total en volumen del 9 %.

Categoria 1. Vino: Rivaner/Miiller-Thurgau blanco

Uva: rivaner|miiller-thurgau

Maduracién muy temprana, acidez baja, densidad del mosto baja.
Caracteristicas organolépticas:

Color: amarillo limén intenso.

Sabor: manzana, drupas, moscatel.

Caracteristicas analiticas: las caracteristicas que figuran a continuacion se describen empleando las definiciones vigen-
tes en la reglamentacion de la UE o en las érdenes ministeriales neerlandesas:

— grado alcohdlico volumétrico total mdximo (en % vol.),

— acidez volatil méxima,

— contenido maximo total de anhidrido sulfuroso,

— enriquecimiento méaximo, desacidificacion y, sujeto a aprobacion, acidificacion.

La densidad minima del mosto es de 1 070 g/l (70 grados Oechsle), lo que corresponde a un grado alcohdlico natu-
ral total en volumen del 9 %.
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Categoria 1. Vino: Pinot Blanc blanco

Uva: pinot blanc

Maduracion media-tardia, acidez media, densidad del mosto elevada, rendimiento medio.
Caracteristicas organolépticas:

Color: amarillo limén intenso.

Sabor: frutas amarillas, pera, meldn, tila.

Caracteristicas analiticas: las caracteristicas que figuran a continuacion se describen empleando las definiciones vigen-
tes en la reglamentacion de la UE o en las érdenes ministeriales neerlandesas:

— grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.),

— acidez voldtil mixima,

— contenido mdximo total de anhidrido sulfuroso,

— enriquecimiento méaximo, desacidificacion y, sujeto a aprobacion, acidificacion.

La densidad minima del mosto es de 1 070 g/l (70 grados Oechsle), lo que corresponde a un grado alcohdlico natu-
ral total en volumen del 9 %.

Categoria 1. Vino: Pinot Gris blanco

Uva: pinot gris

Maduracion media-tardia, acidez media, densidad del mosto elevada.
Caracteristicas organolépticas:

Color: de amarillo limén intenso a amarillo dorado.

Sabor: pera, miel, frutos de cdscara.

Caracteristicas analiticas: las caracteristicas que figuran a continuacion se describen empleando las definiciones vigen-
tes en la reglamentacion de la UE o en las érdenes ministeriales neerlandesas:

— grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.),

— acidez volatil méxima,

— contenido mdximo total de anhidrido sulfuroso,

— enriquecimiento méaximo, desacidificacion y, sujeto a aprobacidn, acidificacion.

La densidad minima del mosto es de 1 070 g/l (70 grados Oechsle), lo que corresponde a un grado alcohdlico natu-
ral total en volumen del 9 %.

Categoria 1. Vino: Pinot Noir tinto

Uva: pinot noir

Maduracion media-tardia, acidez media, densidad del mosto elevada.

Caracteristicas organolépticas:

Color: de granate relativamente claro a rojo rubi.

Sabor: frutos rojos, frambuesa, fresa, vainilla y otros matices amaderados, color claro.

Caracteristicas analiticas: las caracteristicas que figuran a continuacion se describen empleando las definiciones vigen-
tes en la reglamentacion de la UE o en las érdenes ministeriales neerlandesas:

— grado alcohdlico volumétrico total mdximo (en % vol.),

— acidez volatil méxima,

— contenido maximo total de anhidrido sulfuroso,

— enriquecimiento méaximo, desacidificacion y, sujeto a aprobacion, acidificacion.

La densidad minima del mosto es de 1 070 g/l (70 grados Oechsle), lo que corresponde a un grado alcohdlico natu-
ral total en volumen del 9 %.
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Categoria 1. Vino: Pinot Noir rosado

Uva: pinot noir

Maduracion media-tardia, acidez media, densidad del mosto elevada.
Caracteristicas organolépticas:

Color: rosa salmon.

Sabor: frutos rojos, fresa, a veces tomate maduro, color claro.

Caracteristicas analiticas: las caracteristicas que figuran a continuacion se describen empleando las definiciones vigen-
tes en la reglamentacion de la UE o en las érdenes ministeriales neerlandesas:

— grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.),

— acidez voldtil mixima,

— contenido mdximo total de anhidrido sulfuroso,

— enriquecimiento méaximo, desacidificacion y, sujeto a aprobacion, acidificacion.

La densidad minima del mosto es de 1 070 g/l (70 grados Oechsle), lo que corresponde a un grado alcohdlico natu-
ral total en volumen del 9 %.

Categoria 1. Vino: Pinot Noir blanco

Uva: pinot noir

Maduracion media-tardia, acidez media, densidad del mosto elevada.
Caracteristicas organolépticas:

Color: de amarillo limén intenso a amarillo dorado.

Sabor: pera, frutas amarillas, a veces notas de fresa y frambuesa.

Caracteristicas analiticas: las caracteristicas que figuran a continuacion se describen empleando las definiciones vigen-
tes en la reglamentacion de la UE o en las érdenes ministeriales neerlandesas:

— grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.),

— acidez volatil méxima,

— contenido mdximo total de anhidrido sulfuroso,

— enriquecimiento méaximo, desacidificacion y, sujeto a aprobacion, acidificacion.

La densidad minima del mosto es de 1 070 g/l (70 grados Oechsle), lo que corresponde a un grado alcohdlico natu-
ral total en volumen del 9 %.

Categoria 1. Vino: Riesling blanco

Uva: riesling

Maduracion tardia, acidez elevada, densidad del mosto de baja a media.
Caracteristicas organolépticas:

Color: amarillo limé6n intenso.

Sabor: drupas blancas (melocoton), manzana, pera.

Caracteristicas analiticas: las caracteristicas que figuran a continuacion se describen empleando las definiciones vigen-
tes en la reglamentacion de la UE o en las érdenes ministeriales neerlandesas:

— grado alcohdlico volumétrico total mdximo (en % vol.),

— acidez volatil méxima,

— contenido mdximo total de anhidrido sulfuroso,

— enriquecimiento méaximo, desacidificacion y, sujeto a aprobacion, acidificacion.

La densidad minima del mosto es de 1 070 g/l (70 grados Oechsle), lo que corresponde a un grado alcohdlico natu-
ral total en volumen del 9 %.
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Categoria 1. Vino: Dornfelder rosado

Uva: dornfelder

Tiempo de maduracién medio, acidez baja, densidad del mosto media.
Caracteristicas organolépticas:

Color: rosa oscuro.

Sabor: cereza, zarzamora, frambuesa.

Caracteristicas analiticas: las caracteristicas que figuran a continuacion se describen empleando las definiciones vigen-
tes en la reglamentacion de la UE o en las érdenes ministeriales neerlandesas:

— grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.),

— acidez voldtil mdxima,

— contenido mdximo total de anhidrido sulfuroso,

— enriquecimiento méaximo, desacidificacion y, sujeto a aprobacion, acidificacion.

La densidad minima del mosto es de 1 070 g/l (70 grados Oechsle), lo que corresponde a un grado alcohdlico natu-
ral total en volumen del 9 %.

Categoria 5. Vino espumoso de calidad: Auxerrois blanco

Uva: auxerrois

Maduracién temprana, acidez baja, densidad del mosto baja.
Caracteristicas organolépticas:

Color: amarillo limén intenso.

Sabor: manzana amarilla madura, pera, acidez suave, ligero, afrutado.

Caracteristicas analiticas: las caracteristicas que figuran a continuacion se describen empleando las definiciones vigen-
tes en la reglamentacion de la UE o en las érdenes ministeriales neerlandesas:

— grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.),

— acidez volatil mdxima,

— contenido mdximo total de anhidrido sulfuroso,

— enriquecimiento méaximo, desacidificacion y, sujeto a aprobacion, acidificacion.

La densidad minima del mosto es de 1 070 g/l (70 grados Oechsle), lo que corresponde a un grado alcohdlico natu-
ral total en volumen del 9 %.

Categoria 5. Vino espumoso de calidad: Chardonnay blanco

Uva: chardonnay

Maduracion tardia, acidez elevada, densidad del mosto elevada.
Caracteristicas organolépticas:

Color: de amarillo limén intenso a amarillo dorado.

Sabor: limén, mantequilla, pan tostado, vainilla, cuerpo medio.

Caracteristicas analiticas: las caracteristicas que figuran a continuacion se describen empleando las definiciones vigen-
tes en la reglamentacion de la UE o en las érdenes ministeriales neerlandesas:

— grado alcohdlico volumétrico total mdximo (en % vol.),

— acidez volatil méxima,

— contenido mdximo total de anhidrido sulfuroso,

— enriquecimiento méaximo, desacidificacion y, sujeto a aprobacion, acidificacion.

