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II

(Comunicaciones)

COMUNICACIONES PROCEDENTES DE LAS INSTITUCIONES, ORGANOS Y
ORGANISMOS DE LA UNION EUROPEA

COMISION EUROPEA

No oposicién a una concentracién notificada

(Asunto COMP/M.6144 — Giesecke & Devrient/Wincor Nixdorf International/BEB
Industrie-Elektronik)

(Texto pertinente a efectos del EEE)

(2011/C 129/01)

El 19 de abril de 2011, la Comisién 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 alemdn 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.cuf
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 electrdnico en el sitio web EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/en/index.htm) con el nimero de
documento 32011M6144. EUR-Lex da acceso al Derecho comunitario en linea.

No oposicién a una concentracién notificada
(Asunto COMP/M.6202 — Samsung LED/Sumitomo Chemical/JV)
(Texto pertinente a efectos del EEE)

(2011/C 129/02)

El 13 de abril de 2011, la Comision decidié no oponerse a la concentracion notificada que se cita en el
encabezamiento y declararla compatible con el mercado comin. 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.cuf
competition/mergers/cases/). Este sitio web permite localizar las decisiones sobre concentraciones me-
diante criterios de btsqueda 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.eu/en/index.htm) con el nimero de
documento 32011M6202. 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 (')
29 de abril de 2011
(2011/C 129/03)

1 euro =
Moneda Tipo de cambio Moneda Tipo de cambio
USD délar estadounidense 1,4860 AUD délar australiano 1,3560
JPY yen japonés 120,67 CAD délar canadiense 1,4102
DKK corona danesa 74576 HKD  ddlar de Hong Kong 11,5427
GBP libra esterlina 0.89170 NZD délar neozelandés 1,8414
SEK corona sueca 8,9140 SGD délar de Singapur 1,8205
CHF franco suizo 12867 KRW  won de Corea del Sur 1588,61
. ZAR rand sudafricano 9,7994
ISK corona islandesa
CNY  yuan renminbi 9,6456
NOK corona noruega 7,7820
HRK kuna croata 7,3615
BGN lev bulgaro 1,9558 o .
IDR rupia indonesia 12 728,25
CZK h 24,22
corona cieca ’ MYR  ringgit malayo 4,4015
HUF forint hdngaro 264,50 PHP peso filipino 63,475
LTL litas lituana 3,4528 RUB rublo ruso 40,6463
LVL lats leton 07093 | THB  baht tailandés 44,387
PLN zloty polaco 39356 | BRL real brasilefio 2,3464
RON leu rumano 4,0780 MXN  peso mexicano 17,1186
TRY lira turca 2,2580 INR rupia india 65,7030

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

PROCEDIMIENTOS RELATIVOS A LA APLICACION DE LA POLITICA DE
COMPETENCIA

COMISION EUROPEA

Notificacién previa de una operaciéon de concentraciéon
(Asunto COMP/M.6113 — DSM/Sinochem/JV)
(Texto pertinente a efectos del EEE)

(2011/C 129/04)

1. El 8 de abril de 2011, la Comisién recibié la notificacién, de conformidad con lo dispuesto en el
articulo 4 del Reglamento (CE) n® 139/2004 del Consejo (1), de un proyecto de concentracién por el cual las
empresas Koninklijke DSM NV (Paises Bajos) y Sinochem Group (China) han creado una empresa en
participacion, a tenor de lo dispuesto en el articulo 3, apartado 1, letra b), del Reglamento comunitario
de concentraciones, mediante adquisicion de acciones en el negocio de antiinfecciosos existente de Konink-
lijke DSM NV (<DAD).

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

— Koninklijke DSM NV: nutricién humana y animal, cosméticos, productos farmacéuticos, automdviles y
transporte, revestimientos, vivienda y productos eléctricos y electrénicos,

— Sinochem Group: agricultura, energia, productos quimicos, propiedad inmobiliaria y finanzas,

— DAL produccién de antibidticos betalactdmicos, productos farmacéuticos genéricos, otros productos
antiinfecciosos destinados a su comercializacién y venta como ingredientes farmacéuticos activos o
como productos terminados en forma de dosis.

3. Tras un examen preliminar, la Comisién considera que la operacién notificada podria entrar en el
dmbito de aplicacion del Reglamento comunitario de concentraciones. No obstante, se reserva su decisién
definitiva al respecto.

4. La Comision invita a los interesados a que le presenten sus posibles observaciones sobre la propuesta
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 publicacion. Podrdn enviarse por fax (+32 22964301), por correo electrénico a COMP-
MERGER-REGISTRY®@ec.europa.eu o por correo, con indicaciéon del ndmero de referencia COMP/M.6113 —
DSM/Sinochem/JV, a la siguiente direccién:

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).
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Notificacién previa de una operacién de concentraciéon
(Asunto COMP/M.6087 — Orkla/REC)
Asunto que podria ser tramitado conforme al procedimiento simplificado

(Texto pertinente a efectos del EEE)

(2011/C 129/05)

1. El 15 de abril de 2011, la Comisién recibi6 la notificacion, de conformidad con lo dispuesto en el
articulo 4 del Reglamento (CE) n® 139/2004 del Consejo ('), de un proyecto de concentracion por el cual la
empresa Orkla ASA («Orkla», Noruega) 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 Renewable Energy Corpora-
tion ASA (REC», Noruega).

