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II

(Comunicdri)

COMUNICARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE SI
ORGANISMELE UNIUNII EUROPENE

COMISIA EUROPEANA

Non-opozitie la o concentrare notificati
(Cazul COMP/M.6787 — IHI Corporation/IHI Charging Systems International)
(Text cu relevantd pentru SEE)

(2013/C 57/01)

La data de 19 februarie 2013, Comisia a decis s nu se opund concentrdrii notificate mentionate mai sus si
sd o declare compatibild cu piata comund. Prezenta decizie se bazeazd pe articolul 6 alineatul (1) litera (b)
din Regulamentul (CE) nr. 139/2004 al Consiliului. Textul integral al deciziei este disponibil doar in limba
englezd si va fi facut public dupd ce vor fi eliminate orice secrete de afaceri pe care le-ar putea contine. Va fi

disponibil:

— pe site-ul internet al Directiei Generale Concurentd din cadrul Comisiei, la sectiunea consacratd concen-
trdrilor (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Acest site internet oferd diverse facilitdti care
permit identificarea deciziilor de concentrare individuale, inclusiv intreprinderea, numdrul cazului, data

si indexurile sectoriale;

— 1in format electronic, pe site-ul internet EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/en/index.htm) cu numairul de

document 32013M6787. EUR-Lex permite accesul on-line la legislatia europeand.
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IV

(Informari)

INFORMARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE ST ORGANISMELE

UNIUNII EUROPENE

COMISIA EUROPEANA

Rata de schimb a monedei euro (')
26 februarie 2013
(2013/C 57/02)

1 euro =
Moneda Rata de schimb Moneda Rata de schimb
USD dolar american 1,3077 AUD dolar australian 1,2763
JPY yen japonez 120,20 CAD  dolar canadian 1,3418
DKK coroana danezd 7,4589 HKD dolar Hong Kong 10,1467
GBP lira sterliné 0.86330 NZD dolar neozeelandez 1 , 5805
SEK coroana suedezd 8,4594 SGD dolar Singapore 1,6209
CHF franc elvetian 12167 KRW  won sud-coreean 1 425,53
) B ZAR rand sud-african 11,5378
ISK coroana islandeza
CNY yuan renminbi chinezesc 8,1481
NOK coroana norvegiand 7,4595
HRK kuna croata 7,5925
BGN leva bulgireascd 1,9558 o oL
IDR rupia indoneziand 12 694,71
CZK ha 25,561
coroana ceia 2 MYR  ringgit Malaiezia 4,0566
HUF forint maghiar 294,93 PHP peso Filipine 53.373
LTL litas lituanian 3,4528 RUB rubla ruseasci 40,0105
LVL lats leton 0,6996 | THB  baht thailandez 39,009
PLN zlot polonez 4,1678 BRL real brazilian 2,5922
RON leu romanesc nou 4,3780 MXN  peso mexican 16,7459
TRY lira turceasca 2,3637 INR rupie indiand 70,7400

(") Sursa: rata de schimb de referingd publicatd de citre Banca Centrald Europeand.
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CURTEA DE CONTURI

Raportul special nr. 24/2012 ,Rispunsul Fondului de solidaritate al Uniunii Europene la cutremurul
produs in 2009 in regiunea Abruzzi: Pertinenta si costul actiunilor”

(2013/C 57/03)

Curtea de Conturi Europeand vid informeazd ci s-a publicat Raportul special nr. 24/2012 ,Rispunsul
Fondului de solidaritate al Uniunii Europene la cutremurul produs in 2009 in regiunea Abruzzi: Pertinenta
si costul actiunilor”.

Raportul poate fi consultat sau descircat de pe site-ul Curtii de Conturi Europene: http://eca.europa.eu
Raportul poate fi obtinut gratuit in versiune tiparitd, printr-o cerere adresatd Curtii de Conturi:

European Court of Auditors

Unit ‘Audit: Production of Reports’
12, rue Alcide de Gasperi

1615 Luxembourg

LUXEMBOURG

Tel. +352 4398-1
E-mail: eca-info@eca.curopa.cu

sau completdnd un bon de comandi electronic pe site-ul EU-Bookshop.
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\%

(Anunturi)

PROCEDURI REFERITOARE LA PUNEREA IN APLICARE A POLITICII IN
DOMENIUL CONCURENTEI

COMISIA EUROPEANA

Notificare prealabild a unei concentriri
(Cazul COMP/M.6875 — TenneT Offshore/Mitsubishi Corporation/TenneT Offshore 8)
Caz care poate face obiectul procedurii simplificate

(Text cu relevantd pentru SEE)

(2013/C 57/04)

1. La 19 februarie 2013, Comisia a primit, in temeiul articolului 4 din Regulamentul (CE) nr. 139/2004
al Consiliului (1), o notificare a unei concentrdri propuse prin care Mitsubishi Corporation (,MC”, Japonia) si
TenneT Offshore GmbH (,TOG”, Germania), detinutd integral de TenneT Holding B.V., dobandesc, in sensul
articolului 3 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul privind concentririle economice, controlul in comun
asupra TenneT offshore 8. Beteiligungsgesellschaft mbH (,HoldCo I", Germania), prin achizitionare de
actiuni. Pand in prezent, TOG este unicul actionar al HoldCo L.

2. Activitdtile economice ale intreprinderilor respective sunt:

— 1in cazul intreprinderii MC: activititi comerciale generale in diferite sectoare, inclusiv energie, metale,
echipamente, produse chimice, produse alimentare si marfuri de uz general;

— 1in cazul intreprinderii TOG: activitdti in sectorul transportului de energie electricd offshore in Germania.

3. In urma unei examindri prealabile, Comisia constatd ci tranzactia notificatd ar putea intra sub
incidenta Regulamentului (CE) privind concentririle economice. Cu toate acestea, nu se ia o decizie finald
in aceastd privintd. In conformitate cu Comunicarea Comisiei privind o procedurd simplificatd de tratare a
anumitor concentrdri in temeiul Regulamentului (CE) privind concentririle economice (?), trebuie precizat cd
acest caz poate fi tratat conform procedurii previzute in Comunicare.

4. Comisia invitd pdrtile terte interesate sd 1i prezinte eventualele observatii cu privire la operatiunea
propusa.

Observatiile trebuie primite de citre Comisie in termen de cel mult 10 zile de la data publicdrii prezentei.
Observatiile pot fi trimise Comisiei prin fax (+32 22964301), prin e-mail la adresa COMP-MERGER-
REGISTRY@ec.europa.eu sau prin postd, cu numdrul de referinti COMP/M.6875 — TenneT Offshore/
Mitsubishi Corporation/TenneT Offshore 8, la urmdtoarea adresd:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

J-70

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") JO L 24, 29.1.2004, p. 1 [,Regulamentul (CE) privind concentrarile economice”].
JO

() JO C 56, 5.3.2005, p. 32 (,Comunicarea privind o procedurd simplificata”).


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Notificare prealabild a unei concentriri
(Cazul COMP/M.6859 - Mitsubishi Corporation/Isuzu Motors/Isuzu Motors India Private Limited)
Caz care poate face obiectul procedurii simplificate

(Text cu relevantd pentru SEE)

(2013/C 57/05)

1. La data de 20 februarie 2013, Comisia a primit, in temeiul articolului 4 din Regulamentul (CE) nr.
139/2004 al Consiliului ('), o notificare a unei concentrdri propuse prin care intreprinderile Mitsubishi
Corporation (,MC”, Japonia) si Isuzu Motors Ltd (,Isuzu”, Japonia), dobandesc, in sensul articolului 3
alineatul (1) litera (b) din Regulamentul privind concentririle economice, controlul in comun asupra intre-
prinderii Isuzu Motors India Private Ltd, (,Isuzu India”, India), prin achizitionare de actiuni.

2. Activitdtile economice ale intreprinderilor respective sunt:

— 1in cazul intreprinderii MC: furnizarea de energie, metale, masini, produse chimice, produse alimentare si
produse de uz general;

— in cazul intreprinderii Isuzu: fabricarea si furnizarea de autovehicule si de componente pentru motoare.

3. Isuzu India urmeazd si producd si si comercializeze autovehicule si piese de schimb in India si,
eventual, pe alte piete emergente invecinate. Isuzu India nu isi va desfisura activitatea in spatiul SEE.

4. In urma unei examiniri prealabile, Comisia constatd ci tranzactia notificatd ar putea intra sub
incidenta Regulamentului (CE) privind concentrdrile economice. Cu toate acestea, nu se ia o decizie finald
in aceastd privintd. in conformitate cu Comunicarea Comisiei privind o procedurd simplificatd de tratare a
anumitor concentrdri in temeiul Regulamentului (CE) privind concentririle economice (?), trebuie precizat ci
acest caz poate fi tratat conform procedurii previzute in Comunicare.

5. Comisia invitd partile terte interesate sd ii prezinte eventualele observatii cu privire la operatiunea
propusd.

Observatiile trebuie primite de cdtre Comisie in termen de cel mult 10 zile de la data publicdrii prezentei.
Observatiile pot fi trimise Comisiei prin fax (+32 22964301), prin e-mail la adresa COMP-MERGER-
REGISTRY@ec.europa.eu sau prin postd, cu numdrul de referinti COMP/M.6859 - Mitsubishi
Corporation/Isuzu Motors[Isuzu Motors India Private Limited, la urmatoarea adresa:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

J-70

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") JO L 24, 29.1.2004, p. 1 [,Regulamentul (CE) privind concentririle economice”].
(3 JO C 56, 5.3.2005, p. 32 (,Comunicarea privind o procedurd simplificatd”).
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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE) nr.
1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calitatii
produselor agricole si alimentare

(2013/C 57/06)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (*).

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI

privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si
alimentare (?)

,POPERINGSE HOPSCHEUTEN"/,POPERINGSE HOPPESCHEUTEN"”
NR. CE: BE-PGI-0005-0968-22.02.2012
IGP ( X ) DOP ()

1. Denumire:

,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”

2. Statul membru sau tara tertd:

Belgia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar:
3.1. Tip de produs:

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

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplici denumirea de la punctul 1:

,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” sunt germenii care cresc incet in partea
subterand a plantei de hamei (Humulus Lupulus). Ajunsi la maturitate, acestia au un diametru de
3-5 mm si o lungime de 4-8 cm. ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” au intotdeauna
o culoare albd frumoasd, nu au pdmant pe ei si nu sunt afectati de boli si paraziti. Au o texturd ferma
si sunt crocanti (nefibrosi si nelemnosi). Astfel sunt usor de rupt fird a le zdrentui extremititile.
,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” prezintd urme de noduri (spre deosebire, de
exemplu, de germenii de soia).

Gustul ,Poperingse hopscheuten”|,Poperingse hoppescheuten” este foarte aparte, insd poate fi cel mai
bine definit ca un ,gust tipic de nuci”, cu nuante de cicoare. Este greu de ficut o comparatie, insd

() JO L 343, 14.12.2012, p. 1,
() JO L 93, 31.3.2006, p. 12. Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului
din 21 noiembrie 2012 privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si alimentare.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

aceasta este necesard pentru a descrie caracteristicile organoleptice. Gustul ,Poperingse hopscheuten”|
,Poperingse hoppescheuten” te duce cu gandul la grasitd, la germenii mari de soia sau la gustul cremos,
cu arome de nuci, al scotonerei. Gustul este proaspdt, amintind foarte mult de cel al pidmantului.

,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” contin in principal proteine, nu contin grisimi,
continutul de calorii fiind aproape zero. ,Poperingse hopscheuten”|,Poperingse hoppescheuten” sunt
bogati si in micronutrienti si vitamine, in special vitaminele din clasa B.

Materii prime (numai pentru produsele prelucrate):

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald):

Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfisoare in aria geograficd delimitatd:

Urmdtoarele etape ale productiei de ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” trebuie si se
desfisoare in aria geograficd delimitatd: acoperirea cu pimant a plantelor de hamei, inliturarea lastarilor
pe care cresc ,Poperingse hopscheuten’/,Poperingse hoppescheuten” si recoltarea. Acest lucru este
valabil atdt pentru cultivarea in cAmp deschis, ct si pentru cea in sere incilzite.

Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc.:

Pentru garantarea autenticitdtii §i a legdturii cu regiunea respectivd, sortarea, ambalarea si etichetarea
,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” trebuie si aibd loc in aria geograficd delimitatd.
Imediat dupd ambalare, produsul ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” poate fi
comercializat liber prin intermediul lanturilor obisnuite de distributie din afara ariei geografice.

Ambalarea in interiorul ariei geografice urmdreste garantarea originii, a trasabilititii, a calitdtii si a
reputatiei. Ambalarea in cadrul ariei geografice este necesard pentru a se putea garanta calitatea
,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”. In acest fel, lantul dintre recoltare (pe camp
sau in sere aflate in aria geograficd respectivd) si ambalare este foarte scurt, ceea ce, in final, este in
beneficiul calititii. Prea multe manipuldri si operatiuni intermediare afecteazd, de fapt, calitatea ,Pope-
ringse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”, ficand ca produsul si devind fragil si sd se poatd
deteriora usor.