La densidad minima del mosto es de 1 070 g/l (70 grados Oechsle), lo que corresponde a un grado alcohdlico natu-
ral total en volumen del 9 %.
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Categoria 5. Vino espumoso de calidad: Gewiirztraminer blanco

Uva: gewiirztraminer

Tiempo de maduracién medio, acidez baja, densidad del mosto elevada.
Caracteristicas organolépticas:

Color: amarillo limén intenso.

Sabor: frutas exdticas (por ejemplo, lichis), flores, citricos, especias.

Caracteristicas analiticas: las caracteristicas que figuran a continuacion se describen empleando las definiciones vigen-
tes en la reglamentacion de la UE o en las érdenes ministeriales neerlandesas:

— grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.),

— acidez volatil mixima,

— contenido mdximo total de anhidrido sulfuroso,

— enriquecimiento méaximo, desacidificacion y, sujeto a aprobacion, acidificacion.

La densidad minima del mosto es de 1 070 g/l (70 grados Oechsle), lo que corresponde a un grado alcohdlico natu-
ral total en volumen del 9 %.

Categoria 5. Vino espumoso de calidad: Rivaner/Miiller-Thurgau blanco
Uva: rivaner|miiller-thurgau

Maduracién muy temprana, acidez baja, densidad del mosto baja.
Caracteristicas organolépticas:

Color: amarillo limén intenso.

Sabor: manzana, drupas, moscatel.

Caracteristicas analiticas: las caracteristicas que figuran a continuacion se describen empleando las definiciones vigen-
tes en la reglamentacion de la UE o en las érdenes ministeriales neerlandesas:

— grado alcohdlico volumétrico total maximo (en % vol.),

— acidez volatil mdxima,

— contenido mdximo total de anhidrido sulfuroso,

— enriquecimiento méaximo, desacidificacion y, sujeto a aprobacion, acidificacion.

La densidad minima del mosto es de 1 070 g/l (70 grados Oechsle), lo que corresponde a un grado alcohdlico natu-
ral total en volumen del 9 %.

Categoria 5. Vino espumoso de calidad: Pinot Blanc blanco

Uva: pinot blanc

Maduracion media-tardia, acidez media, densidad del mosto elevada, rendimiento medio.
Caracteristicas organolépticas:

Color: amarillo limé6n intenso.

Sabor: frutas amarillas, pera, meldn, tila.

Caracteristicas analiticas: las caracteristicas que figuran a continuacion se describen empleando las definiciones vigen-
tes en la reglamentacion de la UE o en las érdenes ministeriales neerlandesas:

— contenido alcohélico total méximo,

— acidez volatil méxima,

— contenido mdximo total de anhidrido sulfuroso,

— enriquecimiento méaximo, desacidificacion y, sujeto a aprobacion, acidificacion.

La densidad minima del mosto es de 1 070 g/l (70 grados Oechsle), lo que corresponde a un grado alcohdlico natu-
ral total en volumen del 9 %.
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Categoria 5. Vino espumoso de calidad: Pinot Gris blanco

Uva: pinot gris

Maduracion media-tardia, acidez media, densidad del mosto elevada.
Caracteristicas organolépticas:

Color: de amarillo limén intenso a amarillo dorado.

Sabor: pera, miel, frutos de cdscara.

Caracteristicas analiticas: las caracteristicas que figuran a continuacion se describen empleando las definiciones vigen-
tes en la reglamentacion de la UE o en las érdenes ministeriales neerlandesas:

— contenido alcohélico total méximo,

— acidez volatil méxima,

— contenido mdximo total de anhidrido sulfuroso,

— enriquecimiento méaximo, desacidificacion y, sujeto a aprobacion, acidificacion.

La densidad minima del mosto es de 1 070 g/l (70 grados Oechsle), lo que corresponde a un grado alcohdlico natu-
ral total en volumen del 9 %.

Categoria 5. Vino espumoso de calidad: Pinot Noir rosado

Uva: pinot noir

Maduracion media-tardia, acidez media, densidad del mosto elevada.
Caracteristicas organolépticas:

Color: rosa salmon.

Sabor: frutos rojos, fresa, a veces tomate maduro, color claro.

Caracteristicas analiticas: las caracteristicas que figuran a continuacion se describen empleando las definiciones vigen-
tes en la reglamentacion de la UE o en las érdenes ministeriales neerlandesas:

— contenido alcohélico total méximo,

— acidez volatil méxima,

— contenido mdximo total de anhidrido sulfuroso,

— enriquecimiento méaximo, desacidificacion y, sujeto a aprobacion, acidificacion.

La densidad minima del mosto es de 1 070 g/l (70 grados Oechsle), lo que corresponde a un grado alcohdlico natu-
ral total en volumen del 9 %.

Categoria 5. Vino espumoso de calidad: Pinot Noir blanco

Uva: pinot noir

Maduracion media-tardia, acidez media, densidad del mosto elevada.
Caracteristicas organolépticas:

Color: de amarillo limén intenso a amarillo dorado.

Sabor: pera, frutas amarillas, a veces notas de fresa y frambuesa.

Caracteristicas analiticas: las caracteristicas que figuran a continuacion se describen empleando las definiciones vigen-
tes en la reglamentacion de la UE o en las érdenes ministeriales neerlandesas:

— contenido alcohélico total méximo,

— acidez volatil méxima,

— contenido mdximo total de anhidrido sulfuroso,

— enriquecimiento méaximo, desacidificacion y, sujeto a aprobacion, acidificacion.

La densidad minima del mosto es de 1 070 g/l (70 grados Oechsle), lo que corresponde a un grado alcohdlico natu-
ral total en volumen del 9 %.



C296/10 Diario Oficial de la Uni6n Europea 7.9.2017

Categoria 5. Vino espumoso de calidad: Riesling blanco

Uva: riesling

Maduracién tardia, acidez elevada, densidad del mosto de baja a media.
Caracteristicas organolépticas:

Color: amarillo limén intenso.

Sabor: drupas blancas (melocotén), manzana, pera.

Caracteristicas analiticas: las caracteristicas que figuran a continuacién se describen empleando las definiciones vigen-
tes en la reglamentacion de la UE o en las 6rdenes ministeriales neerlandesas:

— contenido alcohdlico total maximo,

— acidez volatil méaxima,

— contenido mdximo total de anhidrido sulfuroso,

— enriquecimiento méximo, desacidificacion y, sujeto a aprobacién, acidificacion.

La densidad minima del mosto es de 1 070 g/l (70 grados Oechsle), lo que corresponde a un grado alcohdlico natu-
ral total en volumen del 9 %.

Categoria 5. Vino espumoso de calidad: Dornfelder rosado

Uva: dornfelder

Tiempo de maduracién medio, acidez baja, densidad del mosto media.
Caracteristicas organolépticas:

Color: rosa oscuro.

Sabor: cereza, zarzamora, frambuesa.

Caracteristicas analiticas: las caracteristicas que figuran a continuacion se describen empleando las definiciones vigen-
tes en la reglamentacion de la UE o en las érdenes ministeriales neerlandesas:

— contenido alcohdlico total maximo,

— acidez volatil méxima,

— contenido méximo total de anhidrido sulfuroso,

— enriquecimiento mdximo, desacidificacién y, sujeto a aprobacién, acidificacion.

La densidad minima del mosto es de 1 070 g/l (70 grados Oechsle), lo que corresponde a un grado alcohélico natu-
ral total en volumen del 9 %.

5. Prdcticas vitivinicolas
a) Prdcticas enoldgicas esenciales
Auxerrois blanco
Préctica enoldgica especifica:
Aroma obtenido mediante la fermentacién en frio en cubas de acero.
Para el vino espumoso de calidad:

Segunda fermentacién y maduraciéon con métodos tradicionales conformes a las normas aplicables a los vinos espu-
mosos de calidad.

Chardonnay blanco
Préctica enoldgica especifica:

Aromas secundarios obtenidos a menudo mediante la fermentacion maloldctica y el envejecimiento en barricas de
madera.

Para el vino espumoso de calidad:

Segunda fermentacién y maduraciéon con métodos tradicionales conformes a las normas aplicables a los vinos espu-
mosos de calidad.
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Dornfelder tinto

Préctica enoldgica especifica:

A veces se envejece en barricas de madera.

Gewiirztraminer blanco

Préctica enoldgica especifica:

Aroma obtenido mediante la fermentacion en frio en cubas de acero.
Para el vino espumoso de calidad:

Segunda fermentacién y maduraciéon con métodos tradicionales conformes a las normas aplicables a los vinos espu-
mosos de calidad.