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

— Orkla: bienes de consumo de marca, soluciones de aluminio, energia renovable, materiales especiales e
inversiones financieras,

— REC: soluciones de energia solar.

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 méximo de diez dias a partir de la
fecha de la presente publicacion. Podrdn enviarse por fax (+32 22964301), por correo electronico a COMP-
MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu o por correo, con indicacion del nimero de referencia COMP/M.6087 —
Orkla/REC, 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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Notificacién previa de una operacion de concentraciéon
(Asunto COMP/M.6123 — ArcelorMittal Bremen/Kokerei Prosper/Arsol Aromatics)
(Texto pertinente a efectos del EEE)
(2011/C 129/06)

1. El 18 de abril de 2011, la Comisién recibi6 la notificacion, de conformidad con lo dispuesto en el
articulo 4 del Reglamento (CE) n°® 139/2004 del Consejo ('), de un proyecto de concentracion por el cual la
empresa ArcelorMittal Bremen GmbH (cArcelorMittal Bremen», Alemania) bajo el control de ArcelorMittal
SA (cArcelorMittal», Luxemburgo), 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 la empresa Kokerei Prosper
(«Kokerei Prosper», Alemania) mediante adquisicién de activos. Al mismo tiempo, ArcelorMittal Bremen
tiene previsto adquirir el 27,95 % de las acciones de Arsol Aromatics GmbH&Co.KG (<Arsol», Alemania).

2. Las actividades comerciales de las empresas en cuestion son las siguientes:
— ArcelorMittal: produccion y venta/distribucion de productos de acero y mineria,
— Kokerei Prosper: produccién y venta de coque y subproductos del proceso de produccion de coque.

3. Tras un examen preliminar, la Comisién considera que la operacién notificada podria entrar en el
dmbito de aplicacion del Reglamento comunitario de concentraciones. No obstante, se reserva su decisién
definitiva al respecto.

4. La Comision invita a los interesados a que le presenten sus posibles observaciones sobre la propuesta
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 electronico a COMP-
MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu o por correo, con indicaciéon del nimero de referencia COMP/M.6123 —
ArcelorMittal Bremen/Kokerei Prosper/Arsol Aromatics, 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).
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Notificacién previa de una operaciéon de concentracién
(Asunto COMP/M.6163 — AXA/Permira/Opodo/GO Voyages/eDreams)
(Texto pertinente a efectos del EEE)

(2011/C 129/07)

1. El 19 de abril de 2011, la Comisién recibi6 la notificacion, de conformidad con lo dispuesto en el
articulo 4 del Reglamento (CE) n® 139/2004 del Consejo (1), de un proyecto de concentracion por el cual las
empresas AXA Investment Managers Private Equity Europe (<AXA PE», Francia) perteneciente al grupo
francés AXA y Permira Holdings Limited (<Permira», Guernesey), adquieren el control conjunto, a tenor
de lo dispuesto en el articulo 3, apartado 1, letra b), del Reglamento comunitario de concentraciones, de
Opodo Limited («Opodo», Reino Unido), el grupo GO Voyages («GO Voyages», Francia) y el grupo eDreams
(«eDreams», Espafla) mediante adquisicion de acciones.

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

— Permira es una empresa de capital inversion que controla, entre otras, a eDreams,

— AXA PE es una empresa de capital inversién que controla, entre otras, a GO Voyages,

— Opodo, GO Voyages y eDreams desarrollan su actividad en el negocio de agencias de viajes.

3. Tras un examen preliminar, la Comisién considera que la operacién notificada podria entrar en el
dmbito de aplicacién del Reglamento comunitario de concentraciones. No obstante, se reserva su decision
definitiva al respecto.

4. La Comisién invita a los interesados a que le presenten sus posibles observaciones sobre la propuesta
de concentracion.

Las observaciones deberdn obrar en poder de la Comisién en un plazo maximo 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 niimero de referencia COMP/M.6163 —
AXA/[Permira/Opodo/GO VoyagesfeDreams, 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).
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Notificacién previa de una operacion de concentraciéon
(Asunto COMP/M.6148 — BMW/SIXT/DriveNow JV)
Asunto que podria ser tramitado conforme al procedimiento simplificado

(Texto pertinente a efectos del EEE)
(2011/C 129/08)

1. El 18 de abril de 2011, la Comisién recibi6 la notificacion, de conformidad con lo dispuesto en el
articulo 4 del Reglamento (CE) n® 139/2004 del Consejo ('), de un proyecto de concentracion por el cual
Bayerische Motorenwerke Aktiengesellschaft, (BMW», Alemania) y SIXT Aktiengesellschaft («SIXT», Alema-
nia) adquieren el control conjunto, a tenor de lo dispuesto en el articulo 3, apartado 1, letra b), del
Reglamento comunitario de concentraciones, de DriveNow GmbH & Co. KG (DriveNow», Alemania),
mediante adquisicién de acciones en una empresa en participaciéon de nueva creacion.

