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II

(Comunicaciones)

COMUNICACIONES QUE PROCEDAN DE LAS INSTITUCIONES, ORGANOS Y
ORGANISMOS DE LA UNION EUROPEA

COMISION EUROPEA

No oposicién a una concentracién notificada
(Asunto COMP/M.5648 — OTPP/Macquarie/Bristol Airport)
(Texto pertinente a efectos del EEE)

(2010/C 38/01)

El 11 de diciembre de 2009, la Comision decidié no oponerse a la concentracién notificada que se cita en el
encabezamiento y declararla compatible con el mercado comiin. Esta decisién se basa en el articulo 6,
apartado 1, letra b) del Reglamento (CE) n° 139/2004 del Consejo. El texto integro de la decisién solo estd
disponible en inglés y se hard publico una vez que se elimine cualquier secreto comercial que pueda
contener. Estard disponible:

— en la seccién de concentraciones del sitio web de competencia de la Comisién (http://ec.curopa.cuf
competition/mergers/cases/). Este sitio web permite localizar las decisiones sobre concentraciones me-
diante criterios de busqueda tales como el nombre de la empresa, el niimero de asunto, la fecha o el
sector de actividad,

— en formato electrénico en el sitio web EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eufen/index.htm) con el nimero de
documento 32009M5648. EUR-Lex da acceso al Derecho comunitario en linea.

No oposicién a una concentracién notificada
(Asunto COMP/M.5652 — GIP|/Gatwick Airport)
(Texto pertinente a efectos del EEE)
(2010/C 38/02)

El 26 de noviembre de 2009, la Comisién decidié no oponerse a la concentracién notificada que se cita en
el encabezamiento y declararla compatible con el mercado comtn. Esta decisién se basa en el articulo 6,
apartado 1, letra b) del Reglamento (CE) n° 139/2004 del Consejo. El texto integro de la decisién solo estd
disponible en inglés y se hard publico una vez que se elimine cualquier secreto comercial que pueda
contener. Estard disponible:

— en la seccién de concentraciones del sitio web de competencia de la Comisién (http://ec.europa.euf
competition/mergers/cases/). Este sitio web permite localizar las decisiones sobre concentraciones me-
diante criterios de biisqueda tales como el nombre de la empresa, el niimero de asunto, la fecha o el
sector de actividad,

— en formato electronico en el sitio web EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/en/index.htm) con el nimero de
documento 32009M5652. EUR-Lex da acceso al Derecho comunitario en linea.
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IV

(Informacidn)

INFORMACION PROCEDENTE DE LAS INSTITUCIONES, ORGANOS Y
ORGANISMOS DE LA UNION EUROPEA

COMISION EUROPEA

Tipo de cambio del euro (')
15 de febrero de 2010
(2010/C 38/03)

1 euro =

Moneda Tipo de cambio Moneda Tipo de cambio
USD délar estadounidense 1,3607 AUD dolar australiano 1,5304
JPY yen japonés 122,42 CAD  ddlar canadiense 1,4253
DKK corona danesa 7,4437 HKD  délar de Hong Kong 10,5736
GBP libra esterlina 0,86760 NZD doélar neozelandés 1,9510
SEK corona sueca 9,8805 SGD délar de Singapur 1,9203
CHF franco suizo 1,4661 KRW  won de Corea del Sur 1572,96
ISK corona islandesa ZAR  rand sudafricano 10,4855
NOK corona noruega 8,0530 CNY yuan renminbi 9,2977
BGN lev bulgaro 1,9558 HRK kuna croata 7,3093
CZK corona checa 26,002 IDR rupia indonesia 12 722,54
EEK corona estonia 15,6466 MYR  ringgit malayo 4,6609
HUF forint hingaro 271,38 PHP peso filipino 62,973
LTL litas lituana 3,4528 RUB rublo ruso 41,1370
LVL lats letén 0,7085 THB baht tailandés 45,155
PLN zloty polaco 4,0168 BRL real brasilefio 2,5284
RON leu rumano 4,1150 MXN peso mexicano 17,5857
TRY lira turca 2,0611 INR rupia india 63,0340

(") Fuente: tipo de cambio de referencia publicado por el Banco Central Europeo.
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\%

(Dictdmenes)

PROCEDIMIENTOS ADMINISTRATIVOS

COMISION EUROPEA

Convocatoria de propuestas de 2010 conforme al programa plurianual de trabajo de la Red
Transeuropea de Transporte (RTE-T) con vistas a la concesion de subvenciones para el periodo
2007-2013

[Decision C(2010) 607 de la Comision]
(2010/C 38/04)

Conforme al programa plurianual de trabajo de la Red Transeuropea de Transporte (RTE-T) para el periodo
2007-2013, la Direccién General de Energfa y Transportes de la Comisién Europea convoca propuestas con
vistas a la concesion de subvenciones en el siguiente campo:

Campo n°® 12: Proyectos en el campo de la gestién del trifico aéreo (ATM) y los bloques funcionales de
espacio aéreo (FAB). El importe maximo total disponible para las propuestas seleccionadas es, para 2010, de
20 millones EUR.