Rivaner/Miiller-Thurgau blanco

Préctica enoldgica especifica:

Aroma obtenido mediante la fermentacion en frio en cubas de acero.
Para el vino espumoso de calidad:

Segunda fermentacién y maduraciéon con métodos tradicionales conformes a las normas aplicables a los vinos espu-
mosos de calidad.

Pinot Blanc blanco

Préctica enoldgica especifica:

Aroma obtenido mediante la fermentacién en frio en cubas de acero.
Para el vino espumoso de calidad:

Segunda fermentacién y maduraciéon con métodos tradicionales conformes a las normas aplicables a los vinos espu-
mosos de calidad.

Pinot Gris blanco

Préctica enoldgica especifica:

Aroma obtenido mediante la fermentacion en frio en cubas de acero; a veces se envejece en barricas de madera.
Para el vino espumoso de calidad:

Segunda fermentacién y maduraciéon con métodos tradicionales conformes a las normas aplicables a los vinos espu-
mosos de calidad.

Pinot Noir tinto
Prictica enoldgica especifica:

A fin de conservar el caricter afrutado, la fermentacién no se efectiia a una temperatura demasiado elevada y se
suele prolongar en barricas de madera.

Pinot Noir rosado

Préctica enoldgica especifica:

Aroma obtenido mediante la fermentacion en frio en cubas de acero.
Para el vino espumoso de calidad:

Segunda fermentacién y maduraciéon con métodos tradicionales conformes a las normas aplicables a los vinos espu-
mosos de calidad.

Pinot Noir blanco

Préctica enoldgica especifica:

Aroma obtenido mediante la fermentacién en frio en cubas de acero.
Para el vino espumoso de calidad:

Segunda fermentacién y maduraciéon con métodos tradicionales conformes a las normas aplicables a los vinos espu-
mosos de calidad.
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Riesling blanco

Préctica enoldgica especifica:
Aroma obtenido mediante la fermentacién en frio en cubas de acero.
Para el vino espumoso de calidad:

Segunda fermentacién y maduraciéon con métodos tradicionales conformes a las normas aplicables a los vinos espu-
mosos de calidad.

Dornfelder rosado

Préctica enoldgica especifica:
Aroma obtenido mediante la fermentacién en frio en cubas de acero.
Para el vino espumoso de calidad:

Segunda fermentacién y maduraciéon con métodos tradicionales conformes a las normas aplicables a los vinos espu-
mosos de calidad.

b) Rendimientos mdximos
Auxerrois blanco

80 hectolitros por hectdrea

Chardonnay blanco

80 hectolitros por hectdrea

Dornfelder tinto

85 hectolitros por hectdrea

Gewiirztraminer blanco

80 hectolitros por hectdrea

Rivaner/Miiller-Thurgau blanco

85 hectolitros por hectdrea

Pinot Blanc blanco

80 hectolitros por hectdrea

Pinot Gris blanco

80 hectolitros por hectdrea

Pinot Noir tinto

60 hectolitros por hectdrea

Pinot Noir rosado

75 hectolitros por hectdrea

Pinot Noir blanco

75 hectolitros por hectérea

Riesling blanco

80 hectolitros por hectdrea

Dornfelder rosado

85 hectolitros por hectdrea
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6. Zona delimitada

Comprende el territorio de los municipios neerlandeses de Maastricht, Meerssen, Nuth, Simpelveld, Voerendaal, Vaals,
Gulpen-Wittem, Eijsden-Margraten y Valkenburg aan de Geul.

La superficie total de la zona, excluidos los suelos arcillosos, es de aproximadamente 250 km2.

La superficie cultivada conforme con los requisitos ocupa 70 ha.

La zona definida solo incluye los vifiedos situados en terrenos de suelo arable de loess.
7. Principales uvas de vinificacion

Riesling B

Pinot noir N

Pinot gris G

Pinot blanc B

Miiller-thurgau B

Gewiirztraminer Rs

Dornfelder N

Chardonnay B

Auxerrois B

8. Descripcion del (de los) vinculo(s)
Definicion de la zona geogrdfica

La composicion del suelo, la geografia y el clima, tinicos en los Paises Bajos, hacen de Mergelland una zona especial-
mente adecuada para el cultivo de la vid. Ya en la alta Edad Media se daba el cultivo de la vid a gran escala en la
zona: en efecto, las pruebas mds antiguas de la viticultura en Mergelland se remontan al afio 968. Incluso en la
Pequefia Edad de Hielo (siglos XV-XIX), gracias a las condiciones favorables de la zona, se mantuvo el cultivo de la
vid. Sin embargo, durante el periodo de dominio francés, en tiempos de Napoledn, se interrumpié el cultivo de la vid
por motivos politicos. La viticultura con fines comerciales se reanudé en 1970, y Mergelland es considerada la cuna
de la vinicultura neerlandesa moderna. El rasgo tipico de la regi6n, y que la distingue del resto de los Paises Bajos, es
el predominio de variedades de uva clésicas procedentes del norte de Francia (pinot noir, pinot gris y pinot blanc, char-
donnay y auxerrois) y de Alemania (riesling, rivaner|/miiller-thurgau, gewiirztraminer y dornfelder).

Composicidn del suelo

El terreno estd compuesto por una capa de suelo arable de loess sobre una capa de marga (formaciones de Maastricht
y Gulpen) y ejemplos locales de formaciones del Pleistoceno o del Terciario, como la grava antigua del Mosa y las
formaciones de Rupel, Tongeren, Holset y Hoogcruts.

Las caracteristicas analiticas y organolépticas del vino se deben principalmente al loess, y en menor medida a la
marga y la grava. El loess es un tipo de suelo ligero: la acumulacion de limo suele ser de entre el 50 y el 60 %; la de
arena, de entre el 20 y 30 %; y la de arcilla, inferior al 20 %. Ademds, el loess, al ser un suelo de estructura aireada,
se calienta rapido, pero también se enfria rdpido. Esto intensifica la variacién entre las temperaturas diurnas, ya de
por si acusada en Mergelland debido a su ubicacién en el interior, lo que contribuye a que se desarrolle el caricter
afrutado de los vinos.

Vinculo causal

El loess es especialmente rico en creta, y la subcapa de marga que hay en la zona delimitada es pricticamente creta
en estado puro. Los suelos ricos en creta contribuyen a que los vinos conserven una acidez fresca, y a menudo les
confieren un ligero centelleo. No en vano, hay estudios que ponen de manifiesto que, de entre nueve tipos de suelo
analizados, la combinacion de loess y creta es la que obtiene la mayor puntuacién en el apartado «Fruta» (cardcter
afrutado).

Tanto el loess como la marga de la subcapa tienen una buena capacidad de retencion de agua y resisten bien la
aridez, por lo que rara vez esta situacién hace que los vinos pierdan el cardcter afrutado o la acidez.

La inclinacién del terreno y la grava contribuyen a un drenaje adecuado. Asi, la estructura del suelo, unida a un
déficit pluviométrico medio de 100 mm en el periodo de vegetacion, garantiza que se dé una ligera escasez hidrica
general. En este sentido, distintos estudios han demostrado que se trata de un situacién optima para la calidad de los
vinos.
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Clima y topologia

A pesar de su ubicacién septentrional, Mergelland es, gracias a su geografia y su suelo, lo suficientemente cdlido para
que las uvas maduren debidamente. Por otra parte, el clima relativamente frio es bastante propicio. En efecto, las
uvas de Mergelland pueden alcanzar la plena madurez fisioldgica sin que se produzca un aumento excesivamente
rapido del contenido en aziicar que obligue a realizar la cosecha demasiado pronto. Asi pues, el problema de un
contenido alcohélico excesivo, cada vez mds habitual en las regiones vinicolas del sur, no se da aqui. Ademds, el
periodo de maduracion (desde el envero hasta la cosecha) es lo suficientemente largo para que las uvas desarrollen su
aroma, su mineralidad y su extracto.

Las uvas, para madurar en su debido momento, necesitan el calor y la luz solar adecuadas durante el dia, mientras
que las noches frias son muy importantes para el desarrollo del perfil organoléptico del vino. Si las noches son
célidas, el metabolismo se acelera; y cuando falta luz solar, las uvas utilizan el dcido mdlico como fuente de energia.
Si las noches son frias, el dcido mdlico se consume mds lentamente, y esto hace que el vino tenga suficiente acidez
cuando madure. El dcido afiade frescura al vino y desempefia una funcién clave en la formacion de aromas (ésteres)
durante la fermentacion.