2. Las actividades comerciales de las empresas en cuestion son las siguientes:
— BMW: fabricacién de coches a escala mundial, gestion de flotas de empresas,
— SIXT: alquiler de coches de corta y larga temporada, alquileres charter,
— DriveNow: coche compartido (alquiler de coches de corta temporada).

3. Tras un examen preliminar, la Comisién considera que la operacién notificada podria entrar en el
dmbito de aplicacion del Reglamento comunitario de concentraciones. No obstante, se reserva su decisién
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-
cion.

4. La Comision 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 mdximo de diez dias a partir de la
fecha de la presente publicacién. Podrdn enviarse por fax (+32 22964301), por correo electronico a COMP-
MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu o por correo, con indicacion del nimero de referencia COMP/M.6148 —
BMW/SIXT/DriveNow ]V, a la siguiente direccién:

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 («Comunicacién sobre el procedimiento simplificado»).
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OTROS ACTOS

COMISION EUROPEA

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

(2011/C 129/09)

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

SOLICITUD DE MODIFICACION
REGLAMENTO (CE) N° 510/2006 DEL CONSEJO
SOLICITUD DE MODIFICACION CON ARREGLO AL ARTICULO 9
«NEUFCHATEL>»
N° CE: FR-PDO-0117-0126-16.03.2006
IGP () DOP ( X)

1. Apartados del pliego de condiciones afectados por la modificacion:
— [ Denominacién del producto
— [X Descripcién del producto
— [0 Zona geogrifica
— [ Prueba de origen
— [ Método de obtencién
— [ Vinculo
— [X Etiquetado
— Requisitos nacionales
— [0 Otros (indiquense)
2. Tipo de modificacion:
— [ Modificacién del documento tinico o de la ficha resumen

— [X Modificacién del pliego de condiciones de una DOP o IGP registrada de la que no se haya
publicado ni el documento tnico ni el resumen

— [0 Modificacién del pliego de condiciones que no requiere la modificaciéon del documento tdnico
publicado [articulo 9, apartado 3, del Reglamento (CE) n° 510/2006]

— [0 Modificacién temporal del pliego de condiciones que obedezca a medidas sanitarias o fitosani-
tarias obligatorias impuestas por las autoridades publicas [articulo 9, apartado 4, del Reglamento
(CE) n® 510/2006]

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



30.4.2011

Diario Oficial de la Unién Europea

C 129/9

3.2.

3.3.

Modificaciones:

. Descripcion del producto:

Este apartado se ha reescrito en su totalidad para darle mayor claridad y precision.

Se afiaden los términos ddctea», «blanda», «sin aplastamientos», «firme sin exceso», «no pegajosa» y «no
escurre ni es granulosa» para describir con mds exactitud la pasta del queso.

En lugar de «De conformidad con los usos, puede presentarse con las formas siguientes ... 2,4 cm de
altura», se dice ahora «El “Neufchatel” se presenta con forma de cilindro, cuadrada, de ladrillo, de doble
cilindro, de corazén o de gran corazén y su tamafio depende de la forma y dimensién de los moldes
que se describen en el capitulo 5.».

Se afiade la frase siguiente: «Al término del plazo minimo de curacién previsto en el capitulo 5, relativo
al método de obtencion.».

La obligacién de un plazo minimo de curacidn, previsto en el capitulo 5 (Método de obtencién)», se
reitera al precisarse que el peso y el contenido minimo en materia grasa o en materia seca se aplican al
producto acabado al final de ese plazo.

Prueba de origen:

Este apartado exige que se identifiquen todos los operadores y que éstos lleven registros y hagan
declaraciones que permitan la inscripcion de sus précticas yjo la contabilidad de las existencias del
producto.

Meétodo de obtencién:

Este apartado se ha reescrito en su totalidad para darle mayor claridad y precisién. Modificaciones
solicitadas:

— se afiaden las dos frases siguientes: «En el marco del presente pliego de condiciones, por rebafio se
entiende el conjunto del rebafio bovino lechero de una explotacién, compuesto tanto por las vacas
que producen leche como por las que han dejado de darla. El rebafio que poseen los productores de
leche destinada a la fabricaciéon de “Neufchatel” comprende al menos un 60 % de animales de raza
normanda» y «S6lo la leche procedente de los rebafios arriba definidos puede introducirse en los
locales de fabricacion de “Neufchatel”, desde la recepcion de la leche hasta la curacién de los
quesos.».