El plazo de esta convocatoria finaliza el 30 de abril de 2010.
El texto completo de la convocatoria de propuestas estd disponible en la siguiente direccién de Internet:

http://tentea.ec.curopa.eufenfapply_for_funding/follow_the funding process/calls_for proposals_2010.htm


http://tentea.ec.europa.eu/en/apply_for_funding/follow_the_funding_process/calls_for_proposals_2010.htm
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MEDIA 2007 — DESARROLLO, DISTRIBUCION, PROMOCION Y FORMACION
Convocatoria de propuestas — EACEA[03/10

Apoyo a la distribucién trasnacional de las peliculas europeas — sistema de apoyo «automdtico»
2010

(2010/C 38/05)

1. Objetivos y Descripciéon

El presente anuncio de convocatoria de propuestas se basa en la Decisiéon n® 1718/2006/CE del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 15 de noviembre de 2006, relativa a la aplicaciéon de un programa de apoyo al
sector audiovisual europeo (MEDIA 2007).

Uno de los objetivos del programa es favorecer y promover una mayor distribucién transnacional de
peliculas europeas recientes, mediante la atribuciéon de fondos a distribuidores segiin su rendimiento en
el mercado, para la reinversion en nuevas peliculas europeas no nacionales.

El sistema tiene también por objetivo, fomentar el desarrollo de vinculos entre los sectores de produccion y
distribucién mejorando asi la cuota de mercado de las peliculas europeas y la competitividad de las empresas
europeas.

2. Candidatos admisibles

La presente nota se dirige a las empresas europeas especializadas en la distribucion cinematografica de obras
europeas, y cuyas actividades contribuyen a conseguir los objetivos anteriormente mencionados del pro-
grama MEDIA tal y como se describen en la Decisién del Consejo.

Los candidatos deberdn tener su sede en:

— uno de los 27 Estados miembros de la Unién Europea,

— uno de los paises miembro de la AELC,

— Suiza, o

— Croacia

3. Acciones admisibles

El sistema de apoyo «automdtico» funciona en dos fases:
— creacién de un fondo potencial, proporcional al nimero de entradas vendidas para peliculas europeas no
nacionales, en los Estados que participan en el Programa, hasta un limite méximo fijo por peliculas y

que se ajustara por pais,

— reinversion: el fondo asi generado por cada empresa deberd reinvertirse antes del 1 de octubre de 2011
en 3 mddulos (3 tipos de accion):

1) la coproduccién de peliculas europeas no nacionales;

2) la adquisicién de derechos de distribucion, por ejemplo mediante minimos garantizados, de peliculas
europeas no nacionales: yfo

3) gastos de edicion (realizacion de copias, doblaje y subtitulado), de promocién y de publicidad de
peliculas europeas no nacionales.

Acciones tipo 1 y 2:

— La duracién méxima de las acciones serd de 30 meses.

— Las acciones deberdn comenzar el 1 de agosto de 2010 y concluir el 1 de febrero de 2013.
Accion tipo 3:

— La duracién méxima de las acciones serd de 42 meses.

— Las acciones deberdn comenzar el 1 de febrero de 2010 y concluir el 1 de agosto de 2013.
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4. Criterios de adjudicacién

La financiacion se otorgard a las empresas europeas de distribucién admisibles, segtin el nimero entradas
vendidas para las peliculas europeas no nacionales, distribuidas por el candidato en el aflo de referencia
(2009). La financiacion se calculard, dentro del limite de los recursos financieros disponibles, de acuerdo a
una cantidad fija por entrada vendida.

La ayuda revestird la forma de un fondo potencial (el fondo») del que los distribuidores podran disponer
para seguir invirtiendo en peliculas europeas no nacionales.

La financiacién podrd reinvertirse:

1) en la produccién de peliculas europeas nuevas no nacionales (peliculas todavia no acabadas en el
momento de solicitarse la reinversion);

2) en garantizar los minimos de distribucién para peliculas europeas recientes no nacionales;

3) en cubrir los gastos de distribucién, es decir, de promocién y publicidad de peliculas europeas recientes
no nacionales.
5. Presupuesto

El presupuesto total disponible es de 18 150 000 EUR.
No hay una cantidad méxima.

La contribucién econémica se otorgard en forma de subvencién. La contribuciéon econémica de la Comisién
no podrd superar el 40 %, 50 % o 60 % de los costes totales admisibles.

La Agencia se reserva la posibilidad de abstenerse de asignar la totalidad de los fondos disponibles.

6. Plazo para la presentacion de solicitudes

Las propuestas para «generar» un fondo potencial deberdn enviarse (dard fe el matasellos de correos) a la
siguiente direccién el 30 de abril de 2010 a mas tardar:

Education, Audiovisual and Culture Executive Agency (EACEA)
Constantin Daskalakis

BOUR 3/66

Avenue du Bourget/Bourgetlaan 1

1140 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE

Sélo se aceptardn las solicitudes presentadas que utilicen el formulario de solicitud oficial, debidamente
firmadas por la persona capacitada para suscribir compromisos juridicamente vinculantes en nombre de la
organizacién solicitante. En el sobre se deberd indicar claramente:

MEDIA 2007 — DISTRIBUTION EACEA[03/10 — AUTOMATIC CINEMA

No se aceptardn las solicitudes presentadas por fax o correo electrénico.