En resumen: los vinos de Mergelland se caracterizan por su combinacién entre cardcter afrutado, una elegancia fresca
y mineralidad, todo ello debido a la interaccion, Gnica en los Paises Bajos, entre las variedades de uva seleccionadas,
el suelo, la geografia y el clima.

9. Condiciones complementarias esenciales

Enlace al pliego de condiciones

https:|fwww.rvo.nl/sites/default/files/Productdossier%20Mergelland.pdf
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Resumen de las Decisiones de la Comisién Europea sobre las autorizaciones de comercializaciéon
para uso o las autorizaciones de uso de las sustancias incluidas en el anexo XIV del Reglamento
(CE) n.o 1907/2006 del Parlamento Europeo y del Consejo, relativo al registro, la evaluacion, la

autorizacién y la restriccion de las sustancias y preparados quimicos (REACH)

[Publicado de conformidad con el articulo 64, apartado 9, del Reglamento (CE) n.o 1907/2006 ()]

Decisiones por las que se concede una autorizacién

(Texto pertinente a efectos del EEE)
(2017]C 296/03)

Fecha de
Referencia de la | Fecha de la Nombre de la Titular de la Namero de U izad expiracién del Motivos de la Decisid
Decisién (') Decisién sustancia autorizacién autorizacién so autorizado perfodo de otivos de fa Decision
revision
C(2017) 5880 31 de |Triéxido de cromo |Praxair Surface |REACH/17/20/0 |Pulverizacién o aplicacién con brocha, en| 21 de septiem- | De conformidad con el articulo 60,
agosto de Technologies medio industrial, de mezclas que contengan | bre de 2024 |apartado 4, del Reglamento (CE)
2017 [N CE 215-607-8, | GmbH, Am triéxido de cromo destinadas al revesti- n.° 1907/2006, las ventajas socio-
N.2 CAS 1333-82-0 | Myehlback 13, miento de articulos metdlicos en entornos econdmicas compensan los riesgos
87487 dificiles, para garantizar una resistencia a la para la salud humana o el medio
Wiggensbach, corrosion y la oxidacién a alta temperatura, ambiente del uso de la sustancia
Alemania asi como las propiedades antidepésito de la y no hay sustancias o tecnologias
superficie o la lubricidad a alta temperatura, alternativas adecuadas desde el
en los sectores del automévil, la aerondutica, punto de vista de la viabilidad téc-
la maquinaria para la generacién de electrici- nica y econémica.
dad, las instalaciones petroliferas y de gas,
asi como en aplicaciones maritimas
REACH/17/20/1 |Pulverizacién, en medio industrial, de mez- | 21 de septiem-

clas que contengan triéxido de cromo desti-
nadas al revestimiento en entornos dificiles,
a fin de producir un revestimiento tratado
a baja temperatura para la proteccién contra
la corrosién, o la resistencia a la corrosion
y a la oxidacién a temperatura elevada, con
una reduccién de la rugosidad de la superfi-
cie o un adhesivo a alta temperatura, en los
sectores de la aerondutica, la maquinaria
para la generacion de electricidad, las insta-
laciones petroliferas y de gas, asi como en
aplicaciones maritimas

bre de 2029

(1) La Decision estd disponible en el sitio web de la Comisién Europea: http://ec.europa.cu/growth/sectors/chemicals/reach/about_es

(") DO L 396 de 30.12.2006, p. 1.
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v

(Anuncios)

PROCEDIMIENTOS RELATIVOS A LA APLICACION DE LA POLITICA
COMERCIAL COMUN

COMISION EUROPEA

Aviso relativo a la sentencia de 1 de junio de 2017 en el asunto T-442[12 en relacién con el

Reglamento de Ejecucion (UE) n.° 626/2012 del Consejo, que modifica el Reglamento (UE)

n.° 349/2012 por el que se establece un derecho antidumping definitivo sobre las importaciones de
icido tartdrico originario de la Repiiblica Popular China

(2017/C 296/04)

Sentencia

En su sentencia de 1 de junio de 2017 en el asunto T-442/12, Changmao Biochemical Engineering Co Ltd/Consejo (')
(«sentencia»), el Tribunal General de la Unién Europea (<Tribunal General)) anul6 el Reglamento de Ejecucién (UE)
n.° 626/2012 del Consejo, de 26 de junio de 2012, que modifica el Reglamento (UE) n.° 349/2012, por el que se
establece un derecho antidumping definitivo sobre las importaciones de dcido tartdrico originario de la Reptiblica Popu-
lar China (%) (Reglamento de Ejecucién»), en la medida en que se aplica al productor exportador chino Changmao Bio-
chemical Engineering Co. Ltd (el productor exportador afectado).

El Tribunal General dictaminé que se habian violado los derechos de defensa del productor exportador afectado al
rechazarse su solicitud de comunicacion de informacion relativa a la diferencia de precio entre el dcido DL tartdrico y el
dcido L(+) tartdrico en el contexto de los cilculos del valor normal, sin que se le facilitara una razén vélida en tiempo
util. El Tribunal General sostuvo que no cabia excluir la posibilidad de que, en caso de que se hubiese aceptado la solici-
tud, el resultado de la investigacion podria haber sido diferente.

Consecuencias

De conformidad con el articulo 266 del Tratado de Funcionamiento de la Unién Europea, las instituciones de la Uni6n
deben adoptar las medidas necesarias para la ejecucién de la sentencia.

Cuando adopten las medidas necesarias para cumplir una sentencia que anula una medida y ejecutar dicha sentencia en
su totalidad, el procedimiento subyacente a dicha medida puede reanudarse en el punto exacto en el que se produjo la
ilegalidad ().

En consecuencia, en la ejecuciéon de la sentencia del Tribunal General de 1 de junio de 2017, la Comisién tiene la
posibilidad de corregir los aspectos del procedimiento que dieron lugar a la anulacién y dejar inalteradas aquellas partes
a las que no afecte la sentencia ().

La anulacién del Reglamento de Ejecucién se debié a la vulneracién de los derechos de defensa durante una fase del
procedimiento administrativo subyacente al Reglamento de Ejecucion, es decir, la falta de comunicaciéon de determinada
informacién a dicho productor exportador en el contexto del cdlculo del valor normal.

La solicitud del productor exportador afectado de que se comunicara informacion relativa a la diferencia de precio entre
el dcido DL tartdrico y el dcido L(+) tartdrico en el contexto de los cdlculos del valor normal debe reexaminarse a la luz
de las circunstancias especificas del asunto.

Siguen siendo vélidas las conclusiones establecidas en el Reglamento que no se impugnaron o que se impugnaron, pero
fueron desestimadas en la sentencia del Tribunal General, o que este no examiné y, en consecuencia, no dieron lugar
a la anulacién del Reglamento de Ejecucion.

(") Sentencia del Tribunal General, de 1 de junio de 2017, Changmao Biochemical Engineering/Consejo, T-442/12, ECLLEU:T:2017:372.

() DOL 182de 13.7.2012, p. 1.

() Sentencias del Tribunal de Justicia de 3 de octubre de 2000, Industrie des poudres sphériques/Consejo, C-458/98 P, EU:C:2000:531,
apartados 80 a 85, y de 28 de enero de 2016, CM Eurologistik, C-283/14 y C-284/14, EU:C:2016:57, apartados 48 a 55.

(*) Sentencia del Tribunal de Justicia, de 14 de junio de 2016, Comisién/McBride, asunto C-361/14 P, EU:C:2016:434, apartado 56; véase
también, en el dmbito del dumping, la sentencia del Tribunal de Justicia, de 3 de octubre de 2000, Industrie des poudres sphériques|
Consejo, asunto C-458/98 P, EU:C:2000:531, apartado 84.
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Reapertura del procedimiento

En vista de lo anterior, la Comisién ha decidido reabrir la investigacién antidumping relativa a las importaciones de
dcido tartdrico originario de la Reptblica Popular China, que dio lugar a la adopcién del Reglamento (UE) n.c 626/2012,
de 26 de junio de 2012, en la medida en que afecta al productor exportador afectado, y la reanuda en el punto exacto
en el que se produjo la irregularidad.

La presente reapertura de la investigacion se limitard a la ejecucién de la sentencia del Tribunal General en lo que res-
pecta a Changmao Biochemical Engineering Co Ltd. La reapertura no afecta a otras investigaciones. El Reglamento de
Ejecucion (UE) n.> 349/2012 del Consejo, de 16 de abril de 2012, por el que se establece un derecho antidumping
definitivo sobre las importaciones de acido tartdrico originario de la Republica Popular China tras una reconsideracién
por expiracion en virtud del articulo 11, apartado 2, del Reglamento (CE) n.c 1225/2009 (') sigue siendo, por tanto,
aplicable con respecto al productor exportador afectado.