Se afiaden también ciertas condiciones para la produccién de la leche. Su objetivo es garantizar que
en los rebafios de los productores haya una proporcién mayoritaria de vacas de raza local, que es la
raza normanda. En efecto, en el momento del reconocimiento del queso «Neufchatel» como DOC
(1969), los profesionales no consideraron necesario inscribir en su decreto la utilizacién de la raza
normanda ni su alimentacién primordialmente herbdcea ya que estas practicas eran compartidas
por el conjunto de los criadores y no existia el peligro de que fueran sustituidas por otras. Con el
paso del tiempo, al aparecer y desarrollarse nuevas practicas, como la utilizacion del ensilado de
maiz y el recurso a la raza Prim’Holstein, los productores se hicieron cada vez mds conscientes de
la importancia de la hierba y de la raza normanda para la tipicidad y la imagen del queso
«Neufchatel». Para poner fin a esa desviacién y volver a las condiciones que determinaron en su
origen la notoriedad del producto, reforzando al mismo tiempo el vinculo con su tierra, la
agrupaciéon de productores ha querido encuadrar el método de obtenciéon de la leche fijando
una proporcién minima de vacas de raza normanda y de superficie de prados utilizados como
pastizal. Estas nuevas condiciones permiten afirmar mejor el vinculo de la denominacién «Neuf-
chatel» con su origen, al tenerse en cuenta la relacién tradicional de los criadores de la regién con la
raza local, asf como la adaptacién de ésta al medio y la aptitud de su leche para la produccién de
queso,

— se afiade la frase siguiente: «El rebafio pasta como minimo seis meses al aflo. Durante ese tiempo, el
forraje representa mds del 50 % de la racién de base expresada en materia seca. (...) En circuns-
tancias excepcionales derivadas, particularmente, de condiciones climdticas imprevisibles, pueden
concederse excepciones temporales con el fin de garantizar la alimentacién continuada del rebafio.,
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Estas disposiciones definen las condiciones de alimentacion de las vacas lecheras con el fin, aqui
también, de estrechar el lazo del queso con su origen. Se indica que el 80 % de la racién de base del
rebaflo, expresada en materia seca, proviene de la explotacion. Se establecen, asimismo, las condi-
ciones para el pastoreo de las vacas lecheras, asi como las normas que regulan la carga dentro de
cada explotacion (superficie minima de pasto por vaca lechera, superficie maxima dedicada al
ensilado de maiz por vaca lechera, gestion y mantenimiento de los prados). Todas estas disposi-
ciones tratan por tanto de mantener y reforzar la proporcién que represente la hierba en la
alimentacién de las vacas lecheras.

Se afiade la frase siguiente: «En la produccién industrial, la leche no puede permanecer almacenada
antes de su recogida mas de 48 horas desde su ordefio. (...) Queda prohibida la conservacién en
atmoésfera modificada de los quesos frescos y de los quesos en proceso de curacion.».

Se determinan todas las condiciones de obtencién del queso con objeto de preservar las caracte-
risticas propias del producto: se regula estrictamente el almacenamiento de la leche en la explota-
cién hasta su utilizacion, al igual que las operaciones de adicion del cuajo, escurrido y prensado de
la cuajada. También se definen con precisién el moldeado y procesamiento de la pasta obtenida, asi
como las condiciones en las que ha de tener lugar la curacion.

La utilizacién de tratamientos y aditivos para los quesos estaba sujeta a una normativa general. Sin
embargo, se ha comprobado que algunas técnicas nuevas, como la microfiltracion, la concentracién
parcial de la leche o las enzimas de curacion, varias de las cuales necesitan tratamientos y aditivos,
pueden desnaturalizar las caracteristicas de los quesos acogidos a una denominacién de origen. En
particular, algunos aditivos enzimaéticos parecen incompatibles con el mantenimiento de las carac-
teristicas esenciales de los productos con DOP. Por ello, se ha considerado necesario precisar en el
pliego de condiciones de cada denominacion de origen las practicas que deben seguirse actualmente
para la utilizacién de tratamientos y aditivos en la leche y en la elaboracién de quesos con el fin de
evitar que se apliquen en el futuro practicas no reguladas que alteren las caracteristicas de los
quesos con denominacién.

Por dltimo, en este mismo apartado, se determina también el formato de los moldes. Esta modi-
ficacién, que propone sustituir por dimensiones mds precisas las que el pliego de condiciones
establecia anteriormente para el producto acabado, se ha introducido como resultado de una
encuesta realizada por la agrupacién de productores a propésito de las medidas de los moldes
utilizados.

3.4. Vinculo:

3.5.

3.6.

4.

