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II

(Comunicari)

COMUNICARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE SI
ORGANISMELE UNIUNII EUROPENE

COMISIA EUROPEANA

Nonopozitie la o concentrare notificati
(Cazul M.8297 — GE/Baker Hughes)
(Text cu relevanti pentru SEE)

(2017/C 317/01)

La 31 mai 2017, Comisia a decis sd nu se opund concentrdrii notificate mentionate mai sus si sd o declare compatibild
cu piata internd. 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 englezi si va fi ficut public dupi ce vor fi elimi-
nate orice secrete de afaceri pe care le-ar putea contine. Va fi disponibil:

— pe site-ul internet al Directiei Generale Concurentd din cadrul Comisiei, in sectiunea consacrati concentririlor
(http://ec.curopa.eu/competition/mergers/cases/). Acest site internet oferd diverse facilitdti care permit identificarea
deciziilor de concentrare individuale, inclusiv intreprinderea, numarul cazului, data si indexurile sectoriale;

— in format electronic, pe site-ul internet EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro), cu numarul de
document 32017M8297. EUR-Lex permite accesul online la legislatia europeand.

() JOL 24,29.1.2004, p. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
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v
(Informdri)
INFORMARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE SI ORGANISMELE
UNIUNII EUROPENE
Rata de schimb a monedei euro ()
22 septembrie 2017
(2017/C 317/02)
1 euro =
Moneda Rata de schimb Moneda Rata de schimb
USsD dolar american 1,1961 CAD dolar canadian 1,4675
JPY yen japonez 134,01 HKD dolar Hong Kong 9,3414
DKK  coroana danezi 7,4407 NZD  dolar neozeelandez 1,6336
GBP lira sterlind 0,88155 |SGD  dolar Singapore 1,6093
SEK coroana suedezi 9,5358 KRW won sud-coreean 1352,78
CHF franc elvegian 11588 ZAR rand sud-african 15,8359
. . CNY yuan renminbi chinezesc 7,8805
ISK coroana islandeza
oL HRK  kuna croatd 7,4843
NOK coroana norvegiand 9,3193 o L.
N leva bulo s 19558 IDR rupia indoneziand 15908,13
B eva bulgareasca ’ MYR  ringgit Malaiezia 50117
CZK coroana cehd 26,046 PHP peso Filipine 60,532
HUF forint maghiar 309,73 RUB rubla ruseasci 68,8885
PLN zlot polonez 42672 | THB  baht thailandez 39,579
RON  leu roméanesc nou 4,5967 BRL real brazilian 3,7459
TRY lira turceascd 4,1804 MXN peso mexican 21,2905
AUD dolar australian 1,5011 INR rupie indiand 77,5010

(") Sursd: rata de schimb de referintd publicatd de cdtre Banca Centrald Europeand.
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v

(Anunturi)

PROCEDURI REFERITOARE LA PUNEREA IN APLICARE A POLITICII IN
DOMENIUL CONCURENTEI

COMISIA EUROPEANA

Notificare prealabild a unei concentriri
(Cazul M.8522 — Avantor/[VWR)
(Text cu relevanti pentru SEE)

(2017/C 317/03)

1. La data de 15 septembrie 2017, Comisia Europeand a primit, in temeiul articolului 4 din Regulamentul (CE)
nr. 139/2004 al Consiliului ('), o notificare a unei concentriri propuse.

Prezenta notificare vizeazd urmitoarele intreprinderi:
— Avantor, INC. (SUA), controlatd de Mew Mountain Capital LLC (SUA);
— VWR Corporation (SUA).

Avantor dobandeste, in sensul articolului 3 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul privind concentririle economice,
controlul asupra intregii intreprinderi VWR.

Concentrarea se realizeazd prin achizitionare de actiuni.
2. Activititile economice ale intreprinderilor respective sunt:

— 1in cazul intreprinderii Avantor: furnizarea la nivel mondial de materiale de foarte mare puritate, cum ar fi substante
chimice de laborator pentru sectorul stiintelor vietii si sectorul inaltei tehnologii;

— 1in cazul intreprinderii VWR: distributia la nivel mondial de produse si servicii de laborator. VWR distribuie sub-
stante chimice, reactivi, consumabile si echipamente si instrumente stiintifice pentru laborator si oferd atit mairci
recunoscute, cat si marci de distribuitor. Intreprinderea se ocupd, de asemenea, cu fabricarea de produse pentru
sectorul biostiintelor si de substante chimice de laborator.

3. In urma unei examindri prealabile, Comisia Europeand constatd ci tranzactia notificatd ar putea intra sub incidenta
Regulamentului privind concentrérile economice. Cu toate acestea, nu se ia o decizie finald in aceastd privintd.