Norme specifice privind etichetarea:

Produsul gata pentru consum trebuie sd contind urmitoarele indicatii:
Etichete pe care sd se mentioneze:

— ,Poperingse hopscheuten”|,Poperingse hoppescheuten”, numele cultivatorului si numarul individual
de identificare;

— indicatia legatd de trasabilitatea produsului, pentru care este responsabil producitorul impreund cu
grupul care prezintd cererea de inregistrare;

— simbolul UE pentru IGP.

Delimitarea concisd a ariei geografice:

Aria de productie este alcituitd din orasul Poperinge (cuprinde, pe langd centrul orasului Poperinge,
urmitoarele municipalitdti: Krombeke, Proven, Reningelst, Roesbrugge-Haringe si Watou), orasul
limitrof Ieper (cuprinde, pe langd centrul orasului Ieper, urmdtoarele municipalititi: Boezinge,
Brielen, Dikkebus, Elverdinge, Hollebeke, Sint-Jan, Vlamertinge, Voormezele, Zillebeke si Zuidschote)
si municipalitatea limitrofd Vleteren (cuprinde Westvleteren, Oostvleteren si Woesten).
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5. Legdtura cu aria geografici:

Indicatia geograficd protejatd ,Poperingse hopscheuten”|,Poperingse hoppescheuten” se bazeazd pe
renumele si traditia legate de cultivarea acestui produs in zona din jurul orasului Poperinge.

5.1. Specificitatea ariei geografice:

Existd mai multe explicatii pentru care produsul ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”
este cultivat in jurul orasului Poperinge.

Primul motiv este acela ci solul §i conditiile climatice locale sunt ideale. Poperinge are un tip de sol
nisipos si argilos: sol mediu nisipos si argilos umed, cu texturd de tip B puternic brizdatd, fragmentata.
Solul devine mai compact in adancime, motiv pentru care este posibil drenajul rapid al subsolului.

Un asemenea sol bun, nisipos si argilos, adanc, cu o astfel de scurgere a apei si bune conditii calcaroase
este ideal pentru cultivarea hameiului. Trebuie sd existe un continut de umiditate destul de ridicat care
sd poatd fi extras din straturile de sol mai adanci.

Zona din jurul orasului Poperinge este caracterizatd, ca si restul Flandrei de Vest, de un climat marin
temperat, cu ierni uscate si veri si calde si umede. Vecindtatea marii are un efect de temperare a
temperaturilor extreme. Media anuald a precipitatiilor este 825 mm. Acest tip de climat este favorabil
cultivarii ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”.

De asemenea, agricultorii din zond au dobandit de-a lungul mai multor decenii cunostinte extinse in
privinta cultivirii ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”.

Agricultorii cultivd si recolteazd germenii de hamei in doud moduri. Unul dintre ele este metoda
strdveche si clasici pentru germenii de hamei cultivati in cdmp deschis. Toate regiunile cultivatoare
de hamei, inclusiv Poperinge, continud si aplice pand in zilele noastre acest proces de productie. Insi in
1983, cercetarea stiintificd a dus la cultivarea germenilor de hamei intr-o serd incilzitd. Aceastd a doua
metoda exclusivd de cultivare se foloseste numai in regiunea Poperinge. In regiunea Poperinge, o treime
din ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” provin din sere incilzite, iar doud treimi din
cultivarea in cAmp deschis. Combinarea celor doud sisteme de cultivare este specificd ariei geografice.
Recoltarea ,Poperingse hopscheuten”|,Poperingse hoppescheuten” presupune multd muncd si trebuie
efectuatd cu cea mai mare grijd si atentie pentru a nu afecta germenii sensibili de hamei. Cultivatorii de
,Poperingse hopscheuten”|,Poperingse hoppescheuten” dispun, de asemenea, de cunostintele si compe-
tentele solide necesare pentru aceastd operatiune.

in 1983, a fost infiintatd asociatia de specialitate De witte ranke, denumitd astfel dupd varietatea de
hamei larg raspanditd la momentul respectiv. Scopul asociatiei de specialitate era de a proteja interesele
regiunii Westhoek in general si pe cele ale regiunii Poperinge si pe ale produsului siu, ,Poperingse
hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”, in special.

5.2. Specificitatea produsului:

In cadrul largii varietiti de ,germeni”, produsul ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”
este unul foarte special. In primul rand, acest lucru se datoreaz texturii sale deosebite. Pentru consum
se foloseste numai partea crocantd a germenelui de hamei, adicd partea superioard care se rupe la doilea
nod al mliditei si produce un germene alb, crocant, de 5-8 cm.

Pe langd aceasta, produsele ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” au un gust foarte
special, care nu este usor de descris. Descrierea cea mai fideld este urmatoarea: ,un gust tipic cremos de
nuci”, cu nuante de cicoare. Gustul special este foarte proaspdt si aminteste de gustul pimantului, la
care contribuie deopotrivd solul si climatul special din aria geograficd delimitatd.

Produsele ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” sunt sezoniere, putind fi recoltate
numai de la sfarsitul lui decembrie pand la sfarsitul lui aprilie. ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse
hoppescheuten” sunt asadar disponibile numai intr-o perioadd limitatd a anului.

5.3. Legdtura cauzald dintre aria geografici si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate
anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

Hameiul a reprezentat o culturd importanta in Belgia, mare producitoare de bere. in Evul Mediu, berea
era o biuturd populard, ca alternativd la cantitatea redusi de apd curatd. Hameiul a inceput si fie folosit
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din secolul XIII in fabricile de bere si a inlocuit amestecurile secrete de ierburi amare si aromatice (asa-
numitul gruut). Cultivarea hameiului a inlocuit in Poperinge fabricarea textilelor. Istoria a facut ca loan
fard Fricd sd-i incurajeze, in secolul XV, pe locuitorii din Poperinge, care isi pierduserd dreptul si fabrice
textile, sd inceapd sd cultive hamei.

Regiunea din jurul orasului Poperinge este deosebit de propice cultivdrii hameiului datoritd structurii
solului si climatului. Astfel, aria respectivd, impreund cu Asse-Aalst, s-a transformat in hambarul de
hamei al Europei.

Una dintre etapele esentiale ale cultivdrii hameiului este inliturarea germenilor in exces. Se pastreazd la
fiecare plantd doi sau trei germeni care cresc, devenind mliddite noi pe care pot creste muguri de hamei.

Germenii de hamei au fost, asadar, in primd instantd, un produs secundar al culturii de muguri de
hamei, insd primivara devreme, cind legumele proaspete erau inci rare, erau o bine-venitd delicatesd.

Incd din secolul XVI, se mentiona utilizarea ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” ca
legumd proaspitd si s-a dedicat acestui produs chiar un tratat de medicin.

Astfel, in 1554, doctorul Rembert Dodoens scria deja ci ,germenii de hamei se folosesc la mancdruri si
servesc la desdvarsirea gustului”. Doctorul Dodoens i-a atribuit produsului ,Poperingse hopscheuten” si
proprietiti medicinale. ,Proprietdti si actiune. Germenii sau vlistarii de hamei se folosesc pentru
manciruri: ei servesc atat la desdvargirea gustului, cit si la hrinirea organismului, valoarea lor
nutritivd fiind foarte slabd. Ei sunt insd folositori pentru intestine deoarece favorizeazd producerea
urinei, o fac sa urce si faciliteaza eliminarea, dar si pentru cd usureaza putin tranzitul si cresc rezistenta
organismului.”

In 1581, Matthias de Lobel (25), botanist si medic, a publicat o carte intitulati Krudtboeck (,Botanica”).
In ea, mentioneazd obiceiul ca germenii de radacini si fie consumati ca legume:

,Vldstarii care rdsar in perioada martie-sfarsitul lunii aprilie, atit ai plantelor silbatice, cat si ai
hameiului cultivat, sunt consumati de oamenii de rdnd in loc de salatd, avind un gust delicat de
cicoare si fiind destul de calzi.”

S$i ulterior, produsul ,Poperingse hopscheuten”[,Poperingse hoppescheuten” revine tot mai des in
diverse scrieri. De-a lungul secolelor si anilor, s-au acumulat in aria geograficd atit de multe cunostinge
despre cultivarea si intrebuintarea ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” incit se poate
afirma cd cultivatorii de aici detin cunostinte tehnice specifice si stipanesc diverse competente pe care
oamenii din alte regiuni nu le cunosc (cum ar fi cultivarea in sere).

Totodatd, se poate afirma cd, datoritd faptului cd in multe scrieri (vechi) se mentioneazd produsul
,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” si regiunea, s-a format o reputatie care poate fi
atribuitd direct produsului, tehnicii de cultivare a producatorilor si regiunii lor geografice. Se investeste
in continuare in ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”, fapt dovedit si de studiile
stiintifice continue pe tema varietitilor si a tehnicii de cultivare a ,Poperingse hopscheuten”,Poperingse
hoppescheuten”. De la sfarsitul secolului XIX, diverse restaurante din regiunea Poperinge servesc feluri
de mancare cu ,Poperingse hopscheuten”|,Poperingse hoppescheuten”. Uneori, un intreg meniu este
alcdtuit din mancaruri ficute cu ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”. Reputatia
,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” reiese foarte bine si din numeroasele articole
din literaturd si presd, despre folosirea ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” de citre
restaurantele locale, astfel c¢d produsul este adesea mentionat in presd ca ,aurul alb din Poperinge”.

In domeniul culinar, ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” oferd intr-adevir nenu-
mdrate posibilitdti. Presa culinard acordd in fiecare sezon multd atentie produsului ,Poperingse hops-
cheuten”/,Poperingse hoppescheuten”, privit ca o adeviratd delicatesd, iar pe internet si in diferite crti

de bucate se pot gasi destule retete specifice cu ,Poperingse hopscheuten”,Poperingse hoppescheuten”.
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In fiecare primdvard, asociatia de specialitate De witte ranke organizeazd, in colaborare cu orasul
Poperinge, festivalul mugurilor de hamei, in centrul ciruia se gisesc ,Poperingse hopscheuten”/,Pope-
ringse hoppescheuten”. Marile restaurante din vecindtatea orasului Poperinge oferd un meniu special cu
manciruri preparate din ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”. Pe lingd aceasta,
diversi cultivatori isi deschid portile intreprinderii astfel incat consumatorii si poatd descoperi in
detaliu cultivarea ,Poperingse hopscheuten”|,Poperingse hoppescheuten”. In 2008, asociatia de specia-
litate a publicat, cu ocazia celei de a 25-a aniversdri, o carte special dedicatd produsului ,Poperingse
hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”.

Faptul ci att restaurantele, cit §i consumatorii asteaptd cu nerdbdare primii ,Poperingse hopscheuten”/
,Poperingse hoppescheuten” rezultd si din vanzarea anuald la licitatie, in decembrie, a primilor ,Pope-
ringse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”, care obtin de obicei preturi mari de la cumparitori
din tard si din strdindtate.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini:

http://lv.vlaanderen.be/nlapps/data/docattachments/dossier%20met%20bijlagen.pdf

sau

http://www.vlaanderen.be/landbouw — beleid — kwaliteitssystemen — Europese kwaliteitssystemen —
vlaamse dossiers


http://lv.vlaanderen.be/nlapps/data/docattachments/dossier%20met%20bijlagen.pdf
http://www.vlaanderen.be/landbouw
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Publicarea unei cereri de modificare in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul
(UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul
calititii produselor agricole si alimentare

(2013/C 57/07)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de modificare in temeiul articolului 51 din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului ().
CERERE DE MODIFICARE
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI

privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si
alimentare (2)

CERERE DE MODIFICARE iN TEMEIUL ARTICOLULUI 9
,PIMENT D’ESPELETTE”|,PIMENT D’ESPELETTE-EZPELETAKO BIPERRA”
NR. CE: FR-PD0O-0105-0131-04.04.2011
IGP () DOP (X )

1. Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii:
— [ Denumirea produsului
— [X] Descrierea produsului
— [X] Aria geograficd
— [X] Dovada originii
— Metoda de obtinere
— [ Legdtura
— Etichetarea
— Cerintele nationale
— O Altele
2. Tipul modificirii (modificirilor):
— Modificare a documentului unic sau a fisei-rezumat

— [0 Modificare a caietului de sarcini al DOP sau al IGP inregistrate pentru care nu s-a publicat
niciun document unic §i nicio fisd-rezumat

— [0 Modificare a caietului de sarcini care nu genereazd nicio modificare a documentului unic
publicat [articolul 9 alineatul (3) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

— [0 Modificare temporard a caietului de sarcini ca urmare a adoptdrii unor mdsuri sanitare sau
fitosanitare obligatorii de citre autorittile publice [articolul 9 alineatul (4) din Regulamentul
(CE) nr. 510/2006]

3. Modificare (modificiri):
— s-a realizat o actualizare a referirilor la serviciul competent al statului membru;

— descrierea produsului: in caietul de sarcini fuseserd mentionate din greseald criterii olfactive; acestea
se elimind. Mai mult, descrierea este precizatd si completatd prin elemente descriptive ale produsului
care au fost definite in legislatia nationald referitoare la DOC [denumire de origine controlatd,
Lappellation d’origine controlée” (AOC)], si anume in decretul privind DOC, regulamentul tehnic de
aplicare si regulamentul de aprobare a produsului:

— netezimea cojii ardeilor iuti, atat a celor intregi si proaspeti, cat si a celor in funii;

() JO L 343, 14.12.2012, p. 1.