7. Informaciéon pormenorizada

La versién integra de la convocatoria de propuestas puede conseguirse, junto con los formularios de
solicitud, en el siguiente sitio web: http://ec.europa.eu/information_society/media/distrib/schemes/auto/
index_en.htm

Las solicitudes deberdn respetar obligatoriamente las disposiciones del texto completo de la convocatoria,
deberdn presentarse usando el formulario previsto al efecto y contener toda la informacién y anexos
indicados en el texto completo de la convocatoria.
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PROCEDIMIENTOS RELATIVOS A LA APLICACION DE LA POLITICA DE
COMPETENCIA

COMISION EUROPEA

Notificacién previa de una operacién de concentraciéon
(Asunto COMP/M.5700 — Lloyds TSB Development Capital/PCH)
Asunto que podria ser tramitado conforme al procedimiento simplificado

(Texto pertinente a efectos del EEE)
(2010/C 38/06)

1. El 5 de febrero de 2010, la Comision recibié la notificacién, de conformidad con lo dispuesto en el
articulo 4 del Reglamento (CE) n® 139/2004 del Consejo ('), de un proyecto de concentracién por el cual
Lloyds TSB Development Capital Ltd (LDC» Reino Unido) perteneciente a Lloyds Banking Group plc
adquiere el control, a tenor de lo dispuesto en el articulo 3, apartado 1, letra b), del Reglamento comunitario
de concentraciones, de la totalidad de Petrochem Carless Holdings Ltd (<PCH», Reino Unido) mediante la
adquisicion de acciones.

2. Las actividades comerciales de las empresas en cuestion son las siguientes:

— LDC: inversiones de capital riesgo, con una cartera de empresas en una amplia gama de sectores del
mercado del Reino Unido,

— PCH: refinado y suministro de hidrocarburos especiales de alto rendimiento, fluidos avanzados para
automocién y productos quimicos especiales.

3. Tras un examen preliminar, la Comisién considera que la operacién notificada podria entrar en el
ambito de aplicacién del Reglamento comunitario de concentraciones. No obstante, se reserva su decision
definitiva al respecto. En virtud de la Comunicacién de la Comision sobre el procedimiento simplificado
para tramitar determinadas concentraciones en virtud del Reglamento comunitario de concentraciones (),
este asunto podria ser tramitado conforme al procedimiento simplificado establecido en dicha Comunica-
cién.

4. La Comisi6n invita a los interesados a que le presenten sus posibles observaciones sobre el proyecto de
concentracion.

Las observaciones deberdn obrar en poder de la Comisién en un plazo médximo de diez dias a partir de la
fecha de la presente publicacién. Podrdn enviarse por fax (+32 22964301), por correo electrénico a COMP-
MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu o por correo, con indicacion del nimero de referencia COMP/M.5700 —
Lloyds TSB Development Capital/PCH, a la siguiente direccion:

Comision Europea
Direccién General de Competencia
Registro de Concentraciones

J-70

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE

(") DO L 24 de 29.1.2004, p. 1 («Reglamento comunitario de concentraciones).

() DO C 56 de 5.3.2005, p. 32 («Comunicacion sobre el procedimiento simplificado»).
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OTROS ACTOS

CONSEJO

Notificacién a la atencién de aquellas personas, entidades y organismos a los que se aplican las
medidas restrictiva establecidas en la Posicién Comin 2004/161/PESC

(2010/C 38/07)

CONSEJO DE LA UNION EUROPEA

Se comunica a las personas, entidades y organismos que figuran en el anexo de la Posicién Comiin
2004/161/PESC la siguiente informacion:

A raiz de la revisién de la lista de personas, entidades y organismos a que se aplican las medidas restrictivas
contra Zimbabue establecidas en la Posicion Comtn 2004/161/PESC, el Consejo de la Unién Europea ha
resuelto que las personas, entidades y organismos que figuran en el mencionado anexo se ajustan a los
criterios establecidos en dicha Posicion Comiin y que, en consecuencia, deben permanecer sujetos a las
medidas restrictivas prorrogadas en virtud de la Decisién del Consejo 2010/92/PESC ().

Se advierte a las personas, entidades y organismos afectados de que disponen de la posibilidad de presentar a
las autoridades competentes de los Estados miembros correspondientes, indicadas en los sitios web que
figuran en el anexo II del Reglamento (CE) n°® 314/2004, una solicitud para obtener la autorizacién de
utilizar los fondos inmovilizados para necesidades bésicas o pagos especificos (véase el articulo 7 de dicho
Reglamento).

Las personas, entidades y organismos afectados podran presentar una solicitud al Consejo, junto con
documentacién justificativa, para que se reconsidere la decision de incluirlos en la mencionada lista. Dicha
solicitud se enviard a la siguiente direccion:

Council of the European Union
General Secretariat

Rue de la Loi/Wetstraat 175
1048 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

Asimismo se llama la atencién de las personas, entidades u organismos afectados de su posibilidad de
recurrir la decision del Consejo ante el Tribunal General de la Unién Europea, con arreglo a las condiciones
establecidas en el articulo 275, apartado 2, y articulo 263, apartados 4 y 6, del Tratado de Funcionamiento
de la Unién Europea.

() DO L 41 de 16.2.2010, p. 6.
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COMISION EUROPEA

Publicacién de una solicitud con arreglo al articulo 6, apartado 2, del Reglamento (CE) n® 510/2006
del Consejo sobre la proteccion de las indicaciones geogrificas y de las denominaciones de origen
de los productos agricolas y alimenticios

(2010/C 38/08)

La presente publicacion otorga un derecho de oposicién con arreglo al articulo 7 del Reglamento (CE) n°
510/2006 del Consejo. Las declaraciones de oposicion deben llegar a la Comision en un plazo de seis meses
a partir de la presente publicacion.

DOCUMENTO UNICO
REGLAMENTO (CE) N° 510/2006 DEL CONSEJO
«OBWARZANEK KRAKOWSKI»
N° CE: PL-PGI-005-0674
IGP ( X ) DOP ()
1. Denominacion:

«Obwarzanek krakowski»

2. Estado miembro o tercer pais:

Polonia

3. Descripcion del producto agricola o alimenticio:
3.1. Tipo de producto:

Categorfa 2.4. Productos de panaderfa, pasteleria, reposteria o galleteria

3.2. Descripcion del producto que se designa con la denominacién indicada en el punto 1:

El «obwarzanek krakowski» es un producto de panaderia con forma de anillo. Presenta una forma oval
con un agujero en medio o, con menor frecuencia, perfectamente circular. Su superficie estd formada
por tiras de masa con forma de espiral. La tira de un «obwarzanek krakowski» presenta una seccion
redonda u oval.