Se informard a las partes interesadas sobre la presente reconsideracion mediante la publicacién del presente aviso en el
Diario Oficial de la Unién Europea.

Informacién presentada por escrito

Se invita a las partes interesadas, y en particular al productor exportador afectado y a la industria de la Unién a que
expongan sus puntos de vista, presenten informacién y aporten justificantes sobre las cuestiones relativas a la reapertura
de la investigacion. Salvo disposicién en contrario, dicha informacion y los justificantes deberdn obrar en poder de la
Comisién en un plazo de 20 dias a partir de la fecha de publicacién del presente aviso en el Diario Oficial de la Unidn
Europea.

Posibilidad de audiencia con los servicios de investigacion de la Comision

El productor exportador afectado y la industria de la Unién podran solicitar audiencia con los servicios de investigaciéon
de la Comisién. Toda solicitud de audiencia deberd hacerse por escrito, especificando los motivos. En el caso de audien-
cias sobre cuestiones relativas a la reapertura de la investigacion, la solicitud deberd presentarse en un plazo de 15 dias
a partir de la fecha de publicacién del presente aviso en el Diario Oficial de la Unién Europea. Posteriormente, las solicitu-
des de audiencia deberdn presentarse en los plazos especificos que establezca la Comisidén en su comunicacién con las
partes.

Instrucciones para presentar informacién por escrito y enviar la correspondencia

La informacién presentada a la Comision para la realizacién de investigaciones de defensa comercial deberd estar libre
de derechos de autor. Las partes interesadas, antes de presentar a la Comisién informacién o datos sujetos a derechos de
autor de terceros, deberdn solicitar un permiso especifico al titular de los derechos de autor que permita de forma expli-
cita que: a) la Comision utilice la informacién y los datos a efectos del presente procedimiento de defensa comercial,
y b) la informacién o los datos se faciliten a las partes interesadas en la presente investigacién de forma que les permitan
ejercer su derecho de defensa.

Toda la informacién presentada por escrito y la correspondencia que aporten las partes interesadas para las que se soli-
cite tratamiento confidencial deberd llevar la indicacién «Limited» (?) (difusién restringida).

Las partes interesadas que faciliten informacién de difusion restringida deberdn proporcionar resimenes no confidencia-
les, con arreglo al articulo 19, apartado 2, del Reglamento (UE) 2016/1036 del Parlamento Europeo y del Consejo, de
8 de junio de 2016, relativo a la defensa contra las importaciones que sean objeto de dumping por parte de paises no
miembros de la Unién Europea (}) (<Reglamento de base»), con la indicacién «For inspection by interested parties» (para
inspeccion por las partes interesadas). Estos resimenes deberdn ser suficientemente detallados para permitir una com-
prension razonable del contenido de la informacién facilitada con cardcter confidencial.

Si una parte interesada que presenta informacion confidencial no presenta un resumen no confidencial de esta con el
formato y la calidad requeridos, dicha informacién podré ser ignorada.

Se invita a las partes interesadas a que envien toda la informacion y las solicitudes por correo electrénico, incluidas las
copias escaneadas de los poderes notariales y las certificaciones. Al utilizar el correo electrénico, las partes interesadas
manifiestan su acuerdo con las normas aplicables a la informacién presentada por medios electrénicos contenidas en el
documento «CORRESPONDENCIA CON LA COMISION EUROPEA EN CASOS DE DEFENSA COMERCIAL»,
publicado en el sitio web de la Direccion General de Comercio: http://trade.ec.europa.eu/doclib/docs/2011 [june/
tradoc_148003.pdf.

() DOL 110 de 24.4.2012, p. 3.

() Un documento con la indicacién «Limited» se considera un documento confidencial con arreglo al Reglamento (UE) 2016/1036 del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 8 de junio de 2016, relativo a la defensa contra las importaciones que sean objeto de dumping
por parte de paises no miembros de la Unién Europea (DO L 176 de 30.6.2016, p. 21) y el articulo 6 del Acuerdo de la OMC sobre la
aplicacion del articulo VI del GATT de 1994 (Acuerdo Antidumping). Asimismo, estd protegido de conformidad con el articulo 4 del
Reglamento (CE) n.c 1049/2001 del Parlamento Europeo y del Consejo (DO L 145 de 31.5.2001, p. 43).

DO L 176 de 30.6.2016, p. 21.
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Las partes interesadas deberdn indicar su nombre, direccién y nimero de teléfono, asi como una direccién de correo
electrénico vélida, y asegurarse de que esta dltima sea una direccién de correo electrénico oficial de la empresa, que
funcione y que se consulte a diario.

Una vez facilitados los datos de contacto, la Comision se comunicard con las partes interesadas Ginicamente por correo
electronico, a no ser que estas soliciten expresamente recibir todos los documentos de la Comisién por otro medio de
comunicacién, o que la naturaleza del documento que se vaya a enviar exija que se envie por correo certificado.

En relacidén con otras normas y otra informacion sobre la correspondencia con la Comision, incluidos los principios que
se aplican a la informacién presentada por correo electrénico, las partes interesadas deberdn consultar las instrucciones
de comunicacion con las partes interesadas mencionadas anteriormente.

Direccién de la Comisién para la correspondencia:

Comisién Europea

Direccién General de Comercio
Direcciéon H

Despacho: CHAR 04/039
1049 Bruxelles/brussel
BELGIQUE/BELGIE

Correo electronico: TRADE-AD-R529A-TARTARIC-ACID@EC.EUROPA.EU

Falta de cooperacién

Cuando una parte interesada deniegue el acceso a la informacién necesaria, no facilite dicha informaci6n en los plazos
establecidos u obstaculice de forma significativa la investigacién, podrdn extraerse conclusiones, positivas o negativas,
a partir de los datos disponibles, de conformidad con el articulo 18 del Reglamento de base.

Si se comprueba que alguna de las partes interesadas ha facilitado informacién falsa o engafiosa, podrd no tenerse en
cuenta dicha informacién y hacerse uso de los datos disponibles.

Si una parte interesada no coopera o solo coopera parcialmente y, como consecuencia de ello, las conclusiones se basan
en los datos disponibles, conforme a lo dispuesto en el articulo 18 del Reglamento de base, el resultado podrd ser
menos favorable para ella de lo que habria sido si hubiera cooperado.

El hecho de no dar una respuesta por medios informatizados no se considerard una falta de cooperacion, siempre que la
parte interesada demuestre que presentar la respuesta de esta forma supondria un trabajo o un coste suplementario
desproporcionados. Dicha parte deberd ponerse de inmediato en contacto con la Comisién.

Consejero Auditor

El productor exportador afectado y la industria de la Unién podran solicitar la intervencion del Consejero Auditor en los
procedimientos comerciales. Este actiia de intermediario entre las partes interesadas y los servicios de investigacién de la
Comision. Revisa las solicitudes de acceso al expediente, las controversias sobre la confidencialidad de los documentos,
las solicitudes de ampliacién de plazos y las peticiones de audiencia de terceras partes. El Consejero Auditor puede
celebrar una audiencia con una parte interesada concreta y mediar para garantizar el pleno ejercicio de los derechos de
defensa de las partes interesadas.

Toda solicitud de audiencia con el Consejero Auditor deberd hacerse por escrito, especificando los motivos. Cuando se
trate de audiencias sobre cuestiones relativas a la fase inicial de la investigacion, la solicitud deberd presentarse en un
plazo de 15 dias a partir de la fecha de publicacién del presente aviso en el Diario Oficial de la Unién Europea. Posterior-
mente, las solicitudes de audiencia se presentardn en los plazos especificos que establezca la Comisién en su comunica-
cién con las partes.

El Consejero Auditor también ofrecerd la posibilidad de celebrar una audiencia con las partes en la que puedan presen-
tarse distintos puntos de vista y rebatirse argumentos sobre cuestiones relacionadas, entre otras cosas, con la ejecucion
de las sentencias.

Las partes interesadas podrdn encontrar mds informacion, asi como los datos de contacto, en las paginas web del Conse-
jero Auditor, en el sitio web de la Direccién General de Comercio: http:/[/ec.europa.eu/trade/trade-policy-and-you/
contacts/hearing-officer/

Tratamiento de datos personales

Todo dato personal obtenido en el transcurso de la presente investigacion se tratard de conformidad con el Reglamento
(CE) n.> 45/2001 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 18 de diciembre de 2000, relativo a la proteccion de las
personas fisicas en lo que respecta al tratamiento de datos personales por las instituciones y los organismos comunita-
rios y a la libre circulacién de estos datos ().