4.  Comisia Europeand invitd pdrtile terte interesate si 1i prezinte eventualele observatii cu privire la operatiunea
propusd.

Observatiile trebuie primite de citre Comisia Europeand in termen de cel mult 10 zile de la data publicdrii prezentei.
Urmdtoarea trimitere trebuie specificatd intotdeauna:

M.8522 — Avantor/VWR

(') JOL 24,29.1.2004, p. 1 (,Regulamentul privind concentririle economice”).
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Observatiile pot fi trimise Comisiei prin e-mail, prin fax sau prin postd. Vi rugdm sd utilizati datele de contact de mai

jos:

E-mail:
COMP-MERGER-REGISTRY®ec.europa.eu
Fax:

+32 229-64301

Adresa postala:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Notificare prealabild a unei concentriri
(Cazul M.8555 — AES/Siemens/Fluence Energy|JV)
Caz care poate face obiectul procedurii simplificate
(Text cu relevantd pentru SEE)

(2017/C 317/04)

1. La data de 15 septembrie 2017, Comisia Europeand a primit, in temeiul articolului 4 din Regulamentul (CE)
nr. 139/2004 al Consiliului (), o notificare a unei concentriri propuse.

Prezenta notificare vizeazd urmitoarele intreprinderi:

— AES Corporation Inc. (Statele Unite ale Americii);

— Siemens AG (Germania);

— Fluence Energy LLC (Statele Unite ale Americii), controlatd de AES Corporation Inc. si de Siemens AG.

AES Corporation Inc. (,AES”) si Siemens AG (,Siemens”) dobandesc, in sensul articolului 3 alineatul (1) litera (b) si al
articolului 3 alineatul (4) din Regulamentul privind concentririle economice, controlul in comun asupra intreprinderii
Fluence Energy LLC (,Fluence Energy”).

Concentrarea se realizeazd prin achizitionare de actiuni intr-o societate nou-creati, care constituie o intreprindere
comund.

2. Activititile economice ale intreprinderilor respective sunt:
— in cazul intreprinderii AES: aceasta este o societate energeticd de talie mondial;
— 1in cazul intreprinderii Siemens: aceasta isi desfisoard activitatea in mai multe sectoare industriale;

— in cazul intreprinderii Fluence Energy: aceasta isi va desfisura activititile economice in domeniul dezvoltarii si
comercializdrii de sisteme de stocare a energiei bazate pe baterii.

3. In urma unei examindri prealabile, Comisia Europeand constatd ci tranzactia notificatd ar putea intra sub incidenta
Regulamentului privind concentrarile economice. Cu toate acestea, nu se ia o decizie finald in aceastd privintd.

In conformitate cu Comunicarea Comisiei privind o procedura simplificati de analizd a anumitor concentriri in temeiul
Regulamentului (CE) nr. 139/2004 al Consiliului (3), trebuie precizat cd acest caz poate fi tratat conform procedurii pre-
vdzute in comunicare.

4.  Comisia Europeand invitd pdrtile terfe interesate si ii prezinte eventualele observatii cu privire la operatiunea
propusd.

Observatiile trebuie primite de citre Comisia Europeand in termen de cel mult 10 zile de la data publicdrii prezentei.
Urmitoarea trimitere trebuie specificatd intotdeauna:

M.8555 — AES/Siemens/Fluence Energy/JV

Observatiile pot fi trimise Comisiei prin e-mail, prin fax sau prin postd. Vi rugdm sd utilizati datele de contact de mai

jos:
E-mail:
COMP-MERGER-REGISTRY®@ec.europa.cu
Fax:

+32 229-64301

Adresa postala:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(') JOL 24, 29.1.2004, p. 1 (,Regulamentul privind concentrdrile economice”).
() JO C 366, 14.12.2013, p. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de modificare in temeiul articolului 17 alineatul (6) din Regulamentul (CE)

nr. 110/2008 al Parlamentului European si al Consiliului privind definirea, desemnarea,

prezentarea, etichetarea si protectia indicatiilor geografice ale bauturilor spirtoase si de abrogare
a Regulamentului (CEE) nr. 1576/89 al Consiliului

(2017/C 317/05)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cerere in temeiul articolului 17 alineatul (7) din Regulamentul (CE)
nr. 110/2008 al Parlamentului European si al Consiliului (!)