() JO L 93, 31.3.2006, p. 12. inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului
din 21 noiembrie 2012 privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si alimentare.
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— 1in ceea ce priveste pudra de ardei iute: macinare find (particule de dimensiuni mai mici decat
sau egale cu 5 mm), caracterizare organolepticd, culoare portocalie pani la rosie-brund, continut
de umiditate sub 12 %;

aria geografica: au fost aduse precizdri cu privire la lista de etape care trebuie sd se desfisoare in arie
(productia, prelucrarea, ambalarea) si la procedura de identificare a parcelelor. Aceste precizdri
reprezintd pur si simplu o reproducere identicd a formuldrilor care figureazd in decretul privind
denumirea de origine controlat;

dovada originii: rubrica a fost completatd cu dispozitii referitoare la control si la garantarea originii,
precum si la trasabilitatea denumirii, aceste dispozitii fiind modificate ca urmare a reformarii
sistemului de control al DOC franceze;

metoda de obtinere: pe baza legislatiei nationale care defineste DOC, rubrica a fost completatd cu
elemente referitoare la urmdtoarele: descrierea varietitii, conditiile de plantare si de cultivare la
nivelul parcelei (parceld de cultivare rezervatd pentru cultivarea ardeiului iute care poartd denumirea
de origine in cauzd, acoperirea solului cu folie de plastic limitatd la doud rinduri consecutive,
distantd minimd intre plante de 40 cm, interzicerea utilizdrii de ndmol, composturi urbane si
reziduuri provenite de la statii de epurare), conditiile de autorizare a irigdrii dupa 15 iulie, utilizarea
unor prelate netesute pentru protectia impotriva inghetului, interzicerea tratamentelor fitosanitare
sistematice, modalitdtile de calcul al randamentului (greutatea medie a unui ardei iute este stabilitd
ca fiind de 35 de grame, cantitatea de ardei iuti necesard pentru obtinerea unui kilogram de pudrd
este fixatd la 8 kg), recoltarea, trierea (ardei iute uscat, curdtat si debarasat de toate impuritdtile,
excluderea ardeilor iuti loviti, zdrobiti sau necrozati, perioadd maxima de 48 de ore intre recoltare
si triere) si uscarea (interzicerea oricdrei forme de uscare la cuptor sau de deshidratare bruscd, uscare
naturald, este autorizatd doar ventilarea fird sistem de incilzire). Se precizeazd cd pentru comer-
cializarea produsului ,Piment d’Espelette” sub formd de pudrd sunt autorizate, pe langd ambalajele
sub vid, si ambalajele din sticld;

etichetarea: mentiunile ,appellation d’origine contrdlée” (,denumire de origine controlatd”) si ,AOC”
(,DOC”) sunt eliminate si se introduce obligatia de utilizare a simbolului DOP al Uniunii Europene;

cerintele nationale: cerintele nationale au fost completate cu un tabel privind principalele puncte
care trebuie controlate §i metoda de evaluare aferentd, dupd cum se prevede in reglementirile
nationale franceze.

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI

privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si

3.2.

alimentare (°)
,PIMENT D’ESPELETTE”|,PIMENT D’ESPELETTE-EZPELETAKO BIPERRA”
NR. CE: FR-PDO-0105-0131-04.04.2011
IGP () DOP ( X )

Denumire:
,Piment d’Espelette”/,Piment d’Espelette-Ezpeletako Biperra”
Statul membru sau tara tertd:
Franta
Descrierea produsului agricol sau alimentar:
. Tip de produs:
Clasa 1.8. (condimente)
Descrierea produsului caruia i se aplicd denumirea de la punctul 1:

DOP ,Piment d’Espelette”/,Piment d’Espelette-Ezpeletako Biperra” se referd la ardeiul iute din specia
Capsicum annuum, care se prezintd sub formd de ardei intregi si proaspeti, ardei in funii §i pudrd de
ardei. Acesti ardei iuti provin din simanta varietdtii Gorria sau a unei varietdti care corespunde

(%) A se vedea nota de subsol nr. 2.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

urmdtorului tip varietal: plantd erbacee anuald care poate atinge o indltime de 80 cm; frunze alterne,
intregi si ovale; flori albe, solitare la axila frunzelor; fructe cirnoase, atarnate, de forma conicd, de
culoare rosie la maturitate. Un perete despartitor imparte fructul, in mod incomplet la varf, in trei loje
care contin numeroase seminte. Producitorii pot utiliza semintele care provin din exploatatia proprie.

,Piment d’Espelette” se caracterizeazd printr-o intensitate olfactivi dominatd de arome fructate sifsau
afumate, uneori completate printr-o nuanti aromaticd de fan proaspit tdiat si combinate cu un gust
picant puternic, dar nu arzitor, care se simte in cerul gurii. ,Piment d’Espelette” are o culoare rosie la
maturitate si se prezintd sub trei forme:

— ca ardei iute intreg si proaspit: Acesta este lipsit de orice coloratie verde, forma sa este regulatd si
conicd, coaja sa este netedd, iar lungimea sa, fird peduncul, este cuprinsi intre 7 si 14 cm;

— in funii: ardeii iuti sunt pusi pe funii cite doi (pe parti opuse), cate trei (in triunghi) sau cite patru
(in cruce); ei au o culoare rosie, o forma regulatd si conicd, precum si o epidermd netedd; lungimea
lor, fird peduncul, este cuprinsd intre 7 si 14 cm. O funie are 20, 30, 40, 60, 80 sau 100 de ardei
iuti de dimensiuni omogene. Ardeii trebuie si fie aranjati intr-un mod armonios si regulat pe funii,
tindnd cont atat de aspectul general, cit si de formele si dimensiunile ardeilor. Acestea trebuie si
permitd maturarea si uscarea ardeilor;

— sub formd de pudrd de ardei: pudra este obtinutd prin prelucrarea ardeilor iuti proveniti in mod
exclusiv din aceeasi exploatatie. Macinarea ardeiului are loc dupd o perioadd de maturare si uscarea
in cuptor. Pudra de ,Piment d’Espelette” prezintd o culoare portocalie pand la rosie-brund. Ea
trebuie si fie suficient de fin micinatd incit particulele si nu depiseascd 5 mm. Pudra de
,Piment d’Espelette” se caracterizeazd printr-o intensitate olfactivi dominatd de arome fructate,
afumate sifsau de fin, combinate cu un gust picant puternic, dar nu arzdtor, mai mult sau mai
putin persistent, care se face simtit in cerul gurii in mod progresiv sifsau printr-o senzatie de
cildurd. La degustare, pudra de ,Piment d’Espelette” poate prezenta o notd dulceagd sifsau o
savoare usor amard. Continutul de umiditate al acestei pudre de ardei iute este mai mic decat 12 %.

Materii prime (numai pentru produsele prelucrate):

Nu se aplica.

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald):

Nu se aplicd.

Etape specifice ale productiei care trebuie si se desfdsoare in aria geograficd delimitatd:

Ardeii iuti trebuie sd fie produsi si prelucrati in cadrul ariei geografice.

Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc.:

Ambalarea are loc in aria de productie. Aceastd cerintd vizeazd sd garanteze nu numai autenticitatea
produsului, dar si mentinerea calitdtilor §i a caracteristicilor sale, protejind, in acelasi timp, denumirea
de origine ,Piment d’Espelette”.

Ardeiul iute se recolteazd atunci cand este de culoare rosie (cAnd nu mai prezintd o coloratie verde), la
maturitatea optimd. Recoltarea se efectueaza in mod regulat. Ardeii iuti ajunsi la maturitate sunt fragili,
manipularea acestora dupd recoltare necesitind masuri de precautie deosebite. Dispozitiile stabilite in
caietul de sarcini au scopul de a pastra caracteristicile specifice ale ardeiului iute.

In primele 48 de ore dupi recoltare, ardeii iuti sunt triati si fie expediati in stare proaspitd, fie pusi pe
funii, fie lasati la maturat in vederea fabricarii pudrei.

Ardeii iuti destinati sd fie ambalati ca ardei intregi §i proaspeti sau sd fie pusi pe funii fac obiectul unei
trieri individuale. Aceastd operatie necesitd un know-how special asociat cunoasterii si evaludrii produ-
sului, pentru a garanta calitatea ireprosabild a ardeilor iuti (forma regulatd si conicd, coaja netedd si o
lungime cuprinsd intre 7 si 14 cm).

Ardeii iuti intregi si proaspeti sunt stocati inainte de expediere la addpost de soare si de umiditate. Ei
sunt ambalati in ladite perforate, identificate si utilizate exclusiv pentru ,Piment d’Espelette”. Liditele au
o capacitate maxima de 15 kilograme, iar inaltimea lor nu trebuie sd depiseascd 25 cm.
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3.7.

Ardeii iuti destinati comercializdrii sub formd de funii cu 20, 30, 40, 60, 80 sau 100 de ardei sunt
ingirati manual de citre producitor pe o sfoard alimentard. Aceastd operatie necesitd un know-how
special asociat cunoasterii si evaludrii produsului. Acest know-how impdrtisit de operatorii DOP
conduce la obtinerea unei funii cu ardei iuti care este conformd cu descrierea produsului: ardeii sunt
aranjati intr-un mod armonios si regulat pe funie, tinind cont atat de aspectul general, cit si de formele
si dimensiunile ardeilor.

Dupd triere, ardeii iuti destinati comercializdrii sub formd de pudrd sunt supusi unei perioade de
maturare de minimum 15 zile intr-un loc cald si aerisit. La sfirsitul maturdrii, ardeilor iuti li se
indepdrteazd coditele, dupd care sunt uscati si mdcinati. Aceste operatiuni de prelucrare se bazeazd
pe cunoasterea perfectd a caracteristicilor ardeiului iute si pe know-how-ul transmis din generatie in
generatie.

Ambalarea pudrei este o etapd esentiald care trebuie si pistreze caracteristicile organoleptice ale
produsului.

Pudra obtinutd trebuie sd aibd un continut de umiditate mai mic de 12 %. Ea se caracterizeazd printr-o
culoare portocalie pand la rosie-brund, o intensitate olfactivi dominatid de arome fructate, afumate
sifsau de fan, combinate cu un gust picant puternic, dar nu arzitor, mai mult sau mai putin persistent,
care se face simtit in cerul gurii in mod progresiv sifsau printr-o senzatie de cildurd. La degustare,
pudra poate prezenta o notd dulceagi si/sau o savoare usor amard.

Imediat dupd mdcinare, pudra trebuie si fie stocatd intr-o pungd sigilatd si vidatd.

Realizarea rapidd a acestei operatiuni previne aparitia unor defecte organoleptice ale pudrei, cum ar fi
un gust amar pronuntat, aromele de fin umed, de mucegai si de verdeatd, sau chiar un gust ranced.
Dacd nu ar fi ambalatd imediat dupd fabricare, pudra ar fi expusi reumidificrii, contamindrii cu diferite
impuritatii i degraddrii rapide a caracteristicilor sale.

Pentru punerea in consum, pudra poate fi ambalatd fie in pungi vidate de 250 g, 500 g, 1 kg sau 5 kg,
fie in borcane din sticld ermetice. Este interzisd addugarea de coloranti, aditivi sau conservanti, cu
exceptia gazului inert.

In plus, avand in vedere caracterul miscibil al pudrei de ardei iute, obligatia ambalirii in arie vizeazd
garantarea trasabilitdtii si originii acesteia.

Norme specifice privind etichetarea:

Etichetarea ardeilor iuti proaspeti, a celor in funii si a pudrei de ardei iute care poartd denumirea de
origine ,Piment d’Espelette”/,Piment d’Espelette-Ezpeletako Biperra” include mentiunea ,Piment d’Espe-
lette”/,Piment d’Espelette-Ezpeletako Biperra” inscrisd cu caractere care au o dimensiune de cel putin 1,3
ori mai mare decat cea a celor mai mari caractere care figureazd pe etichetd. Eticheta contine simbolul
,DOP” al Uniunii Europene. Simbolul este insotit de numele denumirii, fard alte mentiuni intercalate.

Eticheta poate cuprinde, de asemenea, mentiunea ,appellation d’origine protégée” (,denumire de origine

protejatd”) sau ,AOP” (,DOP”) inscrisd imediat inainte sau dupd numele denumirii, fird alte mentiuni
intercalate.

in afari de etichetare, documentele de insotire, facturile si marcajele trebuie sd includd numele
denumirii de origine si mentiunea ,appellation d'origine protégée” (,denumire de origine protejatd”)
sifsau ,AOP” (,DOP") si/sau simbolul ,AOP” al Uniunii Europene.