(') DOL 8de12.1.2001, p. 1.


mailto:TRADE-AD-R529A-TARTARIC-ACID@EC.EUROPA.EU
http://ec.europa.eu/trade/trade-policy-and-you/contacts/hearing-officer/
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Informacién a las autoridades aduaneras

Deben devolverse o condonarse los derechos antidumping abonados de conformidad con el Reglamento de Ejecucién
(UE) n° 626/2012, sobre las importaciones de é4cido tartdrico, clasificado en el cédigo NC ex 2918 1200 (cbdigo
TARIC 2918 1200 90) y originario de la Reptblica Popular China, producido por Changmao Biochemical Engineering
Co Ltd (c6digo TARIC adicional A688), por encima de los derechos antidumping establecidos por el Reglamento de
Ejecucion (UE) n.° 349/2012, sobre las mismas importaciones. Las solicitudes de devolucién o condonacién se presenta-
ran a las autoridades aduaneras nacionales con arreglo a la legislacion aduanera aplicable.

Divulgacion de la informacién

Se informard al productor exportador afectado y a la industria de la Unidn de los hechos y las consideraciones esencia-
les sobre cuya base se prevé ejecutar la sentencia, y se les dard la oportunidad de formular observaciones.
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OTROS ACTOS

COMISION EUROPEA

Publicacién de una solicitud con arreglo al articulo 50, apartado 2, letra a), del Reglamento (UE)
n° 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, sobre los regimenes de calidad de los
productos agricolas y alimenticios

(2017/C 296/05)

La presente publicacién otorga el derecho a oponerse a la solicitud, de conformidad con el articulo 51 del Reglamento
(UE) n.c 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo (').

DOCUMENTO UNICO
«JAJCA 1ZPOD KAMNISKIH PLANIN»
N.c UE: PGI-S1-02112-4.11.2015
DOP ( ) IGP (X)
1. Nombre
«Jajca izpod Kamniskih planin.
2. Estado miembro o tercer pais
Eslovenia.
3. Descripcion del producto agricola o alimenticio
3.1. Tipo de producto
Clase 1.4, «Otros productos de origen animal (huevos, miel, productos ldcteos, salvo la mantequilla, etc.)».
3.2. Descripcion del producto que se designa con el nombre indicado en el punto 1

Los Jajca izpod Kamniskih planin» se caracterizan por su cdscara lisa de espesor uniforme y su atractivo aspecto
mate luminoso que transmite la sensacién de frescura duradera. La cdscara del huevo es resistente. La fuerza
minima media necesaria para deformar la cdscara del huevo es de 32 N. La yema es uniforme y tiene un caracteris-
tico color amarillo, con una pigmentacién que corresponde a un valor minimo de 11 en la escala DSM de Roche.
Los huevos se pueden comercializar segtin diferentes categorias de peso, en un embalaje con un peso neto minimo,
o clasificados por calibre en las categorias de peso S, M, L y XL. Los «Jajca izpod Kamniskih planin» tienen un alto
contenido en 4cidos grasos poliinsaturados, en especial dcidos grasos alfa-linolénicos. El contenido minimo total en
peso de dcidos grasos omega-3 es del 2,5 %, y la relacién mdxima entre omega-6 y omega-3 es de 8:1. Esta rela-
cién es excelente desde el punto de vista nutricional y sanitario y se ajusta a las recomendaciones de la Organiza-
cién Mundial de la Salud (OMS).

3.3. Piensos (iinicamente en el caso de los productos de origen animal) y materias primas (inicamente en el caso de productos
transformados)

La alimentacién de las gallinas ponedoras es rica en carbonato de calcio procedente de la mina de Stahovica pri
Kamniku. Ademds, las gallinas ponedoras beben exclusivamente agua canalizada a partir de dos estaciones de bom-
beo del curso superior del Kamniska Bistrica y del Savinja. Los 4cidos grasos Q-3 provienen de semillas de lino
debidamente tratadas.

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

Tanto la cria y la reproduccion de las gallinas como la produccién de los huevos deben tener lugar en la zona
geogrifica definida.

3.5. Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc., del producto al que se refiere el nombre registrado

3.6. Normas especiales sobre el etiquetado del producto al que se refiere el nombre registrado

(') DOL 343 de 14.12.2012, p. 1.
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4. Descripcién sucinta de la zona geogrifica

La zona geogréfica se extiende alrededor de los Alpes de Kamnik-Savinja y comprende los territorios situados den-
tro de los limites marcados por las conexiones viarias que figuran a continuacién y las fronteras nacionales de la
Republica de Austria y la Reptiblica de Eslovenia:

— autopista entre Sentrupert y Domzal,

— carreteras locales entre Domzal y Zaborst pri Dolu,

— carreteras principales entre Zaborst pri Dolu y Brod,

— autopista entre Brod y Kranj-Est,

— carretera regional entre Kranj y Zgornje Jezersko,

— frontera con Austria,

— carretera regional entre Pavli¢evo sedlo y Sentrupert.

Todas las localidades conectadas por las vias antes mencionadas se encuentran dentro de la zona geogréfica.

5. Vinculo con la zona geogrifica

La reputacién de los «Jajca izpod Kamniskih planin» se remonta a finales del siglo XIX, época en que eran muchas
las granjeras de Kamnik que abastecifan de este apreciado producto a las cocinas y los mercados de Liubliana. Ya en
aquel momento la produccion de huevos destinados al consumo se beneficiaba de la excelente situacion geografica
de las montafias de Kamnik-Savinja y, sobre todo, de un agua de calidad. En efecto, este territorio, en gran parte
deshabitado y caracterizado por una naturaleza mayormente en estado salvaje, permitia disponer de agua potable
de la médxima calidad. Asimismo, la mina calcdrea de Stahovica, situada al norte de Kamnik, ha ejercido desde
siempre un efecto positivo en la produccién de huevos (la roca carbonatada que se extrae de ella, de mds de
200 millones de afios de antigiiedad, es de origen sedimentario y tiene una pureza quimica excepcional gracias a la
metamorfosis térmica). Por otra parte, el desarrollo de la producciéon de huevos en la zona geogréfica se vio
influenciado en el pasado por el microclima alpino caracteristico y sus temperaturas templadas.

Aprovechando tales condiciones naturales, aparecieron numerosas explotaciones agricolas dedicadas a la produc-
cién de huevos para el consumo. Ademds, el auge de la produccién de lino en la zona geografica para la fabrica-
cién de tejidos a partir de la fibra de esta planta permitié que se desarrollara la industria textil (hilatura) de Menges.
Si bien el lino se cultivaba para la produccién de la fibra, las semillas, como producto secundario, se utilizaban
para alimentar a los animales, especialmente las aves de corral. En efecto, hay una amplia bibliografia sobre el
cultivo del lino en la zona de produccién de los «Jajca izpod Kamniskih planin» desde una referencia en 1493,
cuando se menciona la produccién de lino entre las obligaciones de servidumbre inscritas en el registro de la pro-
piedad ristica creado por la administracion del principe de Jablje, hasta una referencia en 1953, cuando se presenta
el desarrollo de la fdbrica de transformacién de lino Induplati de Jar3e.

Dado que las semillas de lino contienen aproximadamente un 40 % de materias grasas, de las que la mitad son
acidos grasos omega-3 (4cidos alfa-linolénicos), los huevos eran de muy buena calidad y también excelentes para la
salud. Asi pues, en la produccién de los «Jajca izpod Kamniskih planin» se mantiene la tradicién de incluir semillas
de lino en la alimentacién de las gallinas ponedoras. Esto precisamente es lo que diferencia los «Jajca izpod
Kamniskih planin» de los huevos de otros muchos productores que, para lograr que sean mds ricos en dcidos gra-
sos omega-3, utilizan materias primas menos tradicionales, como aceite de pescado desnaturalizado o algas.

Comparados con otros huevos, los (ajca izpod Kamniskih planin» tienen un contenido en 4cidos grasos omega-3 al
menos dos veces superior, y comparados con los huevos ricos en omega-3, su contenido en dcidos alfa-linolénicos es
también superior.