CERERE DE MODIFICARE A DOSARULUI TEHNIC AL UNEI INDICATII GEOGRAFICE
»RON DE GUATEMALA”
Nr. UE: PGI-GT-01827-AMO01-30.8.2016
Limba modificirii — Spaniold
Intermediarul

Numele intermediarului (intermediarilor): Mario Pomares Caballero

Adresa completd (adresele complete) (strada si numarul, localitatea/orasul si codul postal, tara):
Calle Canalejas 13 — Atico

03001 Alicante

SPANIA

Tel. +34 966083900
E-mail: mpomares@berenguer-pomares.com

Denumirea indicatiei geografice

+~RON DE GUATEMALA”

Rubrica din caietul de sarcini afectati de modificare

Altele — Metoda utilizatd pentru obtinerea bauturii spirtoase

Modificarea

Modificare a caietului de sarcini care implicd o modificare a specificatiilor de bazid
Explicarea modificarii

Punctul 7 din dosarul tehnic a fost modificat (Metoda utilizatd pentru obtinerea bduturii spirtoase), mai exact
punctul 7.6 (Invechirea).

Unele mentiuni au fost sterse din cauza caracterului lor superfluu si au fost inlocuite cu o altd definitie mai generald,
care este suficienta.

Specificatii de bazi modificate
Punctul 107 din dosarul tehnic a fost modificat dupd cum urmeaza:

Textul anterior: ,De asemenea, in functie de imprejurdrile mentionate, romul poate fi invechit in butoaie care au fost
utilizate anterior pentru pistrarea unor bduturi precum whisky american, coniac sau xeres sau alte bauturi spirtoase.
Aceste tipuri de rom sunt numite rom parfumat, intregul proces fiind parcurs cu scopul de a extrage aroma si savoarea
impregnate in lemn de bdutura pastratd anterior in butoi.”

Textul modificat: ,De asemenea, in functie de imprejurdrile mentionate, romul poate fi invechit in butoaie care au fost
utilizate anterior pentru pastrarea unor diferite tipuri de vin sau a altor biuturi spirtoase. Aceste tipuri de rom sunt
numite rom parfumat, intregul proces fiind parcurs cu scopul de a extrage aroma si savoarea impregnate in lemn de
bautura pastratd anterior in butoi.”

() JOL 39,13.2.2008, p. 16.


mailto:mpomares@berenguer-pomares.com
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Dupd cum se poate observa, modificarea efectuatd mentine aceleasi cerinte cu privire la etapa de invechire si constd
doar in eliminarea trimiterilor superflue la faptul cd butoaiele pentru invechirea romului au fost utilizate anterior pentru
a pastra whisky american, coniac sau xeres, avind in vedere c3, astfel cum s-a mentionat mai sus, aceastd listd nu repre-
zenta altceva dect un exemplu (aceasta preciza ,sau alte bauturi spirtoase”).

SPECIFICATII DE BAZA
»RON DE GUATEMALA”
Nr. UE: PGI-GT-01827-AM01-30.8.2016

1. Denumire

,Ron de Guatemala”
2. Categoria de biauturi spirtoase

Rom [categoria 1 din anexa II la Regulamentul (CE) nr. 110/2008]
3. Descriere

Biuturd alcoolicd produsd exclusiv din materii prime obtinute din trestie de zahr.
Diferitele tipuri de ,Ron de Guatemala” sunt urmatoarele:
— Solera: rum de melago de cana-de-acticar virgem envelhecido em altitude em barris de carvalho branco;

— Solera Afiejo: mistura de runs de melagos de cana-de-agticar virgens envelhecidos em altitude em barris de car-
valho branco, obtida por mistura de soleras antes do engarrafamento;

— Solera Reserva: mistura de runs de melacos de cana-de-agticar virgens envelhecidos em altitude em barris de
carvalho branco, temperados pela anterior utilizagio para outros produtos;

— Solera Gran Reserva: mistura de runs de melagos de cana-de-agticar virgens envelhecidos em altitude em, pelo
menos, dois tipos de barris de carvalho branco temperados pela anterior utilizagdo para produtos diferentes;

— Solera Gran Reserva Especial: mistura de runs de melagos de cana-de-agticar virgens envelhecidos em altitude
em, pelo menos, trés tipos de barris de carvalho branco temperados pela anterior utilizagdo para produtos
diferentes.

4. Proprietiti fizice, chimice si organoleptice

Proprietdtile fizice si chimice ale produsului ,Ron de Guatemala” trebuie sd indeplineascd urmitoarele cerinte orga-
noleptice si chimice:

Ceringe chimice

Tiria alcoolica: 37,5 %-50 % vol.

Suma totald de congeneri (inclusiv acetaldehidd, acid acetic, acetat de etil, alcooli superiori) exprimatd in miligrame
la 100 ml de alcool etilic anhidru: mai mare sau egald cu 50.

Aciditatea totald, exprimati in miligrame de acid acetic la 100 ml de alcool etilic anhidru: nu mai mult de 120.
Metanol, in miligrame la 100 ml de alcool etilic anhidru: nu mai mult de 280.

Cerinte organoleptice

Aspect: transparent si limpede, consistentd lichida, texturd densa.
Culoare: in functie de vechime. Nuantele variazd de la chihlimbariu si auriu la rosiatic.