Este apartado es objeto de varias precisiones y se reorganiza en tres puntos. En él se examina la forma
de mantener las caracteristicas especificas del tipo «Neufchatel» obtenido mediante practicas autorizadas
diversificadas. Ademds, se explica el cardcter tradicional de la raza normanda (raza histérica del Pays de
Bray cuya leche posee una aptitud excepcional para la produccién de queso por su riqueza en caseina y
materia grasa) y la importancia de esa raza para la especificidad del producto.

Etiquetado:

Se precisan las indicaciones que deben figurar obligatoriamente en el etiquetado. Se suprime la obli-
gacién de utilizar el logotipo INAO.

Se afiade la obligacion de hacer figurar el logotipo comunitario.

Requisitos nacionales:

Se aflade un cuadro en el que se recogen los principales puntos que han de controlarse, sus valores de
referencia y sus métodos de evaluacion.

Resumen actualizado (en caso necesario).

Referencia a la publicacion del pliego de condiciones:

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/Cahier-des-Charges-Neufchatel.pdf
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Este resumen presenta a titulo informativo los principales elementos del pliego de condiciones del producto.

RESUMEN
REGLAMENTO (CE) N° 510/2006 DEL CONSEJO
«NEUFCHATEL»
N° CE: FR-PDO-0117-0126-16.03.2006
DOP ( X ) IGP ()

1. Servicio competente del Estado miembro:

Nombre:
Direccion:

Tel.
Fax
E-mail:

2. Agrupacion:

Nombre:
Direccion:

Tel.

Fax

E-mail:
Composicion:

Institut national de l'origine et de la qualité
51 rue d’Anjou

75008 Paris

FRANCE

+33 153898000
+33 153898060
info@inao.gouv.fr

Syndicat de défense et de la qualité du fromage Neufchatel
Mairie — BP 88

76270 Neufchatel

FRANCE

+33 232975301

+33 232975306
syndicatdufromage@neufchatel-aoc.org
productores/transformadores ( X ) otros ()

3. Tipo de producto:
Clase 1.3 — Quesos

4. Pliego de condiciones:

[Resumen de las condiciones establecidas en el articulo 4, apartado 2, del Reglamento (CE) n°

510/2006]

4.1. Denominacion:

«Neufchatel»

4.2. Descripcion:

Fabricado exclusivamente con leche de vaca cuajada, el de «Neufchatel» es un queso de pasta blanda
lactea, ligeramente salada, ductil, sin agujeros ni aplastamientos, firme sin exceso, untuosa y lisa, no
pegajosa, que no escurre ni es granulosa. Su corteza florecida es de color blanco y estd exenta de

cavidades.

El «Neufchatel» se presenta con forma de cilindro, cuadrada, de ladrillo, de doble cilindro, de corazén y

de gran corazoén.

Al término del plazo minimo de curacién, el «Neufchatel» pesa no menos de 100 ¢ en la forma
cilindrica, cuadrada y de ladrillo, 200 g en la de doble cilindro y corazén y 600 g en la de gran

corazon.

El producto tiene un contenido minimo de 45¢ de materia grasa por 100g de queso tras su

desecacion completa y de 40 g de materia seca por 100 g de queso.

4.3. Zona geogrdfica:

El Pays de Bray ocupa una parte de los departamentos de Oise y de Seine Maritime. En el departamento
de Oise (60), comprende el municipio de Quincampoix-Fleuzy y, en el departamento de Seine-Maritime
(76), los municipios de Argueil, Aubéguimont, Aubermesnil-aux-Erables, Aumale, Auvilliers, Avesnes-
en-Bray, Bailleul-Neuville, Baillolet, Beaubec-la-Rosiére, Beaussault, Beauvoir-en-Lyons, La Belliere,
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4.4.

4.5.