El color de esta rosquilla va del dorado claro y el dorado oscuro al marrén claro, con un brillo
pronunciado.

Dimensiones del producto:

— didmetro entre 12 y 17 cm,

— espesor de las tiras entre 2 y 4 cm,
— peso entre 80 y 120 g.

Al tacto, el «obwarzanek krakowski» es bastante firme y su superficie, entre lisa y ligeramente rugosa.
En la corteza las tiras visibles de la espiral son mds bien duras y la miga interior es clara, suave y
ligeramente hiimeda. La corteza crujiente y la molla del «obwarzanek krakowski» tienen un sabor
ligeramente adulzado, tipico de los productos de panaderia que primero se escaldan y después se
hornean. También se percibe el sabor de los ingredientes espolvoreados por la superficie del producto.
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3.3.

3.4.

3.5.

El «obwarzanek krakowski» se decora espolvoreando diversos ingredientes, como: sal, semillas de
sésamo, de amapola, de ajenuz, mezcla de hierbas (distintos tipos de hierbas o mezcla de especias
picantes - pimiento, comino, pimienta), queso y cebolla. También se pueden espolvorear otros ingre-
dientes. Se trata de un aspecto tradicional del producto. El hecho de que se espolvoreen distintos
ingredientes no afecta a los rasgos caracteristicos del «obwarzanek krakowskiv.

Materias primas:

Para la elaboracion del «obwarzanek krakowski» se emplea harina de trigo apta para la alimentacion; el
30 % de la harina de trigo puede sustituirse por harina de centeno.

A 100 kg de harina se afladen los ingredientes siguientes:

— grasa, 2-3 kg;

— azdcar, 2-4 kg;

— levadura, 1-2 kg;

— sal, 1-1,5 kg;

— agua para hacer la masa, 40-48 |;

— adicién, en su caso, de miel al agua empleada para el escaldado, en cantidades acordes con la
tradiciéon panadera.

Piensos (iinicamente en el caso de los productos de origen animal):

Fases especificas de la produccion que deben llevarse a cabo en la zona geogrdfica definida:

En la zona geogrifica delimitada se han de llevar a cabo las siguientes fases de produccién:

— preparacién de la masa con levadura,

— moldeado del «obwarzanek krakowski,

— escaldado,

— decoracion,

— horneado.

La masa para la elaboracion del producto se prepara siguiendo el método de una sola fase. Una vez
mezclada a conciencia, la masa se deja reposar para la primera subida. La duracién de esta primera
subida depende de las condiciones medio ambientales, es decir, puede oscilar entre unos pocos minutos
en verano y una hora en invierno. Se divide la masa en pequefias piezas que se estiran con el rodillo y
se cortan en tiras de la longitud, el grosor y el peso adecuados. El panadero trenza dos o tres tiras en
una espiral y luego forma una rosca haciéndolas girar en torno a su mano y la presiona contra la mesa
de trabajo. Una vez moldeado el «obwarzanek krakowski», se coloca en una tabla o malla para la
subida inicial y luego se escalda, es decir, se sumerge la masa cruda en agua a una temperatura de al
menos 90 °C. Se hierve la rosca hasta que sube a la superficie. Posteriormente se decora y se hornea.
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3.6.

3.7.

5.2.

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

Hasta que no se enfria no se puede proceder al envasado del «obwarzanek krakowski». Si se envasa el
«obwarzanek krakowski» antes de que se enfrie, pierde rdpidamente su cardcter crujiente, se humedece y
adquiere caracteristicas no deseadas (se reblandece y se vuelve chicloso).

Normas especiales de etiquetado:

El «obwarzanek krakowski» puede venderse sin envase ni etiqueta. En los puntos de venta puede leerse
el cartel «obwarzanek krakowski». Si se emplea envasado, la etiqueta del «obwarzanek krakowski» ha de
incluir indicaciones con arreglo a las normas vigentes.

Descripcién sucinta de la zona geogrifica:

La region de Malopolska, dentro de los limites administrativos de la ciudad de Cracovia y los distritos
de Cracovia y Wieliczka.

Vinculo con la zona geogrifica:

. Cardcter especifico de la zona geogrdfica:

Los archivos y museos de Cracovia conservan documentos y libros que dan testimonio de la rica y
secular tradicion panadera de la ciudad. Las primeras referencias documentadas a los panaderos de
Cracovia se remontan al siglo XIII. En la carta fundacional de la ciudad de Cracovia del afio 1257, el
principe Boleslaw el Timido autorizé a los consejeros municipales a construir panaderias (en el
documento reciben el nombre de stationes), de las que percibian un arriendo a perpetuidad. Los reyes
polacos tuvieron en gran estima a los panaderos cracovianos, como se refleja en los muchos privilegios
que se les confirieron y entre los que se encontraban el derecho a construir panaderias, a percibir un
arriendo por ellas y a elegir el molino en que se molia la harina.