Miros: aromele primare provin din materiile prime utilizate, si anume mierea virgind extrasd din trestia de zahdr.
Aromele secundare, care se dezvoltd in timpul procesului de fermentatie alcoolicd, sunt puternic vinicole datoritd
actiunii drojdiei. Aromele tertiare se dezvoltd in timpul procesului de invechire.

Gust: savoare bogata si find, de la dulce la sec.

5. Aria geografica

Aria de plantare a trestiei de zahdr pentru producerea ,Ron de Guatemala” este situatd in departamentele sudice
Retalhuleu si Suchitepéquez, ambele delimitate de Oceanul Pacific. Zona in care se produce invechirea este situatd in
orasul Quetzaltenango, aflat la o altitudine de peste 2 300 de metri deasupra nivelului mdrii.
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6. Metoda de obtinere a bauturii spirtoase

Productia ,Ron de Guatemala” este un proces care se desfisoard in mai multe etape.
Plantarea trestiei de zahdr: trestia de zahdr ajunge la maturitate fiziologici la 12 luni.

Recoltarea: trestia de zahdr se recolteazd prin tdiere manuali si colectare mecanicd, de la sfarsitul perioadei ploioase,
in noiembrie, paAnd in mai.

Presarea in instalatii: odatd tdiatd, trestia de zahdr este presatd in mori intr-un interval de maximum 36 de ore.
Producerea mierii virgine din trestie de zahdr in instalatiile de prelucrare implici mai multe etape.

— Miruntirea: zaharurile sunt eliberate din trestie prin utilizarea diferitelor tehnici de mdruntire pentru desfacerea
celulelor.

— Presarea in mori: sucul este extras prin presarea repetatd a trestiei in mori.

— Producerea mierii virgine din trestie de zahdr: mierea virgind din trestie de zahdr se obtine printr-un proces de
evaporare pentru a elimina apa si a concentra astfel continutul de zahar.

— Purificarea: mierea virgind din trestie de zahdr este purificatd printr-un proces de tratare cu var, care functione-
azd prin floculare si decantare.

Fermentarea: procesul de fermentare este indus prin addugarea in suc a drojdiei din specia Saccharomyces cerevisiae.
Aceastd specie de drojdie se obtine din ananas.

Distilarea: procesul de distilare are loc in alambicuri cu coloand de distilare continud fird extractie. Mustul fermentat
este incdlzit la aburi pand la un punct la care alcoolul se transforma in vapori de alcool. Dupi trecerea prin conden-
satoare, acesta se transformd din nou in lichid, producindu-se astfel romul brut.

Invechirea: tiria alcoolici este coboratd la limita legald de 60° prin addugarea de api din izvoarele din vecinitate.
Romul este apoi depozitat in butoaie de stejar alb american si european care au continut anterior diferite tipuri de
vin sau alte bauturi distilate. Butoaiele sunt pastrate in depozite care nu sunt inchise ermetic.

Ultima etapd constd in cupajare. Sunt amestecate impreund diferite tipuri de rom, se adaugd apd pentru reducerea
tariei alcoolice, iar amestecul rezultat este depozitat in recipiente din lemn, ceea ce permite romului si cAstige in
echilibru.

7. Legdtura geografici

Caracterul specific al produsului ,Ron de Guatemala” constd in combinarea mai multor factori generati de conditiile
agroecologice ale zonei de plantare a trestiei de zahdr si ale zonei in care are loc invechirea, precum si de caracterul
autentic al procesului de productie, care reuneste natura, traditia, arta si stiinta.

Zona de cultivare a trestiei de zahdr prezintd caracteristicile tipice ale climei tropicale, cu o temperaturd medie
anuald de 26 °C, o umiditate medie relativd de 78 % si o cantitate medie anuald de precipitatii sub forma de ploaie
de 2 600-3 600 mm. Datoritd acestor factori se produc culturi de trestie de zahir cu niveluri ridicate de zahir,
esentiale pentru obtinerea sucului extrem de concentrat si efervescent, de cea mai buni calitate pentru productia de
rom.

Solurile argiloase favorizeazd retentia de umiditate §i concentrarea zaharurilor in trestie.

Zona in care are loc invechirea se afld la o altitudine de peste 2 400 de metri si este caracterizatd de o climd rece si
uscatd, cu o temperaturd medie anuald de 14,79 °C.

Frigul si nivelul scizut de oxigen de la iniltime incetinesc procesul chimic de invechire, ceea ce permite dezvoltarea
mai intensd a aromelor si a savorilor.