Bois-Guilbert, Bois-Héroult, Bosc-Bordel, Bosc-Edeline, Bosc-Mesnil, Bosc-Roger-sur-Buchy, Bouelles,
Bradiancourt, Brémontier-Merval, Buchy, Bully, Bures-en-Bray, Callengeville, Le Caule-Sainte-Beuve, La
Chapelle-Saint-Ouen, Clais, Compainville, Conteville, Criquiers, Croixdalle, Cuy-Saint-Fiacre, Dampierre-
en-Bray, Dancourt, Doudeauville, Elbeuf-en-Bray, Ernemont-sur-Buchy, Esclavelles, Fallencourt, Ferrie-
res-en-Bray, La Ferté-Saint-Samson, Fesques, La Feuillie, Flamets-Frétils, Fontaine-en-Bray, Forges-les-
Eaux, Le Fossé, Foucarmont, Fréauville, Fresles, Fresnoy-Folny, Freulleville, Fry, Gaillefontaine, Gan-
court-Saint-Etienne, Gournay-en-Bray, Grandcourt, Graval, Grumesnil, La Hallotiére, Haucourt, Haudri-
court, Haussez, Héronchelles, Hodeng-Hodenger, Illois, Landes-Vieilles-et-Neuves, Londiniéres, Long-
mesnil, Lucy, Marques, Massy, Mathonville, Maucomble, Mauquenchy, Ménerval, Ménonval, Mésangue-
ville, Mesnieres-en-Bray, Mesnil-Follemprise, Le Mesnil-Lieubray, Mesnil-Mauger, Meulers, Molagnies,
Montérolier, Mortemer, Nesle-Hodeng, Neufbosc, Neufchatel-en-Bray, Neuville-Ferrieres, Nolléval, No-
tre-Dame-d’Aliermont, Nullemont, Osmoy-Saint-Valery, Pommereux, Pommeréval, Preuseville, Puisen-
val, Quiévrecourt, Réalcamp, Rétonval, Ricarville-du-Val, Richemont, Roncherolles-en-Bray, Ronchois,
Rouvray-Catillon, Sainte-Agathe-d’Aliermont, Sainte-Beuve-en-Riviére, Sainte-Croix-sur-Buchy, Sainte-
Genevieve, Saint-Germain-sur-Eaulne, Saint-Jacques-d’Aliermont, Saint-Léger-aux-Bois, Saint-Martin-au-
Bosc, Saint-Martin-I'Hortier, Saint-Martin-Osmonville, Saint-Michel-d’'Halescourt, Saint-Pierre-des-Jon-
quieres, Saint-Riquier-en-Riviére, Saint-Saéns, Saint-Saire, Saint-Vaast-d’fiquiquevﬂle, Saumont-la-Poterie,
Serqueux, Sigy-en-Bray, Smermesnil, Sommery, Le Thil-Riberpré, Vatierville, Ventes-Saint-Rémy, Villers-
sous-Foucarmont y Wanchy-Capval.

Prueba de origen:

Cada productor de leche, fdbrica de transformacion y local de curacién debe cumplimentar una
declaracién de identificacién registrada por la agrupacién que permite a ésta identificar a todos los
operadores. Estos deben mantener a disposicion de las autoridades competentes, ademds de sus regis-
tros, cualesquiera documentos que sean necesarios para el control del origen, la calidad y las condi-
ciones de produccion de la leche y de los quesos.

En el marco del control al que se someten las caracteristicas del producto con denominacién de origen,
se efectiia un examen analitico y organoléptico para garantizar la calidad y tipicidad de los productos
presentados.

Los productores artesanales llevan un registro en el que figuran las cantidades de leche que se cuajan
diariamente o el peso de la cuajada obtenida, asi como el nimero y tipo de quesos fabricados, el
nimero de quesos vendidos con la denominacién «Neufchatel» y, salvo en caso de venta directa al
consumidor, el destino que se les ha dado, justificado por las oportunas facturas.

Los productores industriales llevan un registro en el que se inscriben diariamente las cantidades de
leche o de pasta adquiridas (por cada productor), las cantidades de leche o de pasta utilizadas y el
numero de quesos fabricados (sin distincion de producciones), asi como el nimero de quesos vendidos
con la denominaciéon «Neufchitel» y su destino, justificado por las facturas correspondientes.

Los compradores de leche o de pasta mantienen a disposicion de los servicios de control la lista de sus
abastecedores de leche asi como cualquier modificacién introducida en ella.

Método de obtencion:

El queso «Neufchatel» se fabrica con leche de vaca entera ultrafresca. Las vacas de las que procede la
leche pertenecen a rebafios constituidos principalmente por vacas normandas cuya alimentacion pri-
mordialmente forrajera se garantiza imponiendo al productor tres obligaciones: que los animales pasten
al menos seis meses al afio, que en las inmediaciones de los locales de ordefio haya como minimo una
hectdrea de pasto por cada cuatro vacas lecheras y que la cantidad de piensos concentrados se limite a
1 800 kg/vacafafio. El 80 % de la racién de base del rebafio, expresada en materia seca, proviene de la
explotacion.

La leche, ya ligeramente cuajada y a la que se han afiadido fermentos lacticos, coagula entre 18 y 36
horas. La cuajada lactica se introduce en sacos de escurrido o en pafios, se prensa, amasa, moldea y sala
en la superficie o en la masa y, antes de su curacién, se escurre, en su caso, de nuevo. Se coloca
entonces en bodegas o secaderos a una temperatura de entre 10 y 14 °C y se deja curar durante un
minimo de 10 dfas desde aquél en que haya tenido lugar el moldeado. En ese tiempo, aparece en la
superficie un moho blanco caracteristico.
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4.6.

4.7.

Vinculo:

Los origenes del queso «Neufchatel» se remontan al siglo X. En opinién de Ghislain Gaudefroy, el
«Neufchatel» se encuentra entre los quesos normandos mds antiguos y estd emparentado con los quesos
fabricados en el Pays de Bray que se mencionan por primera vez en una carta que data del afio 1037.
Es, no obstante, en 1543-1544 cuando el queso de Neufchatel se cita por primera vez de forma
expresa en las cuentas de la abadia de Saint-Amand, en Rouen: «l y est question d'un grand fourmage
de Neufchatel» (se trata de un gran queso de Neufchatel).