Las granjeras de Kamnik y del interior siguieron abasteciendo de huevos para el consumo a la ciudad de Liubliana
hasta la segunda guerra mundial, momento en que este floreciente comercio se vio truncado debido a la frontera
y el doble anillo de alambre de ptias con los que las fuerzas invasoras rodearon la capital. La cancién popular
Katarina Barbara, escrita en 1895 por Karel Strekelj, eslavista y recopilador de canciones tradicionales, habla de este
tema y hace referencia a una gallina robada que estaba destinada a abastecer a Liubliana. Aunque tras la segunda
guerra mundial tard6 en recuperarse la tradicion de la cria de aves de corral a los pies de los Alpes de Kamnik,
desde entonces esta actividad se ha consolidado sin dejar de expandirse. Durante muchos afios, la reputacién de los
«Jajca izpod Kamniskih planin» se ha dado por sentada, y no fue hasta finales del siglo pasado cuando los produc-
tores empezaron a promocionar activamente el producto. Hoy en dfa, diversos articulos aparecidos en la prensa, en
publicaciones culinarias y en internet, asi como emisiones de television, documentacion comercial y distintos folle-
tos, dan fe de la reputacién de los «ajca izpod Kamniskih planin». En este sentido, en su libro titulado Nazaj
v planinski raj: alpska kultura slovenstva in mitologija Triglava (2005), Bostjan Saver se refiere a los «Jajca izpod
Kamnigkih planin» como ejemplo de una denominaciéon que demuestra el vinculo existente entre los habitantes
y los Alpes, y las montafias en general, en Eslovenia. Los «Jajca izpod Kamniskih planin» también se presentan en el
folleto Okusiti Slovenijo publicado por la Oficina de Turismo de Eslovenia y destinado a dar a conocer el rico patri-
monio gastronémico esloveno. Asimismo, aparecen en otras muchas publicaciones (revistas, anuarios), como en
Gorenjska hrana (2011), sobre la gastronomia de Gorenjska, y en Slovenska kulinarika, sobre la gastronomia de Eslo-
venia; en articulos de la asociacién de consumidores de Eslovenia, que presenta, entre otros productos, los «Jajca
izpod Kamniskih planin» en su folleto Slovenska tradicionalna Zivila; en un articulo titulado «To so dobra jajca», etc.
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Referencia a la publicacion del pliego de condiciones

(articulo 6, apartado 1, parrafo segundo, del presente Reglamento)

http:/[www.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna_in_kakovostna_hrana_in_krma/
zasciteni_kmetijski_pridelki/Specifikacije[JAJCA_IZPOD_KAMNISKIH_PLANIN-splet.pdf


http://www.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna_in_kakovostna_hrana_in_krma/zasciteni_kmetijski_pridelki/Specifikacije/JAJCA_IZPOD_KAMNISKIH_PLANIN-splet.pdf
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Publicacion de una solicitud con arreglo al articulo 17, apartado 6, del Reglamento (CE)

n° 110/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo relativo a la definicién, designacién,

presentacion, etiquetado y proteccién de las indicaciones geogrificas de bebidas espirituosas y por
el que se deroga el Reglamento (CEE) n.° 1576/89 del Consejo

(2017/C 296/06)

La presente publicacién otorga el derecho a oponerse a la solicitud, de conformidad con el articulo 17, apartado 7, del
Reglamento (CE) n.© 110/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo (').

PRINCIPALES ESPECIFICACIONES DEL EXPEDIENTE TECNICO

Aguardiente de vino con la indicacién geogréfica siguiente:

«KAPHOBATCKA T'PO3IOBA PAKMS»/<[PO3TOBA PAKIS OT KAPHOBAT»/«<KARNOBATSKA GROZDOVA

3.1.

3.2.

3.3.

RAKYA»«GROZDOVA RAKYA OT KARNOBAT»
N.c UE: PGI-BG-01865 — 7.1.2014
Indicaciéon geogrifica cuyo registro se solicita
«KapHobarcka rposgoBa pakus»/<[posmoBa pakust or Kapaobar»[<Karnobatska grozdova rakya»/«Grozdova rakya ot
Karnobat»
Categoria de la bebida espirituosa

BuneHa pmectunaTHa CIIMPTHA HanMTKa/Aguardiente de vino

Descripcion de la bebida espirituosa:

El «KapuoGarcka rposmosa pakus»[<[posmosa pakust or Kaprobar»/Karnobatska grozdova rakya»/«Grozdova rakya ot
Karnobat» es un aguardiente de vino con un grado alcohdlico minimo de 40 % vol. que:

— se elabora mediante la destilacion simple o doble a menos de 65 % vol. de vino obtenido con una proporcion
méxima de 75 litros de vino por cada 100 kg de uva, y

— se ajusta, desde el punto de vista de la composicién y las caracteristicas organolépticas, a los requisitos aplica-
bles a la elaboracién de un aguardiente de vino.

Caracteristicas fisicas

Liquido claro, brillante, sin sedimentos ni particulas en suspensién. Tiene un color amarillo pilido debido a la
maduracién en barricas de roble o a la adiciéon de caramelo, y un aroma caracteristico de las materias primas
empleadas y potenciado por el periodo de maduracion.

Caracteristicas quimicas

El aguardiente de vino tiene un grado alcohélico minimo de 40 % vol. y se elabora respetando escrupulosamente el
requisito de producir, por cada 100 kg de uva, un maximo de 75 litros de vino. Posteriormente, este vino se destila
a menos de 65 % vol.

Grado alcohdlico: 40% vol.; contenido de metanol: 11 g/hl de alcohol a 100% vol; sustancias volatiles:
140-200 g/hl de alcohol a 100 % vol.

Las sustancias volatiles, otro de los aspectos clave que influyen en las caracteristicas organolépticas de la bebida,
estdn compuestas por una mezcla de alcoholes superiores, dcidos totales, ésteres y aldehidos. En efecto, el aroma de
la bebida viene determinado por la cantidad de ésteres (14-30 g/hl de alcohol a 100 % vol) y de aldehidos
(7-9 gf/hl de alcohol a 100% vol), mientras que el sabor depende de la cantidad de alcoholes superiores
(120-150 g/hl de alcohol a 100 % vol.).

Caracteristicas organolépticas

El «KaproGatcka rposnosa pakus»[<IposmoBa pakust or Kaprobar»/«<Karnobatska grozdova rakya»/«Grozdova rakya ot
Karnobat» tiene un sabor con cuerpo, robusto e intenso a uva madura, con matices de manzana verde e higo, un
equilibrado regusto a vainilla, y un discreto aroma a madera.

() DO L 39 de 13.2.2008, p. 16.
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3.4. Caracteristicas especificas (en relacién con otras bebidas espirituosas de la misma categoria)

El «KapHoGatcka rposnosa pakus»/<IposmoBa pakust or KaproGar»/«<Karnobatska grozdova rakya»/«Grozdova rakya ot
Karnobat» se obtiene mediante la destilacién de vino elaborado con uvas de la variedad cherven misket (20 %)
y vinos elaborados con cualquier combinacién de las variedades de uva blanca y tinta siguientes (80 %):

— Blanca: chardonnay, muscat ottonel, moscatel de grano menudo, viognier, ugni blanc, traminer, rkatsiteli, cherven
misket, riesling, sauvignon blanc, victoria y chasselas.

— Tinta: cabernet sauvignon, syrah, merlot, mavrud, primitivo, pamid, garnacha tintorera, gamay de Bouze, pinot noir,
cabernet franc, moscatel de Hamburgo y rubin.

La cherven misket es una variedad aromdtica que aporta los ricos matices de manzana verde e higo presentes en el
sabor del aguardiente de vino.

La fermentacion en frio de las uvas, que se efectiia a una temperatura controlada no superior a 22 °C, garantiza la
maxima conservacién de su aroma. El empleo de un método de produccién basado en la destilacion continua
a menos de 65 % vol. del vino obtenido contribuye a enriquecer y concentrar el potencial de aroma y sabor del
«KapHobarcka rposgoBa pakusi»[<[posmoBa pakust or Kapuobar/<Karnobatska grozdova rakya»/«Grozdova rakya ot
Karnobat».

A fin de que ganen en equilibrio y armonia, los destilados se maduran en barricas de roble que ayudan a desarro-
llar todo su potencial. Es asi como se logra el caracteristico color dorado, el sabor con cuerpo, robusto e intenso
a uva madura y el discreto aroma a madera.

A continuacion, la bebida se ensambla mezclando destilados de diferente edad y con distintas caracteristicas orga-
nolépticas, y se le aflade la cantidad necesaria de agua suavizada para rebajar el grado alcohdlico a 40 % vol. Des-
pués, la bebida se somete a un tratamiento para evitar que se enturbie y se procede a la estabilizacién, de confor-
midad con las précticas enoldgicas permitidas. En caso de ser necesario, se aflade caramelo para corregir el color.

4. Zona geogrifica
La zona incluye las localidades siguientes (zemlishta):

— Municipio de Karnobat — seis localidades (microrregiones): Venets, Devetak, Iskra, Ognen, Asparuhovo
y Raklitsa.