En 1458 el Consejo Municipal de Cracovia ratifico los estatutos del gremio de panaderos. En estos
estatutos se inclufan disposiciones que regulaban la calidad de los productos de panaderia, el tamafio de
los hornos y los procedimientos de los panaderos. No obstante, el privilegio més significativo se
concedi6 a los panaderos cracovianos en 1496, cuando el rey Jan Olbracht les otorgd derechos
especiales y decret6 que las personas que vivieran fuera de la ciudad no estaban autorizadas a elaborar
pan blanco, producto en el que se incluye el «obwarzanek krakowski». Este privilegio fue posterior-
mente ratificado por todos los reyes polacos hasta Jan Sobieski III, en la segunda mitad del siglo XVII
En la antigua Tierra de Cracovia, en lo que es en la actualidad el distrito de Wieliczka, hay una mina de
sal gema que suministraba una materia prima que fue utilizada durante siglos por los panaderos de
Malopolska.

El gremio de los panaderos no era una mera asociaciéon de artesanos, sino que también tenia una
dimension religiosa, humanitaria y de cardcter defensivo. Desde mediados del siglo XVI se confié a los
panaderos de Cracovia la defensa de una de las puertas principales de la ciudad, la denominada Nowa
Brama (Puerta Nueva), situada al final de la calle Sienna. Los panaderos cracovianos almacenaban armas
y municiones en el interior de esta puerta para su utilizacién en caso de ataque.

El saber hacer de los panaderos locales, acumulado a lo largo de cientos de afios de elaboracién de este
producto, es un factor esencial en el mantenimiento de sus rasgos caracteristicos: la elaboracién y el
modelado a mano de la masa, que dan a cada «obwarzanek krakowski» una forma ligeramente distinta,
y el escaldado, que constituyen la fase inicial de produccion.

Cardcter especifico del producto:

La miga del «obwarzanek krakowski» posee una estructura y una consistencia excepcionales, que se
logra mediante el escaldado de la masa en agua caliente a una temperatura minima de 90° C, antes de
proceder al horneado. Otro rasgo caracteristico del «obwarzanek krakowski» es su forma de rosca, su
superficie en espiral y el hecho de que en ella se esparce una serie de ingredientes. Otra caracteristica
que distingue al «obwarzanek krakowski» de otros productos de panaderia es que solo mantiene su
frescura durante un breve periodo de unas pocas horas.
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5.3. Calidad, reputacién u otras caracteristicas especificas del producto

La vinculacién del producto con la region se fundamenta en las caracteristicas especificas descritas en el
punto 5.2 y en su reputacién, descrita mds adelante.

El renombre del «obwarzanek krakowski» es el fruto del trabajo de los panaderos de Cracovia y
alrededores, que han venido elaborando este producto exquisito y tnico para los habitantes de la
ciudad durante los dltimos 600 afios. La tradicion de la elaboracion del «obwarzanek krakowski» se
circunscribe a esta zona geografica.

El «obwarzanek krakowski» es un producto de panaderia tradicional que, en un principio, solo podia
ser elaborado durante la Cuaresma por panaderos especialmente designados a tal fin por el gremio de
panaderos de Cracovia. El Sfownik Staropolski (Diccionario de polaco antiguo) lo define como un tipo de
panecillo en forma de rosca, probablemente escaldado antes de ser horneado. El propio nombre en
polaco se deriva de la forma en que se elabora el producto, es decir, escaldando la masa en agua
caliente.

Las primeras referencias de que estas roscas se elaboraban en Cracovia y alrededores aparecen en las
cronicas de la corte del rey Wladystaw Jagielto y de la reina Jadwiga. En una de esas cronicas, la del
2 de marzo de 1394, se indica lo siguiente: «para su majestad la reina, una rosca de obrzanka, por 1
grosz»

En 1611 el gremio de panaderos de Cracovia dicté un resolucion (laudum) por la que se autorizaba a
regular la venta de obwarzanki dentro de la ciudad y se otorgaba el derecho a elegir los panaderos que
iban a venderlos. En el siglo XIX se produjo un cambio radical por lo que respecta al derecho a hacer
obwarzanki. El 22 de enero de 1802 se firmé una resolucién por la que cualquier panadero tenia
derecho a elaborar obwarzanki cuando le correspondiera por turno. Los panaderos autorizados a
elaborar obwarzanki se seleccionaron por sorteo. El sorteo de 1843 siguié vigente hasta 1849, afio
en que probablemente desaparecié esta costumbre, pues no hay pruebas que acrediten que la practica
continuara con posterioridad a esa fecha. Ello puede significar que, con el tiempo, se dejé de emplear la
férmula descrita, por lo que cualquier panadero podia hacer obwarzanki cualquier dia del afio, como es
el caso actualmente.

Los «obwarzanki krakowski» se vendfan en puestos que abrian a las 6 de la mafiana, de forma que los
habitantes de Cracovia pudiesen adquirir a primera hora de la mafiana productos recién hechos,
también los obwarzanki. El gremio verificaba la calidad y frescura de los productos gracias al trabajo
de ocho de sus miembros que se ocupaban de llevar a cabo los controles. Ni que decir tiene que
cualquier incumplimiento se sancionaba con severidad. Con el tiempo, la gente empezé a vender
obwarzanki de otras formas. Ya en los afios 50 del pasado siglo se vendian directamente en cestas
de mimbre.

En la actualidad no solo se venden en tiendas y panaderias, sino también en carritos y puestos tipicos.
Actualmente existen en Cracovia entre 170 y 180 de estos carritos. La produccién media diaria de
«obwarzanki krakowski» que se vende en un dia normal en el mercado de Cracovia asciende a casi
150 000.