Segtin Figuier, autor de las <Merveilles de I'industrie» (1876), el «Neufchatel» gozaba ya de reputacién en
el siglo XVI. El abad Decorde (1843) afirma que en 1700 se celebraban en Neufchatel tres mercados
por semana y que en ellos el comercio de queso era muy activo.

En 1802, Napoleén I es obsequiado con una cesta de quesos de Neufchatel (frometons) y, en 1845, el
Congreso de Neufchatel deja constancia de que el precio de este floreciente queso es cuatro veces
superior al de la mantequilla.

El siglo XIX serd el gran momento de este queso: con el desarrollo de los transportes y, en especial, con
la invencién del ferrocarril, la demanda del producto se dispara. Su presencia estd confirmada en los
mercados de Paris (Husson habla en 1856 de un consumo anual parisino de cerca de 3 millones de
unidades), pero también en los de Bélgica y Gran Bretafia y hasta en las colonias. En 1865 el
«Neufchatel» obtiene una medalla de oro en el Concours de Paris.

Para evitar las imitaciones, el «Neufchitel» queda definido por decreto de 20 de octubre de 1936 y, en
1957, los productores artesanales e industriales de este queso crean una asociacion.

El vinculo del queso con la zona geogrifica de «Neufchatel» se basa en la existencia en esas tierras de
una produccién lechera forrajera gracias a un rebafio constituido principalmente por vacas de raza
normanda cuya leche se somete a una tecnologia quesera sencilla y muy bien adaptada a la produccién
artesanal. La aptitud forrajera obedece principalmente al predominio de suelos himedos y arcillosos
que reciben regularmente precipitaciones sostenidas. Esos suelos, asociados con frecuencia a un relieve
accidentado, favorecen la presencia y crecimiento de la hierba, al tiempo que excluyen las labores de
labranza. Por otra parte, la muy extensa red de cursos de agua y la existencia de numerosas charcas y
lagunas han garantizado en todo momento el agua necesaria para que los rebaiios de los pastos puedan
abrevar. Dado que los inviernos son largos y rigurosos, el periodo de estabulacidn se prolonga bastante
tiempo y los criadores locales tienen que constituir importantes reservas de heno y forraje, lo que les es
posible gracias a las extensas superficies de pastos de las que disponen. Ademads, los suelos desarro-
llados sobre los calcdreos del Cenomaniano y del Portlandiano Inferior permiten la realizacién de
labores que, junto con los prados, favorecen la autonomia alimentaria de los rebafios lecheros con
la produccién de forrajes groseros distintos de la hierba. Esto ha hecho posible la adquisicién de todo
un saber en torno al ganado lechero.

La raza normanda es el fruto del trabajo de seleccion realizado por los agricultores de Normandia. El
animal estd bien adaptado al sistema de produccion del Pays de Bray (hierba y pasto) y produce una
leche rica en materias grasa y proteica con una excelente aptitud para la produccién de quesos de pasta
blanda. Los criadores locales han desarrollado y mantenido una tecnologia quesera sencilla (similar a la
de los quesos frescos) que se acomoda bien a los volimenes de leche y a los materiales disponibles en
las explotaciones, asi como a su ritmo de trabajo. El saber quesero del Pays de Bray —en particular la
sucesion de intervenciones cortas (salvo el moldeado) separadas por periodos de entre 6 y 24 horas y
el escurrido y prensado de la cuajada antes del moldeado— confiere su especificidad al queso «Neuf-
chatel» y le reserva un lugar especial entre las pastas blandas de corteza florecida. El desarrollo de ese
saber, caracterizado por la rapidez del curado, se debe en gran parte a la situacion geografica del Pays
de Bray, muy favorable a los intercambios comerciales rdpidos y regulares. El método de elaboracion,
ademds, es perfectamente compatible con el tipo de produccién, especifico de «Neufchatel,, que se
encuentra en gran nimero de pequeflas granjas: la produccién de quesos deja a los operadores de esas
granjas el tiempo necesario para las demds actividades propias de la ganaderfa.

Organismo de control:
Nombre: institut national de l'origine et de la qualité

Direccién: 51 rue d’Anjou
75008 Paris

FRANCE
Tel. +33 153898000
Fax +33 153898060

E-mail: info@inao.gouv.fr
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4.8.

El Institut national de T'origine et de la qualité (INAO) es un organismo publico, con personalidad juridica
y cardcter administrativo, que depende del Ministerio de Agricultura.

El INAO es una de las autoridades competentes a las que se refiere el Reglamento (CE) n® 882/2004
del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, sobre los controles oficiales efectuados
para garantizar la verificacion del cumplimiento de la legislacion en materia de piensos y alimentos y la
normativa sobre salud animal y bienestar de los animales.

La principal funcién del organismo es controlar el cumplimiento de los pliegos de condiciones e
imponer, en caso de que no se respeten, las medidas sancionadoras necesarias.