Delimitarea concisd a ariei geografice:

Aria geograficd se intinde pe 10 comune din departamentul Pyrénées-Atlantiques, cuprinzand intregul
teritoriu al comunelor Larressore si Souraide si acoperind partial teritoriul comunelor Ainhoa, Cambo
les Bains, Espelette, Halsou, Itxassou, Jatxou, Saint-Pée sur Nivelle si Ustaritz.

Pentru comunele al ciror teritoriu este acoperit partial, s-a depus la primdrie un document cartografic
care defineste limitele ariei geografice. Pentru aceste comune, zonele cartografice pot fi consultate pe
site-ul internet al autoritdtii competente nationale in conformitate cu cerintele directivei INSPIRE.

Legitura cu aria geografici:

. Specificitatea ariei geografice:

Mica regiune Espelette, situatd in sud-vestul Frantei, prezintd un climat meridional si oceanic: verile sunt
cald (cu o temperaturd maximd medie de 25 °C in iulie), iernile sunt blande (cu o temperaturd medie de
12 °C in ianuarie), ingheturile sunt rare (in medie 23 de zile pe an), iar zilele fard dezghet sunt si mai
rare (8 zile in 20 de ani).
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5.2.

Desi regiunea Espelette se afld in apropierea oceanului, ea nu este afectatd de vanturile denumite ,brize
marine”, provocate de diferenta dintre temperatura oceanului si cea a pdmantului, deoarece este
protejatd de acestea printr-un cordon de dealuri cu o altitudine de aproximativ 100 m care joacd
rolul de perdea de protectie in fata vanturilor §i previne fenomenul evapotranspiratiei si pe cel al
deshidratirii plantelor.

In plus, dealurile si muntii Pirineilor care inconjoard Espelette delimiteazd un fel de amfiteatru deschis
catre nord-vest. Fluxurile oceanice umede, care se lovesc de aceste forme de relief ce reprezintd o prima
barierd, conduc la ploi abundente si regulate. Media precipitatiilor inregistratd in Espelette, calculata
pentru ultimii doudzeci de ani, este de 1 800 mm.

In medie, 180 de zile din an beneficiazd de precipitatii. Astfel, regimul de umiditate, care reprezinti
diferenta dintre aporturile si pierderile de apd, este cel mai ridicat care se inregistreazd in Franta la
aceastd altitudine. In cele din urmi, formele de relief inconjuritoare duc la o crestere a acoperirii cu
nori, ceea ce regleazd temperatura si diminueazd diferenta dintre temperaturile diurne si cele nocturne.

Selectarea parcelelor pe care urmeazd si fie plantat ardejul iute se realizeazd de asa manierd incat sd se
profite la maximum de oportunititile oferite de climat. Alegerea parcelelor are loc cu mai multe luni
inainte de plantare si face obiectul unei proceduri specifice. Parcelele trebuie si fie suficient de fertile si
de bogate in materie organicd pentru a satisface nevoile plantei, si permitd o buni alimentare cu apd si
un bun drenaj, si beneficieze de o orientare §i o expunere favorabile insoririi si si prevind riscul de
eroziune. Textura acestor parcele se caracterizeazd printr-un echilibru intre argile, ndmoluri si nisipuri i
beneficiazd aproape in fiecare an de un aport de gunoi de grajd bine descompus.

In sfarsit, prezenta masivului Pirineilor duce la aparitia, ca urmare a efectului pe care il are foehnul
dintre versantii de nord si cei de sud, a unui vant de sud denumit haize hegoa. Acest vant cald se
distinge in aceastd regiune prin particularitatea cd isi mentine aceeasi intensitate noaptea si ziua; el bate
frecvent toamna si iarna si contribuie, asadar, in mod oportun la maturarea si uscarea fructelor.

Datele meteorologice inregistrate arati cd mica regiune Espelette prezintd caracteristici climatice
singulare care rezultd din efectul combinat al pozitiei sale geografice si geomorfologice.

Specificitatea produsului:

,Piment d’Espelette” se caracterizeazd printr-o intensitate olfactivi dominati de arome fructate sifsau
afumate, uneori completate printr-o nuantd aromaticd de fan proaspdt tdiat si combinate cu un gust
picant puternic, dar nu arzitor, care se simte in cerul gurii. ,Piment d’Espelette” are o culoare rosie la
maturitate §i se prezintd sub trei forme: ca ardei iute intreg §i proaspdt, ca pudrd de ardei iute §i in
funii.

Ardeiul iute a fost introdus in regiunea Espelette incd din secolul al XVI-lea §i probabil cd a ajuns in
provincia Labourd prin Spania in acelasi mod ca si porumbul, care a fost introdus prin valea Nive.
Prima mentiune a ardeilor iuti din specia Capsicum si a utilizarii acestora drept condimente a apdrut in
secolul al XVII-lea. Utilizarea acestor ardei iuti pentru asezonarea §i conservarea crnii a inlocuit in mod
avantajos utilizarea piperului negru, care pand la vremea respectiva fusese importat la un cost ridicat.

In acelasi timp, acestor ardei iuti le-au fost atribuite virtuti terapeutice, care au condus la introducerea
acestora in dotarea farmaciilor din gospoddrii. In 1745, lexiconul basc al pdrintelui Manuel de
Larramendi precizeazd utilizarea ardeiului ,Piment d’Espelette” drept condiment.

Ardeii iuti erau cultivati de citre femei in gradinile lor de legume, obiectivul principal fiind utilizarea in
gospodariile proprii; vinzarea citre producdtorii de mezeluri, sdrdtori sau hangii care s-au stabilit in
numdir mare in Espelette ca urmare a autorizdrii comertului de citre Ludovic al XV-lea reprezenta un
obiectiv secundar.

In pofida schimbdrilor profunde care au avut loc in spatiul rural in cursul secolului al XIX-lea si
al XX-lea, cultivarea ardeiului iute ,Piment d’Espelette” a continuat, fiind strins asociatd cu gastronomia
locald si identitatea puternicd a acestei regiuni.

Chiar relativ recent, veniturile generate de ,Piment d’Espelette” reprezentau o sursi de venit personal
pentru femeile care cultivau acest ardei si completau veniturile modeste ale exploatatiilor de policultura-
zootehnie de mici dimensiuni.

Astfel, dezvoltarea cultivdrii ardeiului iute este asociatd cu mentinerea exploatatiilor traditionale de
policulturd-zootehnie.

Atarnarea ardeilor iuti pe fatadele caselor toamna, pentru a se usca, reprezintd un element marcant si
caracteristic al culturii regiunii.
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5.3.

In prezent, ,Piment d’Espelette” este singurul ardei iute traditional utilizat drept condiment si care este
produs in Franta. Intr-adevir, ca urmare a originii tropicale a speciei Capsicum annuum L., cireia ii
apartine, acest ardei iute nu se preteazd la cultivarea si prelucrarea in condiment la latitudinile din
Franta, cu exceptia cazului in care sunt indeplinite niste circumstante foarte speciale si cu conditia sa se
utilizeze un tip varietal adaptat la acestea.

Trebuie reamintit cd specia Capsicum annuum era cunoscutd incd din 1930 in rdndul botanistilor
datoritd sensibilittii sale caracterizate prin faptul cd ia diferite forme in functie de sol si de climat.

Planta si-a pastrat caracteristica de a necesita indeplinirea unor cerinte ridicate in ceea ce priveste
climatul, ca urmare a originilor tropicale ale strimogilor sdi. Alimentarea sa hidricd trebuie si fie
deosebit de abundentd si de regulatd, ea nesuportind nici lipsa, dar nici excesul de apd. Orice exces
de apd la nivelul radacinilor provoaci oprirea definitivi a dezvoltarii plantei. In acelasi timp, planta nu
incepe sd se dezvolte decit incepand cu o temperaturd la nivelul solului mai mare de 12 °C si creste
substantial atunci cind temperaturile medii ating 20 °C, cu o variatie micd intre temperatura diurnd si
cea nocturnd.

Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate
anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

Asadar, climatul micii regiuni Espelette reuneste o combinatie unicd pentru aceastd latitudine a
conditiilor de temperaturd §i de umiditate care sunt necesare pentru cultivarea plantei si prelucrarea
sa in condiment. Caracteristicile temperaturilor, ale pluviometriei si ale reglarii termice permit satis-
facerea nevoilor plantei.

Tipul varietal local a fost obtinut ca urmare a selectiei in masd realizate timp de secole de citre
producitori, care initial erau numai femei. Toate caracteristicile sale sunt intr-o concordanti perfectd
cu conditiile mediului si permit prelucrarea sa intr-un condiment cu trdsituri distinctive puternice:
parfumat si picant, fird a fi arzdtor.

Tipul varietal local a rezultat direct din observatiile si know-how-ul producitorilor locali: el reflectd
stransa legdturd dintre producdtori si mediu si este deosebit de bine adaptat la conditiile climatice din
zond.

De la selectarea semintei pand la conservarea condimentului cu toate caracteristicile sale organoleptice,
fiecare fazd este realizatd conform unui know-how local si adaptat, care presupune un proces de
invdtare semnificativ. Cultivarea si prelucrarea ardeiului iute ,Piment d'Espelette” trebuie si fie
efectuate cu mare atentie §i necesitd recurgerea frecventd la operatiuni manuale. De-a lungul secolelor,
atat barbatii, cat si femeile au stiu cum sd pdstreze tipul varietal si tehnicile traditionale de cultivare,
uscare si prelucrare care au permis mentinerea originalititii produsului.

,Piment d’Espelette” joacd un rol important in gastronomia si cultura regiunii: in Franta, el este
considerat a fi condimentul Tarii Bascilor. Cu titlu de exemplu, mai multe expresii verbale locale se
bazeazd pe cuvantul ,piment” (,ardei iute”), iar sirbdtoarea ardeiului iute din Espelette reprezintd un
moment marcant pentru intreaga regiune deoarece, in acea zi, aproximativ 20 000 de persoane
viziteazd satul, atit pentru a se aproviziona, cit si pentru a sarbdtori ,Piment d’Espelette”.

La vremea respectivd, ,Piment d’Espelette” a permis femeilor care il produceau si beneficieze de o
autonomie financiara. In prezent, el genereazd o proportie semnificativi din veniturile a aproximativ 60
de exploatatii agricole, iar productia de ,Piment d’Espelette” face posibild infiintarea sau mentinerea
exploatatiilor familiale de mici dimensiuni.

Numeroase intreprinderi producitoare de mezeluri si de alimente preparate, precum si numeroase
sdrdtorii §i restaurante din regiune desfdsoard activititi aflate in legdturd directd cu ,Piment d’Espelette”.

Pe plan national, bucitarii gastronomi francezi de inaltd clasi sunt fideli produsului ,Piment d’Espe-
lette”, care constituie adesea unul dintre secretele retetelor lor.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini:

[Articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 (*)]

)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCPimentDEspelette.pdf

Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului din 21 noiembrie 2012

privind sistemele din domeniul calitdtii produselor agricole si alimentare.
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Plingerea CHAP(2012) 1860 - confirmare de primire si informatii cu privire la inchiderea
planificati

(2013/C 57/08)

Comisia Europeand a primit si a inregistrat, cu numdrul de referintd CHAP(2012) 1860, numeroase plangeri
impotriva noii legislatii din Polonia cu privire la gestionarea terenurilor agricole detinute de stat care
limiteazd dimensiunea terenurilor agricole arendate agricultorilor §i prevede obligatia ca persoanele cirora
li s-au arendat terenurile sd achizitioneze fermele intr-un anumit interval de timp.

Avand in vedere numdrul de plangeri primite pe aceastd temd si pentru a rispunde si a-i informa rapid pe
cei interesati, utilizind, in acelasi timp, intr-un mod cit mai economic capacititile sale administrative,
Comisia publicd aceste informatii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene si pe internet, la adresa: http://ec.
europa.eu/eu_law/complaints/receipt/index_en.htm

In urma examindrii plangerilor primite, serviciile Comisiei au ajuns la concluzia c&, in acest stadiu, nu este
posibil sd identifice o incilcare a legislatiei UE in acest caz.

In plangerile primite se sugereazd ci legislatia polond contravine articolelor 15, 17 si 20 din Carta drep-
turilor fundamentale a Uniunii Europene si articolului 2 literele (a) si (b) din Regulamentul (CE) nr. 73/20009.

In ceea ce priveste presupusa incdlcare a articolului 2 literele (a) si (b) din Regulamentul (CE) nr. 73/2009,
care contine definitiile termenilor ,agricultor” si ,exploatatie”, masurile descrise in plangere nu par si
contravind acestui articol, deoarece aceste definitii nu se referd la dimensiunea pe care trebuie sd o aibd
terenurile agricole pentru ca exploatatiile sd beneficieze de pliti directe. Regulamentul respectiv nu regle-
menteazd relatiile contractuale dintre arendasi §i proprietarii de terenuri privind mirimea exploatatiilor lor.

Singura cerintd referitoare la dimensiunea pe care trebuie si o aibd terenurile agricole pentru ca exploatatiile
sd beneficieze de plati directe este previzutd la articolul 124 alineatul (2) paragraful al treilea din regu-
lament, care precizeaza:

,Suprafata minimd eligibild pe exploatatie pentru care pot fi solicitate pliti este de 0,3 ha. Cu toate
acestea, oricare dintre noile state membre poate decide, pe baza unor criterii obiective §i dupi
aprobarea Comisiei, sd stabileascd suprafata minimd eligibild pe exploatatie la un nivel mai ridicat,
dar care sd nu depaseascd 1 ha.”