El renombre del «obwarzanki krakowski» es tal que protagoniza las campafias de promocién de
Cracovia. Al tratarse de un simbolo conocidisimo de la ciudad y de todo Malopolska, suele ser utilizado
en la publicidad destinada tanto a la poblacion local como a los turistas. Asi, por ejemplo, se emplea en
anuncios publicados en la prensa local y otros colocados en aviones con destino a la ciudad. En un
concurso celebrado en 2004 para elegir el mejor recuerdo turistico de Cracovia se hizo con el segundo
premio, un «obwarzanek krakowski» de tela con semillas de amapola y otro con un dragén.

El cobwarzanek krakowski» también se ha hecho acreedor a numerosos galardones. Gan6 un premio en
el concurso gastronémico nacional Nasze Kulinarne Dziedzictwo (Nuestro Patrimonio Culinario) y recibi6
el premio Perfa 2003 en la Feria Agricola Internacional de Poznan, celebrada en 2003. Junto a otras
muchas especialidades regionales de toda Polonia, el «obwarzanek krakowski» fue incluido en un
calendario de 2004 que forma parte de una campafia de promocién de los productos locales. Asi-
mismo, hay referencias al producto en muchas guias turisticas de Cracovia y Malopolska, asi como en
numerosos articulos y escritos relativos a la historia y las tradiciones cracovianas.
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El «obwarzanek krakowski» siempre estd presente en el festival del pan (Swigto Chleba), una manifes-
tacion que se celebra regularmente en Cracovia. También aparece una imagen del «obwarzanek kra-
kowski» en una campafia de promocién de los mejores restaurantes de la ciudad. A los restaurantes
recomendados se les conceden estatuillas de bronce con un «obwarzanek krakowski» simbélico en un
tenedor. En las puertas de los restaurantes recomendados pueden verse pegatinas con el «obwarzanek

krakowski».

Referencia a la publicacion del pliego de condiciones:

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

http://www.bip.minrol.gov.pl/strona/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1620&Langld=0
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Publicacién de una solicitud con arreglo al articulo 6, apartado 2, del Reglamento (CE) n°® 510/2006
del Consejo, sobre la proteccion de las indicaciones geogrificas y de las denominaciones de origen
de los productos agricolas y alimenticios

(2010/C 38/09)

Esta publicacién otorga un derecho de oposicién con arreglo al articulo 7 del Reglamento (CE) n°® 510/2006
del Consejo (*). Las declaraciones de oposicion deben llegar a la Comisién en el plazo de seis meses a partir
de la presente publicacion.

DOCUMENTO UNICO
REGLAMENTO (CE) N° 510/2006 DEL CONSEJO
«PORC DE FRANCHE-COMTE»

N° CE: FR-PGI-005-0504-04.11.2005
IGP ( X ) DOP ()

1. Denominacion:

«Porc de Franche-Comté»

2. Estado miembro o tercer pais:

Francia

3. Descripcion del producto agricola o alimenticio:
3.1. Tipo de producto:

Clase 1.1 — Carne fresca (y despojos)

3.2. Descripcion del producto que se designa con la denominacién indicada en el punto 1:

La carne de «Porc de Franche-Comté» es una carne fresca refrigerada de cerdos alimentados a base de
suero de leche, sacrificados a una edad minima de 182 dias (lo que corresponde a una edad media de
sacrificio comprendida ente 190 y 200 dias) para un peso en caliente de canal minimo de 75 kg (sin
limite superior de peso).

Los animales cebados son hembras y machos castrados, seleccionados segtin los siguientes criterios
genéticos:

— Las cerdas madres de los cochinillos destinados al engorde no deben tener el gen de sensibilidad al
halotano.

— Los verracos utilizados en la fase final producen una carne de buena calidad, de color rosado y
homogéneo.

— El porcentaje de cerdos para la produccién de carne sensibles al halotano ha de ser inferior al 3 % y
los animales no deben ser portadores del alelo Rn-.

La carne de «Porc de Franche-Comté» se selecciona a todos los niveles (canales, cortes y piezas para la
venta al consumidor) para garantizar la ausencia de defectos en el aspecto de la carne (depilacion, piel
rasgada, puntos de sangre, hematomas, fracturas o presencia de sustancias extrafias). Asimismo, se
selecciona en funcién del color (se excluyen los colores oscuros y pélidos) y de la calidad de las grasas
corporales, que deben ser blancas y firmes (las carnes con grasas blandas y aceitosas se eliminan). Por
tltimo, también se garantiza la calidad mediante una selecciéon basada en el pH final de la carne.

() DO L 93 de 31.3.2006, p. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

Piensos (iinicamente en el caso de los productos de origen animal):

La alimentacion del «Porc de Franche-Comté» se basa en el suero de leche. Subproducto de la trans-
formaci6n del queso, el suero de leche debe representar entre un 15 % y un 35 % de la materia seca de
la dieta y puede distribuirse en forma bruta, concentrada o seca.

La adicién al suero de leche de un pienso complementario, consistente principalmente en cereales y
productos derivados, permite cubrir las necesidades nutricionales del animal: el pienso complementario
esta constituido por, al menos, un 50 % de cereales y productos derivados de los cereales, que a su vez
deben consistir en al menos un 25 % de cereales, y por proteinas vegetales equilibradas en aminod-
cidos. La aportacion de dcido linoleico, que puede reducir la calidad de la grasas, también estd
controlada y se limita al 1,7 % de la dieta total.

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

El «Porc de Franche-Comté» se vende fresco y refrigerado, envasado o no, y con las siguientes presen-
taciones:

— canales,
— cortes primarios,
— cortes secundarios.

Normas especiales sobre el etiquetado:

El etiquetado del producto debe incluir obligatoriamente la mencién:
Denominacién de venta: «Porc de Franche-Comté».