8. Cerinte ale legislatiei nationale

,Ron de Guatemala” este protejat ca denumire de origine in Registrul de proprietate intelectuald din Guatemala si
indeplineste cerintele stabilite in mod legal in Standardul tehnic guatemalez COGUANOR NGO 33011, in Legea
privind bauturile spirtoase, biuturile alcoolice si fermentate, in Decretul nr. 536 al Congresului Republicii Guate-
mala, precum si in Ordonanta de punere in aplicare a Legii privind bauturile spirtoase, bduturile alcoolice si
fermentate.
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9. Solicitant

ASOCIACION NACIONAL DE FABRICANTES DE ALCOHOLES Y LICORES (Asociatia Nationald a Producdtorilor de
Biuturi Spirtoase si Alcoolice, ,ANFAL”), cu sediul social in departamentul Guatemala, la adresa: Km. 16,5 Carretera
Roosevelt, 4-81 zona 1 de Mixco, Guatemala.

10. Autoritatea de control

LABORATORIO NACIONAL DE SALUD DE GUATEMALA (Laboratorul National de Sindtate din Guatemala), res-
ponsabil cu verificarea conformitatii cu dosarul tehnic referitor la indicatia geograficd ,Ron de Guatemala” inainte de
vanzarea produsului respectiv.
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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

(2017/C 317/06)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parla-
mentului European si al Consiliului ().
DOCUMENT UNIC
~TRADITIONAL WELSH CAERPHILLY”/,,TRADITIONAL WELSH CAERFFILI”
Nr. UE: PDO-GB-02090 - 16.11.2015
DOP ( ) IGP (X)
1. Denumire (denumiri):

,Traditional Welsh Caerphilly”/,Traditional Welsh Caerffili”

2. Statul membru sau tara tertd

Regatul Unit

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tipul de produs

Clasa 1.3. Branzeturi

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

,Traditional Welsh Caerphilly”/,Traditional Welsh Caerffili” este o branzad durd de tip ,Caerphilly” ficutd in Tara
Galilor din lapte produs in ferme galeze. Branza poate fi ficutd din lapte de vacd crud sau pasteurizat si poate fi
produsi folosind lapte de vacid ecologic sau neecologic. Aceasta este singura branza autohtond din Tara Galilor.

,Traditional Welsh Caerphilly”/,Traditional Welsh Caerffili” este produsd sub forma unei branze rotunde, plate, cu
o texturd crem uniforma si consistentd. Coaja branzei este netedd si intactd si poate fi acoperitd cu un strat subtire
de mucegai. In trecut, brinza era prezentatd spre vanzare cu coaja presiratd cu fiini fini de ovdz sau de grau.
,Traditional Welsh Caerphilly”/,Traditional Welsh Caerffili” este o branzd proaspatd, nematuratd, cu o ugoard aroma
de limaie, delicatd, care lasd in urmd un gust proaspdt persistent. Aceastd aromd se va dezvolta prin maturare intr-
0 aromd mai pronuntatd, mai deplind, dar tot delicatd. ,Traditional Welsh Caerphilly”/,Traditional Welsh Caerffili”
prezintd o aromd de branzd proaspdtd si o texturd netedd, consistentd si ,foietatd” care contine mici variatii indivi-
duale, ca la orice produs artizanal. Brinza este produsd pentru a fi consumati in stare nematuratd incepand de la
o vechime de 10 zile sau poate fi maturatd timp de maximum 6 luni.

Compozitia ingredientelor pentru ,Traditional Welsh Caerphilly”/, Traditional Welsh Caerffili”
Lapte 97,5 %

Sare 1-2 %

Cheag

Culturi din lapte 0,5 %

Continut de grasime: 45 %-55 % din substanta uscatd

Substantd uscatd: minimum 55 % pentru branza nematurati (cu o vechime de 10 zile)

,Traditional Welsh Caerphilly”/,Traditional Welsh Caerffili” este in mod normal prezentatd sub forma unei brinze
rotunde, plate, cu greutatea variind intre 2 si 4 kg, cu un diametru intre 20 si 25 de cm si cu o indltime de
6-12 cm; pot fi insd produse si branzeturi mai mici (miniaturale). Pentru a i se da forma, brinza este pusi manual
in matrite. Ea este vandutd ca branzd ,descoperitd”, adicd nelegatd in panza.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.



23.9.2017 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C317/11

3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Lapte de vacd (ecologic sau neecologic, pasteurizat sau nepasteurizat) produs in ferme de lactate din orice parte
a Tarii Galilor.