In conformitate cu articolul 88 si cu anexa VII la Regulamentul (CE) nr. 1121/2009, Polonia a stabilit la un
hectar suprafata minim3 eligibild pe exploatatie pentru care pot fi solicitate plati. In consecintd, agricultorii
polonezi care au exploataii cu o suprafatd minima de 1 ha au dreptul si primeascd pliti in temeiul schemei
de platd unice pe suprafatd, iar masurile nationale aplicabile agricultorilor care au exploatatii de peste
300 ha, descrise in plangere, nu contravin dispozitiilor Regulamentului (CE) nr. 73/2009 si ale Regula-
mentului (CE) nr. 1121/2009.

Aceastd interpretare nu aduce atingere vreunei eventuale hotdrari a Curtii de Justitie a Uniunii Europene,
singura abilitatd si emitd hotdrari cu caracter juridic obligatoriu cu privire la valabilitatea si interpretarea
actelor adoptate de institutiile UE.

In ceea ce priveste presupusa incilcare a articolului 15 din Carta drepturilor fundamentale a UE, se poate
remarca faptul cd aceastd cartd nu se aplicd fiecdrei situatii de presupusd incilcare a drepturilor funda-
mentale. In conformitate cu articolul 51 alineatul (1) din cartd, aceasta se aplicd statelor membre numai in
cazul in care acestea pun in aplicare dreptul Uniunii Europene. Pe baza informatiilor furnizate, precum si in
lumina analizei de mai sus, nu reiese cd problema la care se referd plangerile este legatd de punerea in
aplicare a dreptului Uniunii Europene.

In plus, se poate remarca faptul ci articolul 6 alineatul (1) din Tratatul privind Uniunea Europeand prevede
cd dispozitiile cuprinse in cartd nu extind in niciun fel competentele Uniunii astfel cum sunt definite in
tratate”, iar articolul 345 din Tratatul privind functionarea Uniunii Europene prevede i tratatul nu aduce
atingere regimului proprietdtii in statele membre. Aceastd din urmd dispozitie abiliteazd statele membre si
defineascd sistemul dreptului de proprietate pe teritoriile lor, inclusiv prin limitarea drepturilor persoanelor
cdrora li s-au arendat terenurile de a arenda sau achizitiona terenuri agricole, iar Comisia nu are competenta
de a actiona in acest domeniu.
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Luand in considerare elementele anterioare, serviciile Comisiei vor propune Comisiei inchiderea cazului.

In cazul in care reclamantii considerd ci au noi informatii care pot determina Comisia si reanalizeze
propunerea de inchidere a cazului, aceste informatii ar trebui transmise Comisiei in termen de o lund de
la publicarea prezentei comunicdri. In lipsa unor astfel de noi informatii, Comisia poate inchide cazul.
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Publicarea unei cereri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE) nr.
1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calititii
produselor agricole si alimentare

(2013/C 57/09)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului.

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI

privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si
alimentare ()

~PRES-SALES DU MONT-SAINT-MICHEL”
NR. CE: FR-PD0-0005-0813-25.06.2010
IGP () DOP ( X )
1. Denumire:

,Prés-salés du Mont-Saint-Michel”

2. Statul membru sau tara terti:

Franta

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar:
3.1. Tip de produs:

Clasa 1.1. Carne si organe comestibile proaspete

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1:

Carnea care beneficiazd de denumirea de origine ,Prés-salés du Mont-Saint-Michel” provine de la miei
mai mici de 12 luni, ale cdror caracteristici le sunt conferite de pasunatul maritim. Acesti miei provin
din berbeci apartinand urmdtoarelor rase: ,Suffolk”, ,Roussin”, ,Rouge de I'Ouest”, ,Vendéen”,
,Cotentin”, ,Avranchin”, ,Charollais” sau din berbeci care provin la randul lor din oi apartinind unei
exploatatii detindtoare a autorizatiei de exploatare pastorald in zona mlastinilor sirdturate. Femelele
reproducdtoare provin din oi crescute in ferme autorizate si exploateze mlastinile sdrdturate si care au
crescut in aria geograficd respectiva.

Carcasele trebuie sd prezinte urmdtoarele caracteristici:
— greutate minima: 14 kg;

— un profil de carcase putin corpolent: ,un profil rectiliniu pand la subconcav” si ,0 dezvoltare
musculard medie pand la mare” (clasele U, R si O ale grilei EUROP);

— o stare de acoperire cu grisime ,usoard pand la medie” (clasa 2 si 3 din grila EUROP);

— o grdsime externd si internd cu o consistentd fermd §i avand culoarea de la alb la alb-crem,
repartizatd uniform.

Carnea este comercializatd sub formd refrigeratd. Se interzice comercializarea de carne decongelatd
refrigeratd.

3.3. Materii prime (numai pentru produsele prelucrate):

3.4. Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald):

Mieii si oile se hrinesc in principal prin pdsunat desfisurat in zona mlastinilor sardturate. Cresterea
mieilor se realizeazd in perioade succesive: perioada postnatald, perioada de pdsunat maritim si,
eventual, perioada de finisare.

() Inlocuit prin Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului din 21 noiembrie 2012

privind sistemele din domeniul calitdtii produselor agricole si alimentare.
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3.5.

3.6.

3.7.

— In timpul perioadei postnatale, care dureazd intre cel putin 45 de zile si cel mult 105 zile de la
nastere, alimentatia mieilor constd in principal din laptele matern si poate fi completatd cu lapte
praf, furaje sau concentrate.

— In timpul perioadei de pasunat maritim, care dureazi cel putin 70 de zile, mieii sunt tinuti in
zonele de mlastini sdrdturate, in sectoare autonome de pdsunat identificate si, in caz de inundatii, in
zone de retragere. Mieii se hrinesc, in principal sau exclusiv, cu iarbi (pe langd pdsunat, sunt
acceptate maximum 400 g de concentrate[zi, distribuite seara).

— In timpul perioadei facultative de finisare (pentru mieii hraniti exclusiv cu iarba in timpul perioadei
de p3sunat maritim) cu o duratd maximi de 30 sau 40 de zile in functie de sezon, mieii primesc o
alimentatie alcituitd din furaje si din alimente concentrate si nu li se mai permite si pascd in zona
mlastinilor sdriturate.

In toate cazurile, perioada de pasunat maritim, inclusiv pasunatul practicat in zonele de retragere in
zilele in care mlastina sdrdturatd este acoperitd de mareele de sigizii, reprezintd cel putin jumdtate din
durata de viatd a animalului.

Furajele consumate in diferitele etape de crestere a animalelor provin din aria geograficd respectivi si se
compun din iarbd proaspdtd, pascutd sau conservatd sub formd de fan sau faneatd cu un continut de
substantd uscatd de peste 50 %, din radacini si tuberculi si din legume.

Se interzice distribuirea de nutret insilozat de porumb incepand cu 1 iunie 2013.

In compozitia concentratelor distribuite, dupd caz, oilor si mieilor in diferitele etape de crestere a
animalelor intrd urmdtoarele ingrediente:

— grdunte de cereale, produse si subproduse: orz, porumb, grau, triticald, oviz;

— graunte de plante oleaginoase, produse si subproduse: turte de soia, de floarea-soarelui, de rapitd, de
in, boabe si coji de soia;

— plante proteaginoase: mazdre, lupin, bob;

— tuberculi §i ridicini, produse si subproduse: pulpd de sfecl;
— furaje: lucernd, paie;

— melasd: melasd de trestie de zahdr;

— aditivi;

— minerale, vitamine.

Furajele provin in proportie de 100 % din aria geograficd, iar concentratele provin in proportie de 50 %
din aceeasi arie.

Numai plantele, produsele asociate i alimentele obtinute din produse netransgenice sunt autorizate si
facd parte din alimentatia ovinelor crescute in exploatatie. Niciun produs de origine animald, cu
exceptia produselor lactate, nu trebuie si intre in compozitia produselor alimentare utilizate in
cresterea animalelor in zonele de mlastini sdrdturate.

Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd:
Nastere, crestere si sacrificare.

Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc.:

Norme specifice privind etichetarea:

Identificarea si etichetarea cdrnii care face obiectul denumirii de origine ,Prés-salés du Mont-Saint-
Michel” se realizeazd la sfarsitul perioadei de zvantare (ressuage), prin aplicarea pe carcasele mieilor a
unui marcaj permanent cu cerneald indelebild contindnd mentiunea ,Prés-salés du Mont-Saint-Michel”
pe bucitile principale de carne, respectiv pe spatd, coaste si pulpe.

Pand la distribuitorul final, carcasa si bucdtile de carne rezultate sunt insotite de o etichetd care indica
cel putin urmdtoarele elemente:

— denumirea;

— mentiunea ,DOP” sau ,denumire de origine protejata”;
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— simbolul ,DOP” al Uniunii Europene;

— numele crescitorului;

— numdrul de inregistrare al crescdtoriei;

— numdrul national de identificare al mielului;
— data sacrificdrii;

— locul si numdrul de inregistrare al sacrificarii;

— mentiunea: ,perioada de maturare pe os dintre data de sacrificare a mieilor §i data comercializdrii cu
amanuntul citre consumatorul final este de cel putin 4 zile intregi”.

Delimitarea concisd a ariei geografice:

Aria geograficd in interiorul cireia au loc nasterea, cresterea si sacrificarea mieilor este alcdtuitd din
urmitoarele 42 de cantoane, dintre care 6 partial, ale departamentelor Manche i Ille et Vilaine:

Departamentul Manche:

Totalitatea comunelor cantoanelor Avranches, Barneville-Carteret, Beaumont-Hague, Bréhal, Bricquebec,
Cherbourg-Octeville, Cherbourg-Octeville-Sud-Ouest, Coutances, Ducey, Equeurdreville-Hainneville,
Granville, la Haye-Pesnel, Isigny-le-Buat, Jullouville, Lessay, Montmartin-sur-Mer, Les Pieux, Pontorson,
Saint-Hilaire-du-Harcouét, Saint-James, Saint-Malo-de-la-Lande, Saint-Ovin, Saint-Sauveur-le-Vicomte,
Sartilly, Tourlaville, Valognes, Vesly.

Comunele cantonului Haye-du-Puits, cu exceptia comunelor Appeville, Coigny, Cretteville, Houtteville,
Prétot-Sainte-Suzanne, Vindefontaine.

In cantonul Saint-Sauveur-Lendelin, comunele Muneville-le-Bingard, La Ronde-Haye.
Departamentul Ille-et-Vilaine:

Totalitatea comunelor cantoanelor Antrain, Dol-de-Bretagne, Fougeéres-Nord, Fougeres-Sud, Louvigné-
du-Désert, Pleine-Fougere, Saint-Aubin-du-Cormier, Saint-Brice-en-Coglés.

in cantonul Cancale, comunele La Fresnaie, Hirel, Saint-Benoit-des-Ondes.

in cantonul Saint-Aubin d’Aubigné, comunele Andouillé-Neuville, Gahard, Romazy, Saint-Aubin-d’Au-
bigné, Sens-de-Bretagne si Vieux-Vy-sur-Couesnon.

in cantoanele Vitré-est si Vitré-ouest, comunele Balazé, Chatillon-en-Vendelais, Montautour, Princé,
Saint-M’Hervé, Vitré.

Legitura cu aria geografici:

. Specificitatea ariei geografice:

Factori naturali relevanti pentru legaturd

Aria geograficd se situeazd in jurul golfului normando-breton si se extinde in partea costierd a depar-
tamentelor Manche si I'llle-et-Vilaine. Aceasta se caracterizeazd prin importanta litoralului sdu si prin
puternica influentd maritimi si oceanicd a climei. In centrul acestei arii geografice, pajistile acoperite
periodic de mare, cunoscute sub denumirea de mlastini siriturate sau intinderi ierboase (herbus), oferd
cea mai mare parte a hranei animalelor. Aceste mlastini sirdturate formeaza partea superioard a zonei
intertidale. Ele s-au dezvoltat la nivel local, pe fundul golfului Mont-Saint-Michel si al estuarelor aflate
la vest de Cotentin, acolo unde are loc o sedimentare find, la addpost de hule marine si de curentii
puternici. Substratul unei mlastini siriturate este format din sedimentul caracteristic cunoscut sub
denumirea de tangue, alcituit din noroi si nisipuri foarte fine, bogate in calcar. Aceste spatii sunt
strdbdtute de canale profunde care se ramifici in canale secundare, formand astfel o retea extrem de
densd care imparte intinderile ierboase in mai multe unitdti de functionare si care genereazi tot atatea
obstacole in calea ovinelor.
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Vegetatia adaptatd la salinitatea solului si la inundatii este alcdtuitd din plante cunoscute sub denumirea
de plante halofite. Mai multe dintre acestea, cum ar fi Puccinellia maritima, Triglochin maritima sau
Halimione portulacoides, aceasta din urmd in special dupd ce a fost prinsd de ger, sunt foarte apetisante
si formeazd partea principald a hranei mieilor ,Prés-salés du Mont-Saint-Michel”.