Descripcion sucinta de la zona geogrifica:

El «Porc de Franche-Comté» nace, se ceba y se sacrifica exclusivamente en la regién de Franco Condado,
que corresponde a los departamentos de Doubs (25), Jura (39), Haute Saone (70), y Territorio de
Belfort (90).

El sacrificio en la zona geogréfica limita el estrés de los animales producido por el transporte,
garantizando asi al madximo la calidad tecnoldgica de la carne.

Vinculo con la zona geogrifica:

. Cardcter especifico de la zona geogrdfica:

La regién de Franco Condado se extiende desde el Rddano hasta el Rin y estd limitada por dos macizos
montafiosos que le confieren su forma: las montafias del Jura, al este, y el macizo de los Vosgos, al
norte. Al oeste, el paisaje de la region presenta una zona baja, formada por planicies atravesadas por
los dos principales cursos de agua de la region: El Saona y el Doubs, y se eleva hacia el este a través de
una sucesion de dos mesetas hasta incorporarse a la cadena jurdsica.

La agricultura de la region de Franco Condado, actividad que modela en buena medida el territorio, se
centra principalmente en el ganado bovino y se orienta principalmente a la produccién lechera. Franco
Condado cuenta con una industria quesera muy desarrollada con denominacién de origen controlada.
La zona estd sembrada de una multitud de «ruitieres» (denominacién local de las queserias).

Estas queserias producen suero de leche, que constituye una materia prima de eleccién para la alimen-
tacion animal porque es pobre en materia grasa y en dcidos grasos insaturados y rica, en cambio, en
lisina y treonina, aminodcidos esenciales para ciertas especies animales. Por consiguiente, gracias al
desarrollo de las queserias, cuyas pequefias dimensiones favorecen el uso de suero de leche en la zona,
sin transporte ni enfriamiento, ha podido desarrollarse en esta regién la cria de cerdos alimentados a
base de suero de leche.

Las salidas comerciales de esta produccién porcina local son esencialmente regionales. El «Porc de
Franche-Comté» se vende en forma de carne fresca, pero también como materia prima destinada a los
fabricantes de productos de charcuterfa.
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5.2. Cardcter especifico del producto:

Una combinacién de cualidades especificas del «Porc de Franche-Comté»:

El «Porc de Franche-Comté» posee cualidades reconocidas por los profesionales de la charcuteria, es
decir, calidad de la carne y buena aptitud para la transformacion:

— carne con muy buena estructura, color y textura,

— ausencia de exudado, tanto en los mdsculos almacenados como en las partes precortadas,

— cualidades que se encuentran en los productos cocinados: chuletas tiernas, jamones de textura firme
y untuosa, con un aroma limpio y muy apetitoso, grasa firme y blanca.

La calidad de la carne de «Porc de Franche-Comté» es el resultado de diversos factores: la genética, las
condiciones de transporte y sacrificio, la alimentacion y la edad y el peso de los animales en el
momento del sacrificio.

Calidad y genética:

Los animales destinados a la produccion de «Porc de Franche-Comté», machos castrados y hembras no
utilizadas para la reproduccién (para evitar el riesgo de olor desagradable de la carne de los machos no
castrados) se seleccionan en funcién de dos genes principales que tienen una fuerte influencia en la
calidad tecnoldgica: el gen halotano (hal) o de sensibilidad al estrés, causante del sindrome PSE (Pale,
Soft, Exsudative) y el alelo RN- del gen RN (gen de las carnes 4cidas) responsable, a su vez, de las carnes
consideradas «dcidas».

Calidad y condiciones de cria:

Junto con la genética de los animales, la IGP «Porc de Franche-Comté» es el resultado de condiciones de
cria especiales (alimentacién con suero de leche y un periodo de cria largo) en la region de Franco
Condado, que influyen en la calidad de la carne producida.

Asi pues, se ha demostrado que la dieta altamente energética basada en el suero de leche mejora la
calidad de la carne debido al crecimiento mds lento y al aumento de la edad de los animales en el
sacrificio, lo que produce una carne mds madura. Por otra parte, el suero de leche mejora la calidad de
las grasas corporales del cerdo.

También se ha comprobado que el aumento de edad del animal en el sacrificio (superior a 182 dias en
el caso del «Porc de Franche-Comté») y un elevado peso de canal (superior a 75 kg en el caso del «Porc
de Franche-Comté») aumentan la calidad de la carne, en particular, la firmeza y el grosor del tocino
dorsal. Ademds, el peso de canal y la edad de sacrificio, asociados a las caracteristicas especificas de la
alimentacion, mejoran la calidad organoléptica de los tejidos adiposos del animal. La insaturacién de
los lipidos de los cerdos disminuye con la edad y el peso.

La calidad de la carne del «Porc de Franche-Comté» se mejora también mediante las condiciones de
transporte y sacrificio, que reducen el estrés de los animales.

Por dltimo, las alimentacién del «Porc de Franche-Comté» reduce los niveles de dcidos grasos insatu-
rados de la carne y contribuye a mejorar las calidades organolépticas de la carne y de los productos
resultantes. La peroxidacion de los dcidos grasos insaturados puede ocasionar la aparicién de colores
anaranjados en la grasa de cobertura de los jamones secos y alterar el aroma de la carne por la
produccién de cetonas y aldehidos, lo que puede producir un olor a rancio. Estas practicas reducen
el nivel de lipidos insaturados de la carne, garantizando a esta dltima cualidades visuales y olfativas
positivas.
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Una reputacién mantenida a lo largo del tiempo:

A partir del siglo XIX, se desarroll6 el engorde del cerdo utilizando el suero de leche obtenido en las
queserfas locales hasta llegar a ser una especialidad de la agricultura de Franco Condado.