Sare
Cheag

Culturi de pornire care contin tulpini precum Lactococcus lactis subsp. cremoris sau Lactococcus lactis subsp.
diocetylactis.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Etapele de productie care trebuie s se desfdsoare in aria geograficd delimitatd sunt urmdtoarele:
— producerea laptelui in ferme de lactate din Tara Galilor;
— dacd este cazul, pasteurizarea laptelui;

— transferarea laptelui in cuve pentru brinzd, adiugarea culturilor de pornire si a cheagului i ldsarea laptelui si
se coaguleze;

— tdierea coagulului pentru a separa coagulul de zer;
— opdrirea coagulului si a zeruluj;

— scurgerea zerului;

— texturarea coagulului;

— fasonarea si punerea in forme;

— presarea;

— saramurarea (in cazul in care se practicd sdrarea uscatd, sarea este addugatd si amestecatd in coagul inainte de
punerea in forme);

— depozitarea si maturarea branzei.

3.5. Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea tnregistratd

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Tara Galilor

5. Legdtura cu aria geografica

,Traditional Welsh Caerphilly”/,Traditional Welsh Caerffilli” are reputatia de a fi singura branzd traditionald din
Tara Galilor, iar ,usoara aromd de 1dmaie” a sa este un termen recunoscut utilizat de membrii juriilor internationale
din domeniul branzeturilor pentru a descrie aceastd branza specifica.

Legdtura dintre aria geograficd si produs se datoreazd urmdtorilor doi factori esentiali care contribuie la aroma si la
caracteristicile unice ale produsului.

1. Fabricatd din lapte de vacd produs in ferme galeze, provenit de la vaci care au fost hrinite in mod predominant
cu furaje.

2. Cunostintele specifice si baza de competente ale producitorilor in ceea ce priveste fabricarea ,Traditional Welsh
Caerphilly”/,Traditional Welsh Caerffilli”. Aceste competente au fost dezvoltate si asociate cu Tara Galilor incd de
la inceputului secolului al XIX-lea si au rimas in mare masurd neschimbate timp de generatii.

Solul si clima ariei delimitate stau la baza reputatiei Tarii Galilor ca una dintre cele mai bune regiuni din lume
pentru cresterea ierbii. Tara Galilor are o capacitate naturald pentru cresterea ierbii si sezonul indelungat de cregtere
a ierbii se datoreazd in mod predominant climei maritime a Tarii Galilor. Pe aceastd capacitate si tendind de
cregtere a ierbii se fundamenteazi evolutia si importanta industriei produselor lactate si a fabricarii branzei din
Tara Galilor.



C317/12 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene 23.9.2017

Precipitatiile sunt abundente si bine distribuite, cu un stres hidric al solului minim pe durata verii si cu temperaturi
favorabile datorate vanturilor calde dinspre sud-vest specifice Curentului Golfului. Fermele de lactate pot avea un
sezon de crestere a ierbii care atinge in medie 300 de zile de crestere a ierbii (Down et al., 1981), productia anuali
potentiald de iarbi fiind de peste 18 t materie uscatd/ha (Hopkins et al., 1995). Acest sezon de crestere lung in
zonele de ses permite vacilor sd pascd in mod natural afard timp de 10 luni pe an si, atunci cind nu sunt pe
pasune, vacile sunt hrinite in mod predominant cu iarbd péstratd de pe aceleasi pasuni. Acest fapt asigurd maximi-
zarea laptelui obtinut din furaje §i contribuie la producerea unui tip de lapte consistent, din care este facutd branza
,Traditional Welsh Caerphilly”.

S-a dovedit stiintific (in lucrarea ,Profiling Milk From Grass” Teagasc, Science Foundation Ireland si Dairy Research
Trust) cd, spre deosebire de vacile care sunt hrdnite cu alimente mai prelucrate, vacile hrinite cu iarbd produc un
lapte mai bogat in grisimi omega 3, in vitamina E, in beta-caroten §i in CLA (un acid gras benefic numit ,acid
linoleic conjugat”). Acest fapt contribuie la aroma si la caracteristicile ,Traditional Welsh Caerphilly”/,Traditional
Welsh Caerffili”.

Dat fiind ci aceasta este singura branzd originard din Tara Galilor, istoria fabricirii branzeturilor in Tara Galilor
este sinonimd cu istoria fabricarii branzei ,Traditional Welsh Caerphilly”/, Traditional Welsh Caerffili". Pe parcursul
secolului al XIX-lea, pe intreg teritoriul Tarii Galilor au fost infiintate scoli dedicate produselor lactate, avind ca
scop formarea producitorilor de brinzeturi si transmiterea competentelor si cunostintelor specifice necesare.
Notele luate de studenta Mari Jones in timpul participdrii la o scoald itinerantd dedicatd produselor lactate care
a avut loc In 1927 la Pencoed, Bridgend, arati ci fabricarea unei branze Caerphilly traditionale era bine impaman-
tenitd in multe zone din sudul Tarii Galilor.