— Municipio de Sungurlare — una localidad (microrregion): Terziysko.

— Municipio de Aytos — cuatro localidades (microrregiones): Karageorgievo, Pirne, Topolitsa y Chernograd.
— Municipio de Tsarevo — una localidad (microrregion): Lozenets.

— Municipio de Straldzha — una localidad (microrregion): Straldzha.

El embotellado puede efectuarse fuera de la zona geografica definida.

5. Método de obtencion de la bebida espirituosa

El «KaproGatcka rposnosa pakus»[<IposmoBa pakmst or Kapuobar»/«<Karnobatska grozdova rakya»/«Grozdova rakya ot
Karnobat» se elabora siguiendo una técnica cldsica bulgara. Una vez alcanzada la madurez tecnoldgica, las uvas se
recogen a mano, variedad por variedad, se despalillan, y, si es necesario, se deja enfriar la pulpa obtenida. Las
condiciones de fermentacién y la levadura utilizada son unas de las principales fuentes de compuestos aromaticos.

La fermentacion en frio de las uvas garantiza la mdxima conservacién de su aroma. Una vez terminada la fermen-
tacion, el vino se clarifica, en caso de ser necesario, y se procede a su destilacion. Este vino, que se obtiene respe-
tando el requisito de un mdximo de 75 litros por cada 100 kg de uva, se destila en condiciones estrictamente
controladas, a menos de 65 % vol., lo que garantiza un grado elevado y homogéneo de calidad del «KaproGarcka
rposoBa  pakumsi»/«[posgosa pakust ot Kapuobar»/«Karnobatska grozdova rakya»/«Grozdova rakya ot Karnobat»
e influye de manera significativa en la composicién aromatica del destilado resultante. Durante la destilacién, a raiz
del tratamiento térmico, se forman nuevos compuestos como ésteres, aldehidos, acetalos, etc. A fin de obtener un
perfil aromético lo mds preciso posible, se emplea un método diferente para producir los destilados con los que se
elabora la bebida: se aprovechan las propiedades de los metales preciosos, en este caso, la plata, mediante el uso de
filtros especiales hechos con este material que se ajustan a las cubas utilizadas para la destilacién.

Los destilados obtenidos se dividen en lotes segiin su evaluacion fisico-quimica y organoléptica y se maduran
durante al menos seis meses en barricas de roble con una capacidad mdxima de 500 litros.

A continuacion, la bebida se ensambla mezclando destilados de diferente edad y con distintas caracteristicas orga-
nolépticas, y se le aflade la cantidad necesaria de agua suavizada para rebajar el grado alcohélico a 40 % vol. Des-
pués, la bebida se trata para evitar el enturbiamiento y se estabiliza, de conformidad con las préicticas enoldgicas
permitidas. El color amarillo pélido se debe a la maduracioén en las barricas de roble o a la adiciéon de caramelo
para lograr el color deseado.
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6. Vinculo con el medio geogrifico o con el origen
6.1. Datos de la zona geogrdfica o del origen pertinentes para el vinculo

El clima del municipio de Karnobat es continental de transicién, con una fuerte influencia del mar en la zona
costera, que se extiende a 20-30 km del litoral. En esta zona, el periodo de vegetacién de la vid es de 205 dias. La
suma media de las temperaturas que permiten la actividad bioldgica es de 3 911 °C, con un intervalo de confianza
de entre 3713°C y 4109 °C (estas sumas se corresponden con las condiciones necesarias para la maduracién de
las variedades tempranas, intermedias y tardias, respectivamente).

La superficie viticola en produccién es de 2 766,56 ha. En concreto, los vifiedos de los que se obtiene la materia
prima para elaborar el «Kaprobarcka rposmosa pakms»/«[posnosa pakust ot Kapaobar»/«<Karnobatska grozdova rakya|
«Grozdova rakya ot Karnobat» se sitdan en la region vitivinicola subbalcdnica (Valle de las Rosas/Rozova dolina-
municipios de Karnobat y Sungurlare), la parte occidental de la regidén vitivinicola oriental (mar Negro/Cherno-
morski-municipios de Aytos y Tsarevo) y la region vitivinicola meridional (tierras bajas de Tracia/Trakiyska nizina-
municipio de Straldzha). La zona geografica incluye también la subregién de Tundzha-Straldzha y las laderas meri-
dionales de los Balcanes orientales en torno a Karnobat y Aytos, asi como parte de las tierras bajas de Burgas.

Las elevadas crestas y los valles bajos y planos caracteristicos también del territorio del municipio de Karnobat
favorecen el cultivo de uvas de vinificacién, incluida la variedad cherven misket, una antigua uva de vinificaciéon
autoctona de Bulgaria de crecimiento medio y con una buena fertilidad y un rendimiento medio. Desde el punto de
vista de la resistencia a las heladas, es la mejor de las variedades locales y supera a muchas variedades extranjeras.
Ademds, la misket es una variedad aromdtica que aporta unos ricos matices de manzana verde e higo al sabor del
«KaproGarcka rposmosa pakus/'posnoBa pakus or KapHobar»[<Karnobatska grozdova rakya»/«Grozdova rakya ot
Karnobat».

6.2. Caracteristicas especiales de la bebida espirituosa atribuibles a la zona geogrdfica

Las condiciones naturales y climdticas favorables, un requisito imprescindible para la obtencién de uvas de buena
calidad y con una debida maduracién, junto con la cosecha nocturna de los frutos para conservar su aroma, asi
como la fermentacion a baja temperatura y las técnicas de destilacion continua, ayudan a concentrar el delicado
aroma de las uvas, mientras que el proceso de destilacion en barricas de roble contribuye a desarrollar todo el
potencial aromadtico y gustativo de la bebida. Es asi como se logra el caracteristico color dorado, el sabor con
cuerpo, robusto e intenso a uva madura y el discreto aroma a madera.

El «KapHoGatcka rposnosa pakus»[<IposmoBa pakmst or Kapuobar»/«<Karnobatska grozdova rakya»/«Grozdova rakya ot
Karnobat» tiene un sabor con cuerpo, robusto e intenso a uva madura, con matices de manzana verde e higo, un
equilibrado regusto a vainilla, y un discreto aroma a madera, caracteristicas que hacen que sea reconocido, apre-
ciado y buscado por los consumidores. La bebida, mezcla de tradicién e innovacién, goza de una posicién estable
en el mercado.

Los documentos que constituyen el expediente de la bebida estdn disponibles en la Direccién de Registro, Licencia
y Control del Ministerio de Economia de Bulgaria.
7. Disposiciones de la Uniéon Europea, nacionales o regionales

El procedimiento nacional para la aprobacién de bebidas espirituosas con indicacion geogréfica se dispone en el
capitulo nueve («Bebidas espirituosas»), seccion VII (Produccién de bebidas espirituosas con indicacion geografica»),
de la Ley bulgara sobre vinos y bebidas espirituosas (ZVSN) (SG n.© 45 de 15.6.2012, en vigor desde el 16.9.2012).

La indicacién geografica «KapHobatcka rposmosa pakusi»/<[po3noBa pakust or KaproGar»/«Karnobatska grozdova rakya»/
«Grozdova rakya ot Karnobat» fue aprobada mediante Orden n.c T-RD-27-21 del Ministerio bilgaro de Economia
y Energia, de 27 de noviembre de 2013, publicada en el sitio web de dicho Ministerio:
http:/[www.mi.government.bg/bg/library/zapoved-za-utvarjdavane-na-vinena-destilatna-spirtna-napitka-grozdova-
rakiya-i-vinena-rakiya-s-geograf-73-c28-m361-2.html

8. Solicitante
—  Estado miembro

Bulgaria

—  Direccion completa (calle y niimero, poblacion, cédigo postal y pais)

ul. Slavyanska 8, 1052 Sofia, Bulgaria

—  Nombre de la persona fisica o juridica

MunncrepcrBo Ha koHOMuKara/Ministerio de Economia


http://www.mi.government.bg/bg/library/zapoved-za-utvarjdavane-na-vinena-destilatna-spirtna-napitka-grozdova-rakiya-i-vinena-rakiya-s-geograf-73-c28-m361-2.html
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9. Complemento a la indicacion geogrifica

Sin complemento.

10. Normas especificas de etiquetado

No se aplica ninguna norma especifica obligatoria de etiquetado (salvo las normas transversales) al producto
«KapHobarcka rposgoBa pakusi»[<[posmoBa pakumst or Kapuobar[<Karnobatska grozdova rakya»/«Grozdova rakya ot
Karnobat».
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