De esta forma, el vinculo entre la produccion quesera y la produccién porcina se ha mantenido hasta
nuestros dias, y la cria de cerdos sigue estando estrechamente vinculada a los diferentes productos DOP
de la region (Comté, Morbier, Monte d'Or, Bleu de Gex). Asi pues, las explotaciones porcinas cons-
tituyen una salida comercial para el suero de leche de las queserias, y son fuente también de enmiendas
orgénicas a disposicion de las explotaciones lecheras para la fertilizacién de los pastos. Se trata de un
sistema econémico local, en el cual el equilibrio de un sector es dependiente del otro.

Actualmente, la carne de «Porc de Franche-Comté» satisface las necesidades de un mercado regional,
tanto de carne fresca para los consumidores como de materia prima para los transformadores.

Relacion causal entre la zona geogrdfica y la calidad o las caracteristicas del producto (en el caso de las DOP) o la
calidad, la reputacion u otras caracteristicas especificas del producto (en el caso de las IGP):

El desarrollo de la produccién porcina de la region de Franco Condado ha sido paralelo al de las
queserias locales.

La naturaleza especifica de la produccién y la transformacién lechera en Franco Condado estd en el
origen del desarrollo de la produccién porcina regional. El pequefio tamafio de las queserfas de la zona
favorece la utilizacion local del suero de leche, sin transporte ni enfriamiento, lo que explica que Franco
Condado sea actualmente la tnica regién francesa en la que se utiliza el suero de leche como
ingrediente principal de la alimentacién de los cerdos.

De los casi 1 000 millones de litros de leche transformados por las aproximadamente 180 queserias
regionales, que producen cerca de 850 millones de litros de suero de leche, alrededor de un cuarto se
destina actualmente al sector porcino.

Estas caracteristicas especiales se han acompafiado del establecimiento de sistemas de cria de ganado
particulares, como la instalacion de lactoductos entre las queserias y las explotaciones porcinas para
evitar el transporte en camién del suero, o los intercambios de estiércol semiliquido entre ganaderos y
miembros de las cooperativas lecheras que lo utilizan para fertilizar sus prados.

Por ltimo, desde los afios 80, se han realizado numerosas inversiones en las explotaciones porcinas
regionales con objeto de reconciliar la utilizacién del suero de leche con las exigencias de la produccién
porcina moderna, y aproximadamente dos tercios de los lugares de engorde de cerdos de la region
utilizan actualmente suero de leche (alrededor de 70 000 lugares o 190 000 cerdos al afio). Por otro
lado, las explotaciones porcinas que utilizan suero de leche y los establecimientos de transformacién de
leche presentan un patrén de distribucién similar.

Asi pues, se ha establecido un firme vinculo en la regién de Franco Condado entre la produccion
porcina y la produccién quesera y la disponibilidad del suero producido. El método de engorde
utilizado basado en el suero de leche, junto con un periodo de cria mds largo (animales mds viejos,
mds pesados, etc.), estd, pues, directamente vinculado con la region de Franco Condado y se plasma en
las caracteristicas especiales del «Porc de Franche-Comté», a saber, una carne de buena textura y con
baja exudacion, de buen color y con grasa firme y blanca. Esta carne tiene muy buena reputacién entre
los consumidores de la regién, que aprecian su calidad y conceden gran valor a su origen local.

Referencia a la publicacion del pliego de condiciones:

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

http:/[www.inao.gouv.fr/repository/editeur/pdf/IGP2008/CDCPorcDeFrancheComte.pdf
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La suscripcion al Diario Oficial de la Union Europea, que se publica en las lenguas oficiales de la Union Europea,
esta disponible en 22 versiones lingtisticas. Incluye las series L (Legislacion) y C (Comunicaciones e informa-
ciones).

Cada version linglistica es objeto de una suscripcién aparte.

Con arreglo al Reglamento (CE) n® 920/2005 del Consejo, publicado en el Diario Oficial L 156 de 18 de junio de
2005, que establece que las instituciones de la Unidn Europea no estaran temporalmente vinculadas por la
obligacién de redactar todos los actos en irlandés y de publicarlos en esta lengua, los Diarios Oficiales publicados
en lengua irlandesa se comercializan aparte.

La suscripcion al Suplemento del Diario Oficial (serie S: Anuncios de contratos publicos) reagrupa las
23 versiones linguisticas oficiales en un solo CD-ROM plurilingue.

Previa peticion, las personas suscritas al Diario Oficial de la Union Europea podran recibir los anexos del Diario
Oficial. La publicaciéon de estos anexos se comunica mediante una «Nota al lector» insertada en el Diario Oficial
de la Union Europea.

El formato CD-ROM se sustituira por el formato DVD durante el afio 2010.

Venta y suscripciones

Las suscripciones a diversas publicaciones periddicas de pago, como la suscripcion al Diario Oficial de la
Unién Europea, estan disponibles en nuestra red de distribuidores comerciales, cuya relacion figura en la
direccion siguiente de Internet:

http://publications.europa.eu/others/agents/index_es.htm

EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu) ofrece acceso directo y gratuito a la legislacién de la Unién Europea.
Desde este sitio puede consultarse el Diario Oficial de Ila Union Europea, asi como los
Tratados, la legislacion, la jurisprudencia y la legislacion en preparacion.

Para mas informacion acerca de la Unidén Europea, consulte: http://europa.eu
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