Descrierea culorii, a texturii, a aromei si a caracteristicilor organoleptice dorite ale ,Traditional Welsh Caerphilly”/
,Traditional Welsh Caerffili” din caietul de sarcini actual sunt aceleasi ca cele previzute in documentele furnizate
acestor persoane care studiau fabricarea produselor lactate in Tara Galilor. Aceste calitti unice ale branzei
Caerphilly au fost incorporate in mod oficial in versiunea din 1960 a schemei de clasificare a untului si a branzei
a NACEPE [National Association of Creamery Proprietors and wholesale Dairymen (Incorporated) — Asociatia nationald
a proprietarilor de fabrici de lactate si a vanzdtorilor angro de produse lactate]. Aceastd schemd a fost introdusd in
1941, dar intre timp a fost desfiintata.

In trecut, cu toate ci pe la jumitatea secolului al XIX-lea aceastd branzi era produsd in Tara Galilor, predominant
(dar neexclusiv) in sudul Térii Galilor, piata siptimanald din localitatea Caerphilly a fost cea care a devenit renu-
mitd pentru vinzarea de branzd de calitate. Acest fapt s-a datorat in primul rdnd unui domn numit Edward Lewis,
care a initiat un sistem de calitate sau de clasificare. Toate branzeturile care se dovedeau a fi de buni calitate erau
stampilate cu o stampild circulard oficiald, cu textul ,Caws Cymru”, ,Caws Pur” si ,Genuine Caerphilly Cheese”.
Stampila avea un logo central care ilustra Castelul Caerphilly. Fabricarea branzei Caerphilly a fost interzisd in peri-
oada 1939-1945, in timpul rizboiului (cind rationalizarea branzeturilor permitea numai fabricarea de branzeturi
cu termen lung de valabilitate, precum cheddar), insd restrictiile au fost ridicate in 1953, cand fabricarea branzei
Caerphilly a fost reluatd. In 1971, la Castle Dairies a fost fabricatd o branzi Caerphilly pentru a sirbatori aniversa-
rea de 700 de ani a Castelului Caerphilly (Western Mail, simbatd, 16 ianuarie 1971).

,Traditional Welsh Caerphilly”/, Traditional Welsh Caerffili” este o branzd artizanald unica fabricatd pe intreg terito-
riul Tarii Galilor. Branza este produsd pentru a fi consumati in stare nematuratd, incepand de la o vechime de
10 zile, dar poate fi maturatd pentru a obtine o aromd mai pronuntatd si mai deplind (dar totusi delicatd). Branza
maturatd era un produs important pe durata lunilor de iarnd mai sirace in alimente, inainte ca metodele moderne
de depozitare s fie disponibile. Ea este o branzd ,descoperitd”, adicd nelegatd in panzd, care, in mod traditional,
era vandutd presdratd cu fdind de griu sau de oviz. Se folosea de obicei fiina de ovidz, pentru cd ovizul este
o culturd dintre cele mai adecvate pentru clima mai rece si mai umeda din Tara Galilor.

Fabricarea branzeturilor este atdt o artd, cat si o stiintd care necesitd competente pe tot parcursul procesului de
fabricare a branzei. Baza de competente pentru fabricarea branzei , Traditional Welsh Caerphilly”/,Traditional Welsh
Caerffili” a fost dezvoltatd si asociatd cu Tara Galilor incd de la inceputul secolului al XIX-lea. Competentele spe-
ciale asociate cu fabricarea ,Traditional Welsh Caerphilly”/,Traditional Welsh Caerffili”, care contribuie la specificita-
tea unicd a produsului, sunt enumerate mai jos:

— Testarea manuald a fermitdtii coagulului. Atunci cind coagulul se separd clar, el este gata pentru a fi tdiat.

— Tiierea coagulului in cuburi mari cu un cutit. Pentru comparatie, la fabricarea unei branze cheddar coagulul ar
fi tdiat in bucdti de marimea unui bob de orez. Tdierea cu un cutit permite obtinerea unei tdieturi ,netede”.
Producitorii de branzi sunt instruiti sd taie coagulul in cuburi mari, ceea ce este esential pentru ca grasimea si
umiditatea sd fie retinute in produsul finit §i ajutd la obtinerea unui coagul cu texturd moale, catifelatd si
umedd. Producdtorul de branzd isi foloseste competentele si capacitatea de analizd si este instruit sd identifice
textura si ,consistenta” corecte specifice ale coagulului.

— Temperatura de opdrire pentru ,Traditional Welsh Caerphilly”/,Traditional Welsh Caerffili” este mai scdzutd
decat cea pentru alte branzeturi dure, ceea ce ajutd, de asemenea, la retinerea continutului de umiditate in pro-
dusul finit. Continutul de umiditate ridicat al ,Traditional Welsh Caerphilly”, (de minimum 55 % in substanta
uscatd), contribuie la caracteristicile unice ale branzei.
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Pe parcursul tuturor etapelor din procesul de fabricare a brinzei, producitorul de brinzeturi verifici aciditatea
pentru a monitoriza evolutia acizilor. Intervalul de aciditate si continutul de umiditate specifice obtinute in cursul
procesului de fabricare a brinzei contribuie la dezvoltarea texturii si aromei dorite ale ,Traditional Welsh
Caerphilly”/,Traditional Welsh Caerffili”.