Factori umani relevanti pentru legdturd

Productia de miei in golful Mont-Saint-Michel este atestatd incepand cu secolul al X-lea, cand calugarii
de la manastirea Mont-Saint-Michel aveau dreptul sd practice asa-numitul ,brebiage” (cresterea mieilor).
In aceeasi perioadd, productia ovind in regiunea porturilor din Cotentin este semnalati in carta de
fondare a mandstirii Lessay, conform cireia mandstirii i-au fost daruite doud stane; mai tarziu, in 1811,
doud treimi din darea acestei mandstiri era alcituitd, printre altele, din 14nd de oaie (Carta lui Henri II
Plantagenét).

Pand in prima jumdtate a secolului al XX-lea, cu exceptia polderelor de la Mont-Saint-Michel, unde
pastorii manau turme de dimensiuni relativ mari in zona mlastinilor sirdturate, oile erau méanate in
grupuri de 2 pand la 4 oi, legate intre ele. Incepand cu a doua jumitate a secolului al XX-lea, s-au pus
bazele unor crescitorii de animale mai specializate care dispuneau de stine.

Pentru a face fatd constringerilor geografice din zond, crescitorii au ficut dintotdeauna selectia
animalelor reproducitoare dupd metode specifice, astfel incat si valorizeze capacitatea reproductiva a
femelelor, capacitatea animalelor de a se deplasa pe teren instabil, precum si cresterea mieilor in functie
de ciclul vegetativ al plantelor specifice mlastinilor sirdturate. Astfel, femelele provin din turmd, iar
masculii achizitionati in exterior aparfin unor rase bine adaptate la conditiile de viatd specifice
mlastinilor siriturate si prezintd o crestere a masei musculare relativ mai inceatd.

Cresterea mieilor prés-salés s-a dezvoltat, de asemenea, datoritd infiintdrii de stne si cunoasterii apro-
fundate a zonelor de pisune situate pe uscat in apropierea mlastinii maritime. Existenta acestor stine
este indispensabild adipostirii animalelor in sezonul de fdtare si atunci cand pajistile maritime sunt
inundate de mareele de sigizii.

Pentru a face fatd caracterului puternic eterogen al dezvoltarii indivizilor in cadrul turmei si capriciilor
climei, crescitorii au pus la punct tehnici de suplimentare a hranei adaptate la configuratia locurilor. In
cazul in care addposturile pentru animale se afld in apropierea litoralului, distribuirea de suplimente
proteice poate avea loc seara, dupd pascut. Dacd addposturile se gdsesc mai departe de coastd, cres-
cdtorii sunt obligati sd recurgd la un singur tip de finisare doar inainte de sacrificare. Majoritatea acestor
suplimente sunt produse in aceeasi arie geograficd, chiar dacd o parte, in special cea cu continut de
azot, poate proveni din exterior.

Acest tip special de crestere, bazat pe relatiile locale dintre crescitori, micelari si abatoare, a condus la
utilizarea constantd a abatoarelor din apropiere, unde au fost pastrate mijloacele si priceperea necesare
sacrificirii ovinelor. Aceastd pricepere in ceea ce priveste sacrificarea se traduce in special prin timpul
redus de asteptare petrecut de animale in conditii confortabile intre sosirea la abator si sacrificare,
precum si printr-o sacrificare, transare si eviscerare extrem de atente, care pastreazd stratul de grdsime
superior si previn orice fel de murddrire a carcasei. Existd, de asemenea, reguli bine definite privind
zvantarea si maturarea. Evaluarea carcaselor are loc odatd cu terminarea acestor operatiuni §i constd, in
special, in evaluarea calititii stratului de grasime si a aspectului carcaselor.

Specificitatea produsului:

Carcasele se disting printr-un strat de grisime alb si ferm, repartizat uniform. Acoperirea cu grasime a
carcaselor variazd de la ugoard la medie, ele prezintd un profil putin corpolent, iar pulpele au o forma
relativ longilind. Carnea se distinge prin culoarea sa roz-intens, lungimea fibrelor si marmorare
(prezenta grasimii intramusculare). Ea rimane extrem de suculentd chiar si dupd gatit si isi pdstreazad
aceastd caracteristici pe toatd durata masticatiei, oferind arome intense si persistente in gurd; de
asemenea, carnea se distinge prin absenta gustului de usuc.

Caracterul deosebit al acestei cdrni a fost recunoscut incd din vechime, astfel cum reiese din afirmatiile
lui Pierre Thomas du Fosse, savant si om de litere din Rouen, care a vizitat Pontorson in vara anului
1691: ,larba care creste in zonele de coastd seamdnd cu cimbrisorul si dd un gust atit de minunat
carnii de oaie, incat am fi tentati si renuntdm la carnea de potarniche si de fazan.”
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Aceastd notorietate strdveche este confirmatd recent printr-o hotdrdre a Curtii de Apel din Caen din
24 januarie 1986, care precizeazd cd oile manate regulat pe pajistile acoperite periodic de mare sunt
cunoscute de obicei sub numele de oi prés-salés si cd acestea au o carne recunoscutd ca fiind de o
calitate deosebita.

Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate
anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

Legitura dintre carnea ,Prés-salés du Mont-Saint-Michel” si locul siu de productie se traduce prin
consumul de vegetatie specificd mlastinilor sdrdturate si prin exercitiul fizic pe care trebuie si-l facd
oile pentru a si-o procura. Importanta acestui exercitiu fizic in ceea ce priveste legitura dintre aria
geograficd si carnea ,Prés-salés du Mont-Saint-Michel” este semnificativd in mlastinile sirdturate din
golful Mont-Saint-Michel care oferd intinderi largi ce trebuie parcurse si, totodatd, in mlastinile sira-
turate din zona porturilor Cotentin, cu toate cd intinderile ierboase au dimensiuni mai modeste aici.
Intr-adevir, valoarea furajerd a acestor mlastini siriturate este relativ scizutd, iar raritatea ierburilor
speciale cu care se hrdnesc ovinele le obligd s stribatd distante lungi pentru a-si constitui ratia
necesard. Astfel, carcasele sunt putin corpolente, iar carnea are o culoare intensd.

Aceste caracteristici ale cdrnii sunt potentate de celelalte constrangeri ale acestui spatiu cu teren instabil,
strabdtut de o retea de canale profunde si expus la asprimea climei. Din cauza acestor conditii climatice
severe, animalele nu pot sd ajungd de la o vérstd fragedd pe mlastinile sirdturate §i, odatd ajunse,
trebuie sd petreacd o perioadd indelungatd la pdscut, astfel incat carnea lor si profite pe deplin de
aceastd alimentatie specifica.

Ca urmare a acestor conditii de crestere, animalele prezintd, in afara unei conformatii putin corpolente,
un strat subtire si ferm de grisime, precum si o savoare deosebitd fard gust de usuc.

Aceste caracteristici sunt pdstrate datoritd sacrificirii animalelor in apropierea locurilor de crestere.
Aceastd proximitate conduce la un timp de transport limitat, evitindu-se astfel provocarea, in cazul
animalelor, a unui stres susceptibil sd altereze calitatea cirnii si permite, asadar, mentinerea calitdtilor
organoleptice dobandite in timpul cresterii. Mai mult, cresterea ovinelor a permis dezvoltarea si
mentinerea in abatoarele din aria geograficd in cauzd a unei priceperi specifice care respectd calitatea
acestei materii prime, prin pastrarea, de exemplu, a stratului de grasime superior si prin interzicerea
pulverizdrii carcaselor, facilitind totodatd controlul conformitdtii carcaselor.

Prin urmare, suculenta acestui produs, recunoscutd de citre gastronomi, a contribuit la notorietatea
deosebitd a cdrnii, atestatd de mai bine de un secol prin comercializarea acesteia la preturi cu 50-100 %
mai mari decdt carnea de miel obisnuita.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini:

[articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 (%]

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/CDCPresSalesMontSaintMichel.pdf

(®) A se vedea nota de subsol nr. 1.
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Publicarea unei cereri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE) nr.
1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calitatii
produselor agricole si alimentare

(2013/C 57/10)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (*).

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI

privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si
alimentare (?)

LLIETUVISKAS VARSKES SURIS”
NR. CE: LT-PGI-0005-0853-28.01.2011
IGP ( X ) DOP ()

1. Denumire:

LLietuviskas varskés stiris”

2. Statul membru sau tara tertd:

Lituania

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar:
3.1. Tip de produs:

Clasa 1.3. Branzeturi

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1:

,Lietuviskas varskes siiris” este un tip de branzd nematuratd pe bazd de coagul, in formd de prismd
triunghiulard cu colturi rotunjite si avand la capitul mai lat urme de la nodul siculetului in care este
ambalatd branza. Poate fi consumatd proaspitd, afumatd, coaptd sau uscatd. Brinza este produsd
conform unei metode traditionale, si anume laptele se coaguleaza exclusiv cu ajutorul unei culturi
starter de bacterii lactice, frd a se folosi fermenti. Branza capitd forma specifici atunci cand coagulul
este indesat cu mana in sdculetii de branzd traditionali de forma triunghiulard, care sunt apoi legati bine
cu un nod la extremitatea mai latd si sunt presati. Adaosul de ierburi aromatice si/sau de sare in branza
este facultativ. Dimensiunea branzei depinde de scopul in care se intentioneazd s fie folositd si poate fi
cuprinsa intre citeva sute de grame si 5 kg sau chiar mai mult. La producerea branzei nu se folosesc
aditivi, arome sau coloranti.

Caracteristici

Culoare: sortimentele de branza proaspitd si uscatd sunt de culoare albd pand la galbuie. Branza coaptd
este gilbuie pand la maronie, iar suprafata exterioard poate fi acoperitd cu mirodenii sifsau ierburi
aromatice; in sectiune, are o culoare de la albi la gélbuie. Suprafata exterioard a branzei afumate este de
culoare galben-inchis pand la maro, pe cind in sectiune este de la albi la galbena.

Texturd: brinza proaspitd este moale, cu pastd omogend, destul de densd si se poate sfirdma la tdiere,
in timp ce branza coaptd are pasta omogend, densd si putin elastici, iar cea afumatd are pasta
omogend, densd si sfirdmicioasd. Brinza uscatd are o texturd omogend, tare, greu de tdiat si se
sfaramd atunci cind este ruptd. Dacd brinza este pregititd cu condimente, acestea pot fi distribuite
neuniform.

Aromd si gust: caracteristice acidului lactic, cu nuante ale aromei si gustului condimentelor folosite
(chimen, sare etc.). Branza afumatd are de asemenea aromd si gust perceptibile de afumat.

() JO L 343, 14.12.2012, p. 1.

() JO L 93, 31.3.2006, p. 12. Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului
din 21 noiembrie 2012 privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si alimentare.



27.2.2013

Jurnalul Oficial al Uniunii Europene

C 57)25

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Caracteristici fizice si chimice:

— 1in functie de compozitie, ,Lietuviskas varskés siiris” poate avea un continut de grisime de 7-25 %
din greutate sau poate avea un continut redus de grasime (de maximum 0,5 % din greutate);

— continutul de substantd uscatd depinde de continutul de grisime al branzei si de prelucrarea sa
ulterioard. El trebuie sd fie de cel putin 31 % pentru branza proaspitd, coaptd si afumatd si de cel
putin 67 % pentru branza uscatd;

— aciditatea activd pH este de minimum 4,3 %.

Materii prime (numai pentru produsele prelucrate):

— lapte de vacg;

— culturd starter de bacterii lactice mezofile;

— sare;

— ierburi aromatice cultivate in mod traditional in Lituania (chimen, usturoi, menti etc.).

Materiile prime folosite la producerea ,Lietuviskas varskés siiris” pot proveni si din afara ariei geografice
specificate.
Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald):

Nu existd cerinte specifice referitoare la calitate sau restrictii legate de origine.

Etape specifice ale productiei care trebuie si se desfasoare in aria geograficd delimitatd:

Etape ale producerii ,Lietuviskas varskés stiris™

— standardizarea, pasteurizarea, ricirea §i fermentarea laptelui;
— separarea zerului;

— autopresarea coagulului;

— formarea §i presarea branzei: masa coagulului se pune cu mana in sdculeti triunghiulari, fabricati
dintr-un material textil subtire, tesut (material specific pentru branzi). Acestia se leagd cu un nod la
extremitatea mai latd si se preseazd intr-o presd sau clemd pand cind se atinge continutul de
umiditate dorit;

— prelucrarea branzei: branza cireia i s-a dat o forma se riceste pand la o temperaturd de 6-12 °C si
se scoate din sdculetul pentru branzd. Dacd se produce branzd afumatd, coaptd sau uscatd, brinza
este afumatd, coaptd, respectiv uscatd, dupd ricire. Dacd se produce branzd coaptd cu condimente,
branza este frecatd cu un amestec de condimente si sare si se lasd cel putin 12 ore intr-o incdpere
cu o temperaturd de 10-20 °C inainte de a se coace.

Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc.:

Branza ,Lietuviskas varskés siiris” este ambalatd la locul producerii, deoarece are o texturd sfirami-
cioasd, in special in cazul sortimentului proaspit, si este greu de tdiat, iar transportarea ei in altd parte
in vederea ambaldrii i-ar afecta aspectul si calitatea. Mai mult, termenul de valabilitate este scurt si
existd riscul unei contamindri bacteriene.

Norme specifice privind etichetarea:

Producitorii de ,Lietuviskas varskés siiris” care respectd dispozitiile caietului de sarcini publicat al
acestui produs pot utiliza denumirea ,Lietuviskas varskés stiris” pentru etichetare, publicitate si comer-
cializare.

Eticheta trebuie si indice:

— numele producdtorului respectiv;
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— continutul de grdsime, ca procentaj din greutatea branzei, sau indicatia liesas (continut redus de
grasime);

X

— sintagma ,indicatie geografic protejatd” sifsau simbolul UE.

4. Delimitarea concisi a ariei geografice:

Aria geograficd vizatd de cerere include tot teritoriul Republicii Lituania. ,Lietuviskas varskés stiris” a
fost si este incd produsd dupd o metodd traditionald in toatd aria mentionatd, in regiunile invecinate
acest tip de branzd fiind produs numai in enclavele lituaniene rimase in Belarus. Aparitia acestui
produs distinct, fabricat de mult timp numai in Lituania si cunoscut in toati tara, este atribuitd
localizdrii geografice a Lituaniei si modului de viatd din aceastd tard.

5. Legdtura cu aria geografici:
5.1. Specificitatea ariei geografice:

Lituania este o ard micd, cu o suprafatd de doar 65 300 km?, similard cu cea a unor regiuni ale statelor
membre. Intruct existd o traditie indelungatd a consumului in toati Lituania, branza este cunoscutd
sub numele de ,Lietuviskas varskés siiris”.

In Lituania, agricultura de subzistentd a fost modul predominant de viatd (industrializarea a intervenit
mai tarziu), ceea ce a insemnat cd meniul de bazd al populatiei rurale a fost si a rdmas alcituit din
cereale si produse lactate.

Brinza pe bazd de coagul se producea in Lituania incd din Evul Mediu si este mentionatd din secolul
XVI in inventarele scrise ale unor domenii. Cand se cocea mancare intr-un cuptor de pdine, se punea
induntru §i o ulcea cu lapte acru, imediat ce cuptorul se ricea putin, si se ldsa pand cand se ridicau la
suprafatd proteine galbene poroase. Odatd scoasi ulceaua din cuptor, se golea intr-un sdculet
triunghiular (un siculet pentru branzd), care se atdrna pentru a se scurge. Coagulul scurs se presa
apoi in prese speciale sau se punea pe o suprafatd tare (o masd, o bancd sau o altd suprafatd orizontald),
se acoperea cu o scandurd si se presa cu o piatrd. Toamna si primdvara, cand atmosfera era umedd, se
acoperea adesea suprafata branzei din coagul cu un strat de bacterii sau mucegai, astfel incat branza si
se conserve prin coacere usoard intr-un cuptor moderat de fierbinte sau prin afumare. Branzeturile din
coagul care se intentiona si fie pastrate mai mult timp se uscau.

5.2. Specificitatea produsului:

Datoritd caracteristicilor ,Lietuviskas varskés siiris” i totodatd procesului simplu de productie, care nu
necesitd cheag si nici maturare, ci doar fermentarea laptelui si presarea coagulului, care, dupi ce ia
forma unei branze, poate fi sirat §i apoi uscat, afumat sau copt, oamenii care triiau din produsele
agricole au putut sd facd provizii pentru iarnd, perioadd in care vacile nu mai dideau, de obicei, lapte.

Metoda de productie traditionald, foarte laborioasd, care a rdmas, in mare, neschimbatd pand astizi, ii
oferd branzei ,Lietuviskas varskés siris” caracterul distinct. Materiile prime de bazd folosite la
producerea sa sunt laptele de vacd pasteurizat si o culturd starter de bacterii lactice mezofile care ii
conferd gustul de acid lactic. Brnza este indesatd cu ména in siculetii pentru brinzi traditionali,
subtiri, tesuti, de formd triunghiulard, a ciror extremitate mai latd este legatd cu un nod, ceea ce dd
branzei forma specificd, si anume de prismd triunghiulard cu colturi rotunjite, in timp ce pe suprafatd
se imprimd forma materialului textil, cu pliuri in locul in care materialul a fost legat cu nod. Forma
sdculetului pentru branzd este determinatd si de faptul cd branza proaspitd ,Lictuviskas varskés siiris”
este sfirdmicioasd si este mai usor de scos intactd dintr-un siculet pentru branzi triunghiular decat
dintr-un sidculet cu altd forma. ,Lietuviskas varskés siiris” este parte integrantd din patrimoniul culinar si
national si din imaginea Lituaniei.

5.3. Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate
anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

Legdtura dintre ,Lictuviskas varskés shiris” si aria geograficd se bazeazd pe reputatia sa, dupd cum o
ilustreazd unele surse literare, cdrti de bucate si popularitatea sa in viata cotidiand, la ocazii festive si in
reprezentarea Lituaniei.
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Scriind, in 1690, despre mancarurile si bauturile lituaniene in cartea sa Der Preusche Littauer (Lituanianul
prusac), Theodor Lepner, un pastor protestant care a lucrat in Lituania, a inclus urmatoarea descriere a
branzei ,Lietuviskas varskeés saris™ ,Ei isi produc branzeturile astfel: pun coagulul bine sirat intr-o
bucatd de material, il infdsoard pentru a-i permite sd se scurgd si atdrnd coagulul in hambar pentru a se
intdri. Apoi manancd branza, pe care o taie in mai multe buciti si o pun in fata oaspetilor. Lor li se
pare la fel de bund ca si brinza olandezd cea mai gustoasd.” Peste aproximativ 300 de ani, Vilius
Puronas a inclus urmitoarea descriere in cartea sa Nuo mamuty iki cepeliny (De la mamuti la gilustele de
cartofi, 1999): ,«Lietuviskas varskés siiris» se producea si se consuma in intreaga Lituanie (nu numai
intr-o singurd zond etnograficd), in timp ce vecinilor nostri le ldsa gura apd de poftd si ne cereau reteta.
«Lietuviskas varskeés stiris» facutd de noi cu chimen, proaspdtd sau uscatd, care se afld azi in vitrine, s-a
schimbat foarte putin de atunci.”

Prima carte de bucate in lituaniand, Lietuvos gaspadiné arba pamokinimai kaip prigulinciai suvartoti dievo
dovanas (Gospodina lituaniand sau lectii despre modul optim de a consuma darurile Domnului),
publicatd in Tilzé (Tilsit) in 1893, si Seimininkéms vadovélis (Manualul gospodinei), carte publicatd in
Sejny in 1911, contineau retete de ,Lietuviskas varskés stiris”. ,Lietuviskas varskés stris” a fost descrisd
si in literatura dedicatd specialistilor din industria lactatelor, de exemplu in Svarbesniais pieno produkty
gamybos klausimais nurodymy ir instrukcijy rinkinys (O colectie de indicatii i instructiuni cu privire la cele
mai importante aspecte ale productiei de lactate), publicatd in 1947 de Pienocentras (Uniunea centrald
a cooperativelor de produse lactate), si in cartea Pieno produkty pardavimas ir vartojimas (Vanzarea si
consumul de produse lactate), publicatd in Vilnius in 1958. Felul acesta de branzd, cunoscut ca ,branzi
lituaniana”, a inceput sd fie produs industrial de la sfarsitul secolului XIX. In fabricile de prelucrare a
laptelui, procesul de productie a branzei este mecanizat, insd coagulul se indeasd inci in siculeti de
branza care sunt legati cu mana, asa cum s-a procedat timp de secole. Chiar si azi, la fabricarea branzei
acasd, se folosesc incd prese produse conform vechiului model.

In Lituania, ,Lietuviskas varskés siiris” face incd parte integrantd din ritualul diverselor reuniuni,
botezuri, nunti si alte evenimente familiale si reprezintd un cadou perfect. Produsul este nelipsit si
din viata cotidiand. In Lituania, se obisnuieste si se midnance branza proaspitd goald, cu gem sau miere
ori in sandvisuri, s3 se consume branza coaptd sau afumati ,LietuviSkas varskés siiris” cu bere sau gira
(o bauturd fermentatd din paine), iar brnza uscatd sd insoteascd oamenii in excursii sau cildtorii mai
lungi. Se obisnuieste si si se facd o ,Lietuviskas varskés siiris” mare pentru festivitti. Pentru festivalul
cantecului din 2007, s-a produs o branzd cu greutatea de 99 kg in fabrica de lactate din Ukmergé. Cea
mai mare ,Lietuviskas varskés stiris” afumatd, de 12 kg, a fost fabricatd de Séanziene, in 2009, in
districtul Birzai, din 105 litri de lapte, fiind afumatd intr-un cuptor special timp de doud zile
intregi. Domnisoara de onoare aduce la nunti o ,Lietuviskas varskés stiris” mare, delicioasd, proaspitd,
cu care impodobeste masa, si, ca simbol al intimitatii si trdiniciei cuplului, mireasa oferd muzicantilor o
,Lietuviskas varskés siris” uscatd in dimineata celei de a doua zile a nuntii, ca sd le cinte pentru a-i
trezi.

Din 2006, la Muzeul domeniului Rokiskis se organizeazd un program educational denumit ,Sario
kelias” (Drumul branzei). in fiecare an, aproximativ 6 000 de vizitatori descoperd vechile metode de
producere a ,Lietuviskas varskés stiris” si ustensilele etnografice si degustd diverse feluri de branza.
,Lietuviskas varskés saris” a avut mare succes in randul vizitatorilor din cadrul Sdptimanii verzi 2009,
o exporzitie internationald desfisurati la Berlin.

Experienta, cunostintele si priceperea producdtorilor de brinzd, dezvoltate timp de secole, au ficut
posibile adaptarea procesului de productie la conditiile moderne, mentinerea formei specifice a
produsului si garantarea calitdtii.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini:

[Articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 (3)]

http:/[www.zum.lt/index.php?-1085950496

() A se vedea nota de subsol nr. 2.
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Publicarea unei cereri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE) nr.
1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calitatii
produselor agricole si alimentare

(2013/C 57/11)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (*).

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI

privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si
alimentare (%)

,PECORINO DI PICINISCO”
NR. CE: IT-PDO-0005-0859-28.02.2011
IGP () DOP (X))

1. Denumire:

,Pecorino di Picinisco”

2. Statul membru sau tara terti:

Italia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar:
3.1. Tip de produs:

Clasa 1.3. Branzeturi

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1:

,Pecorino di Picinisco” este un tip de branza cu forma cilindricd si cu suprafete plane, din lapte crud si
pastd cruda.

Branza ,Pecorino di Picinisco” DOP, comercializatd cu mentiunea ,Scamosciato” sau ,Stagionato”,
prezintd urmdtoarele caracteristici:

— ,Scamosciato”: maturarea: de la 30 la 60 de zile; diametru: intre 12 cm si 25 cm; indltimea marginii
exterioare: intre 7 cm §i 12 cmy; calibru: intre 0,7 kg si 2,5 kg; crusta: subtire si asprd, avand o
nuantd de galben-deschis; pasta: structurd compactd cu mici gauri; culoare: albd spre galben-pai;
umiditate: sub 45 %; continutul de grdsimi raportat la continutul de substantd uscati: sub 55 %;
gust: dulce, cu arome pronuntate specifice pasunilor de munte; fird miros de grajd;

— ,Stagionato”: maturarea: peste 90 de zile; diametru: intre 12 cm si 25 cm; indlfimea marginii
exterioare: intre 7 cm si 12 cm; calibru: intre 0,5 kg si 2 kg; crusta: subtire si asprd, avand o
nuantd de galben-deschis; pasta: structurd compactd cu mici gduri; culoare: galben-deschis;
umiditate: sub 35 %; continutul de grdsimi raportat la continutul de substantd uscatd: sub 55 %;
gust: intens §i consistent care evolueazd spre picant pe parcursul maturdrii, cu arome pronuntate
specifice pasunilor de munte; fird miros de grajd;

— perioada de productie: tot anul.

3.3. Materii prime (numai pentru produsele prelucrate):

Laptele utilizat pentru productia de ,Pecorino di Picinisco” provine exclusiv de la rase tipice zonei de
productie: Sopravissana, Comisana, Massese sau incrucisdri cu cel putin una dintre aceste rase. Este
permisd utilizarea laptelui de caprd provenit de la animale din zond, din rasele ,Capra grigia ciociara”,
,Capra bianca monticellana” §i incrucisdri ale acestora, in proportie maxima de 25 %. Utilizarea laptelui

() JO L 343, 14.12.2012, p. 1.