Spre deosebire de alte branzeturi dure, intervalul de aciditate, continutul de umiditate ridicat, temperatura de opa-
rire scdzutd si durata de maturare specifice ale ,Traditional Welsh Caerphilly” sunt factori care contribuie la obtine-
rea usoarei sale arome de limaie §i care se datoreazd bazei de competente a producitorului de branzeturi pe par-
cursul productiei de branzd.

Dupi ce producitorul de branzd a recunoscut (datoritd cunostintelor profesionale) ci coagulul are textura moale,
catifelatd si umeda corectd, coagulul este rupt in bucdti de dimensiunea unei nuci si este pus manual in formele
pentru branzd. Producitorii de ,Traditional Welsh Caerphilly”/, Traditional Welsh Caerffili” sunt formati pentru a sti
cum si preseze in mod traditional brinza, astfel incit si producd dimensiunea si forma specifice necesare.
,Traditional Welsh Caerphilly”/,Traditional Welsh Caerffili” este o branzi relativ micd in comparatie, de exemplu, cu
o branzd cheddar de 20 de kg. Spre deosebire de aceste tehnici traditionale, tehnologia modernd comerciald de
producere a lactatelor foloseste deseori vacuumul in locul presirii traditionale. Presiunea initiald usoard aplicatd
pentru ,Traditional Welsh Caerphilly”/,Traditional Welsh Caerffili” (1,5 bari) permite mentinerea formei branzei
fard pierderi de smantind. Competenta de presare in mod traditional a ,Traditional Welsh Caerphilly”/,Traditional
Welsh Caerffili” face parte din baza de competente din Tara Galilor care a fost transmisd din generatie in generatie.

Se fabricd doud tipuri de branza ,Caerphilly™ ,Traditional Welsh Caerphilly”/,Traditional Welsh Caerffili” si branza
,Caerphilly”, intre acestea doud existind diferente semnificative, care sunt enumerate mai jos.

1. Prezentare:

,Traditional Welsh Caerphilly”/,Traditional Welsh Caerffili” este prezentatd sub forma unei branze rotunde, plate,
cu greutatea variind intre 2 si 4 kg, cu un diametru intre 20 si 25 de cm si cu o indltime de 6-12 cm. Ea este
vandutd ca branzd ,descoperitd”, adicd nelegati in panzi. Spre deosebire de aceasta, branza ,Caerphilly” este
prezentatd ca o branzd in stil modern, sub formd de ,calup”, care este mai usor de preambalat si se vinde de
obicei invelitd in plastic.

2. Maturarea:

,Traditional Welsh Caerphilly”/,Traditional Welsh Caerffili” poate fi vinduti incepind de la o vechime de
10 zile, dar poate fi maturatd pand la 6 luni si poate prezenta o suprafatd usor mucegditd. Branza ,Caerphilly”,
care este produsul fabricat in mod predominant de fabricile de lactate comerciale, sub formd de ,calup”, este
vandutd si consumatd ca brinzd nematuratd. Ca atare, nu prezintd o suprafatd cu mucegai. ,Traditional Welsh
Caerphilly”/,Traditional Welsh Caerffili” maturatd are o aromd mai pronuntatd; in schimb, branza ,Caerphilly” in
calup are o aromd mai putin dezvoltata.

3. Caracteristici:

,Traditional Welsh Caerphilly”/, Traditional Welsh Caerffili” are o texturd ,foietatd”. Branza ,Caerphilly” in calup
tinde si aibd o texturd mai degrabd sfirdmicioasd (crumbly) decit foietatd (flaky). Acestia sunt termeni recu-
noscuti utilizati de membrii juriilor internationale din domeniul branzeturilor.

O altd comparatie privind ,Traditional Welsh Caerphilly”/,Traditional Welsh Caerffili” se poate face cu branza
,Gorwydd Caerphilly”, care era initial fabricatd in Tara Galilor, dar intre timp productia s-a mutat in Somerset. Prin
urmare, nu este produsd in Tara Galilor si nici din lapte din Tara Galilor. In plus, ,Gorwydd Caerphilly” este pro-
dusd pentru a fi consumatd dupd 2 luni si este fabricatd numai din lapte nepasteurizat si utilizind numai cheag
traditional.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]

https:/fwww.gov.uk/government/publications/protected-food-name-traditional-welsh-caerphilly-and-traditional-welsh-
caerffili
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