() JO L 93, 31.3.2006, p. 12. Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului
din 21 noiembrie 2012 privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si alimentare.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

de caprd provenit de la rasele sus-mentionate reprezintd o practici veche, deoarece era un lucru
obignuit ca printre animalele din turme sd existe si citeva exemplare de acest tip. Pentru a produce
,Pecorino di Picinisco” DOP este permisd numai utilizarea laptelui crud integral provenind de la una
sau mai multe mulgeri.

Si celelalte materii prime utilizate corespund criteriilor legate de respectarea traditiei locale: pentru
inchegarea laptelui se foloseste pastd de cheag de ied sau miel provenind de la animale in lactatie
crescute in zona de productie mentionatd la punctul 4.

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald):

Alimentatia ovinelor si caprinelor trebuie si provind in proportie de cel putin 70 % din zona de

productie.

Ea trebuie sd se bazeze pe pdsuni naturale si pe furaje proaspete obtinute exclusiv din zona de
productie.

Perioada minimd de pdsunat este de 8 luni pe an.

De-a lungul anului, este permisd completarea alimentatiei cu materii prime ca cerealele, plantele
proteaginoase si subprodusele industriei mordritului si a uleiului de mdsline, administrate ca atare
sau combinate in cadrul exploatatiei, cu un maxim de 30 %/cap din cantitatea brutd zilnica.

De asemenea, se permite utilizarea fAnului de graminee, de leguminoase si din fanetele naturale, care
reprezintd partea principald a furajului in perioada de toamnd-iarnd, in timp ce primdavara si vara este
posibild administrarea unui maxim de 15 %/cap/zi din cantitatea bruta.

Este permisd utilizarea fanului si a furajelor insilozate doar pentru exemplarele care nu se afld in
lactatie.

Etape specifice ale productiei care trebuie sa se desfisoare in aria geografici delimitatd:

Intregul proces de productie (cresterea animalelor si productia de lapte, coagularea, tratamentele
aplicate coagulului, punerea in formd, curdtarea, sirarea si maturarea) trebuie si se desfisoare in aria
delimitata la punctul 4.

Norme specifice privind felierea, rizuirea, ambalarea etc.:

Norme specifice privind etichetarea:

Pe langd simbolul grafic al UE si pe langd informatiile previzute de lege, eticheta produsului intreg sau
portionat cuprinde in mod obligatoriu si urmatoarele informatii, scrise clar si lizibil, cu litere de tipar:

— denumirea ,Pecorino di Picinisco”, urmatd de mentiunea ,Denumire de origine controlatd” sau de
acronimul ,DOP”;

— sigla produsului;
— indicatia tipului, ,Scamosciato” sau ,Stagionato”;
— numele, denumirea comerciald, adresa intreprinderii producitoare si ambalatoare.

Delimitarea concisd a ariei geografice:

Zona de productie a branzei ,Pecorino di Picinisco” este alcdtuitd din Valle di Comino in ansamblul
sau, in provincia Frosinone.

Legdtura cu aria geografici:

. Specificitatea ariei geografice:

Aria de productie a branzei ,Pecorino di Picinisco” DOP, adaptatd in mod deosebit pastoritului si
productiei de branzd de oaie si de caprd, se afld in Valle di Comino (61 535 ha), un bazin situat in
partea meridionald a regiunii Lazio, in provincia Frosinone, la cativa kilometri nord de Cassino si la est
de Sora, in partea vesticd a lantului muntos Meta-Mainarde.
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5.2.

5.3.

Zona cuprinde 20 de comune si se intinde pe o suprafatd de peste 61 535 ha, din care o parte este
situatd in parcul national din Abruzzo, Lazio §i Molise; ea este caracterizatd de un relief calcaros cu
puternice valente ambientale si de o vastd suprafatd acoperitd de pdsuni, sursa primordiald a alimen-
tatiei ovinelor si caprinelor crescute in zond.

Conditiile climatice din zond sunt, in principal, de tip temperat, cu temperaturi medii anuale cuprinse
intre 14 °C in vale si 5 °C in zonele situate la altitudine mai mare, in lanturile muntoase. Precipitatiile
sunt deosebit de abundente: valorile medii anuale oscileazd intre 1 460 mm in statiile pluviometrice
Atina (520 m peste nivelul marii) si Picinisco (740 m peste nivelul mdrii) si peste 1 600 mm in varful
muntilor.

Cursurile de apd din zond, afluenti ai rdului Liri, fac, asadar, parte din acest bazin hidrografic. De la
nord la sud, se disting patru bazine: cdmpia Sora cu torentul Lacerno si rdul Fibreno, Valle di Comino
cu raul Melfa si afluentii sdi, cAmpia Cassino cu raul Rapido i, in fine, cursul de apd Chiaro si Rava,
care, desi se intind doar pe o parte restransd a teritoriului, alimenteaza raul Volturno. Totalitatea apelor
prezente pe acest teritoriu reprezintd sub 100 de hectare. De altfel, lipsa ariditdtii in perioada estivali,
care confirmi caracterul temperat al climei §i o distinge de clima mediteraneeand, permite utilizarea, ca
sursd principald de alimentatie a ovinelor si caprinelor, a pasunilor naturale §i a pajistilor-pasuni din
zond, care sunt bogate in esente vegetale spontane tipice pentru acest teritoriu, cum ar fi gramineele
Bromus  erectus, Brachypodium pinnatum si Sesleria tenuifolia, ciperaceele Carex kitaibeliana, Carex pairaei,
Carex ovalis, Carex fusca, Carex hallerana si Carex pallescens, leguminoasele Anthyllis montana, Anthyllis
vulneraria si Vicia hybrida, Polypodium cambricum, Asplenium onopteris, Asplenium fissum, Dryopteris pallida
ssp., Cerastiun cerastioides, Lychnis flos-cuculi, Sedum cepaea, Aphanes arvensis, Mespilus germanica, Astrantia
tenorei, Seseli montanum, Grafia golaka, Ammi visnaga, Aster alpinus, Taraxacum glaciale, Reichardia picroides,
Juncus compressus, Juniperus nana.

Aceste conditii climatice deosebite in materie de temperaturd si precipitatii permit dezvoltarea unor
asocieri tipice de plante montane care cresc pe pajisti si pasuni.

In acest mediu geografic, existd un element istoric si cultural specific radicinilor sociale locale, care are
o importantd cruciald si pentru caracteristicile produsului: este vorba despre practica transhumantei,
care le permite animalelor sd profite de pasunile de munte din zond, departe de cildurile estivale si
implicit de stresul ambiental §i nutritional care le-ar putea afecta in vale.

Contributia factorului uman la obtinerea produsului este reprezentatd in esentd de experienta specificd a
producitorilor de branzi in cursul etapelor de productie. Productia branzei ,Pecorino di Picinisco”
necesitd o atentie deosebitd din partea fabricantului in cursul prelucrdrii laptelui. Metoda de productie
implicd transformarea in branzd a laptelui, fird a se adiuga fermenti lactici, si mentinerea unor
temperaturi de coagulare pe parcursul operatiunii de rupere a coagulului.

Specificitatea produsului:

Branza ,Pecorino di Picinisco” se caracterizeazd printr-un gust care evolueazd treptat de la dulce la
intens si consistent, devenind picant in fazele avansate de maturare, cu arome vegetale pronuntate care
evocd pajistile de munte, dar fird iz de grajd. Pasta este compactd, de culoare galben-pai.

Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate
anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

,Pecorino di Picinisco” rezultd din combinatia unor elemente specifice legate de teritoriul de origine si
de conditiile pedoclimatice, de experienta pastorilor si a fabricantilor si de capacitatea de a duce mai
departe traditia si de a conserva peisajul.

Conditiile climatice de tip temperat si practica transhumantei adoptatd in mod traditional de pastori
sunt elemente care au permis in timp exploatarea pdsunilor si consolidarea unei tehnici de crestere a
ovinelor si caprinelor bazatd pe o alimentatie de bund calitate, compusd in principal din esente
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prezente in cadrul pajistilor naturale. Sederea indelungatd a animalelor pe pajisti imbogdteste laptele cu
substante precum carotenoidele, terpenele si grisimile polinesaturate, care contribuie semnificativ la
culoarea galben-deschis a pastei si la parfumul intens de esente vegetale specifice branzei ,Pecorino di
Picinisco”.

Sunt, de asemenea, importante pentru caracteristicile ,Pecorino di Picinisco” o serie de elemente legate
de tehnica de productie, cum ar fi utilizarea laptelui crud, absenta fermentilor lactici addugati si
utilizarea in pastd a cheagului de miel sau de ied, la care se adaugd traditia si experienta fabricantilor
de branzi.

Utilizarea laptelui crud permite sd se pastreze o parte a componentelor aromatice si microbiologice
aduse de animalele in lactatie alimentate cu esente prezente in mod natural pe pisunile din zond.

Experienta producdtorilor locali de branzd in ceea ce priveste prelucrarea laptelui crud, absenta
fermentilor lactici addugati si mentinerea unor temperaturi adecvate pentru coagularea laptelui in
faza ruperii coagulului permit péstrarea microflorei specifice laptelui, gratie cdreia sunt puse in
valoare aromele specifice acestui tip de branza.

Controlul temperaturii la care laptele se transformd in branzi in faza ruperii coagulului permite nu
numai mentinerea componentei aromatice, ci i o scurgere minima a zerului si deci un grad mai mare
de umiditate a pastei care, la finalul fazei de maturare, prezintd o texturd elasticd si compactd.

Utilizarea traditionald in pastd a coagulului provenit de la miei sau iezi crescuti in zona de productie
delimitatd, hraniti exclusiv cu lapte matern si sacrificati dupd aldptare, accentueazd si mai mult
componenta aromaticd si microbiologicd conferitdi de mediul de crestere a animalelor si de tehnica
de prelucrare. Acest tip de coagul diferd considerabil de coagulul de vitel lichid sau praf prin continutul
de enzime lipolitice, care sunt aproape absente in celelalte doud tipuri de cheaguri.

Totalitatea acestor elemente legate de mediul natural si de metoda traditionald de productie disting
branza ,Pecorino di Picinisco” de alte tipuri de branza de oaie si caprd locale si regionale.

Caracterul istoric al produsului ,Pecorino di Picinisco” este atestat de o serie de manuscrise (Castrucci
din secolul XVII, ,Statistica murattiana” din 1811), precum si de numeroase documente de arhivd
pastrate la primdria din Picinisco: certificate de insotire a mdrfurilor, licente de comert cu
amdnuntul sau cu ridicata, certificate de platd a taxelor. Numdrul mare de ovine si caprine din
comunele din zona de productie si in special din zona Picinisco, consemnat cu prilejul recensimintelor
septelului din perioada 1875-2000, confirmd legitura dintre acest teritoriu, activitatea pastorald si
productia de branzd rezultatd. Se poate afirma, asadar, ci in comuna Picinisco si in localititile
Fontitune si Valleporcina care tin de aceasta s-a pdstrat cu sfintenie traditia pastorald si de productie
a branzei Pecorino, care poartd in prezent, pe bund dreptate, numele comunei.

Branza ,Pecorino di Picinisco” are o influentd notabild asupra gastronomiei locale, in calitate de
ingredient de bazd al multor retete traditionale din regiune.

Pe intreg teritoriul de productie a produsului se desfisoard un mare numdr de sirbatori religioase,
serbdri campenesti si evenimente populare legate de cresterea animalelor si de branza ,Pecorino di
Picinisco”. Putem mentiona, de exemplu, festivalul anual al pastoritului de la Picinisco, sirbitoarea
muntelui, festivalul istoriei, sirbdtoarea oii si sdrbdtoarea ,abbuoto” (soi de vitd-de-vie) si a branzei
Pecorino. In cadrul acestor evenimente, ,Pecorino di Picinisco” reprezintd produsul-simbol al regiunii.

Produsul este in prezent foarte renumit si apreciat de consumatorii locali §i regionali si, ca atare, a
primit insemne importante de recunoastere si apreciere pentru caracteristicile sale calitative si
traditionale incontestabile. Putem mentiona in special Premiul San Giorgo Bianco — Brinza anului
2012 decernat delegatiei din Roma si Lazio a academiei S. Giorgio sau participarea la concursul
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Alma Ceseus la sectiunea ,Branzeturi”, la Parma, si la Salonul gusturilor de la Torino. ,Pecorino di
Picinisco” a fost mentionatd si in numeroase emisiuni dedicate oenologiei si gastronomiei, difuzate de
televiziuni publice i private din Italia.

Denumirea ,Pecorino di Picinisco” s-a afirmat de-a lungul timpului, dupd cum o atestd facturile,
etichetele, materialele publicitare §i publicatiile.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini:
[articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 ()]

Actuala administratie a lansat procedura nationald de opozitie, publicind propunerea de recunoastere a
,Pecorino di Picinisco” DOP in Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana nr. 283 din 3 decembrie 2010.

Textul consolidat al caietului de sarcini este disponibil la adresa:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

sau accesdnd direct pagina de internet a Ministerului Politicilor Agricole, Alimentare si Forestiere (http://
www.politicheagricole.it) si ficind clic pe ,Qualita e sicurezza” (in partea superioard dreaptd a ecranului) si
apoi pe ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE”.

(%) A se vedea nota de subsol nr. 2.


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it
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