Nombre:  Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes (DGCCREF)
Direccién: 59 Boulevard Vincent Auriol
75703 PARIS Cedex 13

FRANCE
Tel. +33 144871717
Fax +33 144973037

La DGCCREF es un servicio del Ministerio de Economia, Industria y Empleo.

Etiquetado:

Independientemente de las menciones reglamentarias aplicables a todos los quesos, cada queso provisto
de la denominacién de origen controlada «Neufchatel» se comercializa con una etiqueta en la que el
nombre de esa denominacién debe estar inscrito con caracteres de un tamafo al menos igual a dos
tercios del de los caracteres mds grandes que figuren en la etiqueta.

La indicacién «Denominacién de Origen Protegida» y el logotipo de las DOP de la UE son obligatorios
en el etiquetado de los quesos acogidos a la denominacién de origen protegida «Neufchatel.
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Publicacién de una solicitud de modificacién con arreglo al articulo 6, apartado 2, del Reglamento
(CE) n® 510/2006 del Consejo sobre la proteccién de las indicaciones geogrificas y de las

denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios

(2011/C 129/10)

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

SOLICITUD DE MODIFICACION
REGLAMENTO (CE) N° 510/2006 DEL CONSEJO
SOLICITUD DE MODIFICACION DE CONFORMIDAD CON EL ARTICULO 9
«DAUNO»
N° CE: IT-PDO-0117-1517-31.07.2003
IGP () DOP (X))

Apartado del pliego de condiciones afectado por la modificacion:
— [ Denominacién del producto

— [ Descripcién

— [ Zona geografica

— Prueba del origen

— [x] Método de obtencién

— [ Vinculo

— [x] Etiquetado

— [X] Requisitos nacionales

— [0 Otros (especifiquense)

Tipo de modificacién:

— [ Modificacién del documento tinico o de la ficha resumen.

— [x] Modificacién del pliego de condiciones de una DOP o IGP registrada de la que no se haya
publicado ni el documento tnico ni el resumen.

— [0 Modificacion del pliego de condiciones que no requiere la modificacién del documento tnico
publicado [articulo 9, apartado 3, del Reglamento (CE) n® 510/2006].

— [0 Modificacién temporal del pliego de condiciones que obedezca a medidas sanitarias o fitosani-
tarias obligatorias impuestas por las autoridades publicas [articulo 9, apartado 4, del Reglamento
(CE) n° 510/2006].

Modificaciones:

. Prueba del origen:

Tanto el pliego de condiciones como el resumen se han adecuado a las disposiciones contenidas en el
Reglamento (CE) n° 1898/2006, introduciendo los procedimientos que deben aplicar los operadores
para determinar la prueba o pruebas del origen.

() DO L 93 de 31.3.2006, p. 12.
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3.2.

3.3.

3.4.

Método de obtencion:

Se han introducido métodos innovadores para la cosecha de las aceitunas destinadas a la produccion
del aceite de oliva virgen extra con DOP (realizdndose en cualquier caso siempre directamente del
arbol), como la utilizacién de maquinaria con un efecto neutro respecto de las drupas y completamente
equiparable a la cosecha directa y manual del olivo. En efecto, salvo raras excepciones, en la mayor
parte de los casos cuando se trata de un uso familiar, ningdn olivicultor utiliza el ordefio (recoleccion
manual) para la cosecha de la aceitunas, que se efectiia directamente del drbol con maquinaria que
garantiza el mismo nivel cualitativo, con un coste netamente inferior.

Se ha eliminado la obligacién de efectuar la molienda en las distintas subzonas, manteniéndose el
requisito de que se efectie dentro del territorio delimitado en el pliego de condiciones. Las nuevas
normas vigentes que regulan la actividad de transformacion y las innovaciones tecnoldgicas han dado
lugar a la reduccién del nimero de almazaras y a la supresion de la limitacion de efectuar la molienda
dentro de cada una de las subzonas. Por lo tanto, se ha ampliado a la totalidad del territorio de la
provincia de Foggia la posibilidad de efectuar la molienda de las aceitunas destinadas a la produccién de
la DOP «Dauno.

Etiquetado:

Es obligatorio indicar en la etiqueta el afio de produccion de las aceitunas y el lote de envasado. Se
permite indicar el nombre de la explotacién, finca rastica o hacienda rural y su ubicacion territorial
tinicamente si el producto se ha obtenido exclusivamente con aceitunas cosechadas en los olivares que
forman parte de la explotacién. Las modificaciones solicitadas responden a la necesidad de proporcio-
nar una mejor informacién al consumidor.

Condiciones nacionales:

Se han suprimido los requisitos previstos en la Legge 15 febbraio 1992 n. 169, Disciplina per il
riconoscimento della denominazione di origine controllata degli oli di oliva vergini ed extravergini»
y en el Decreto Ministeriale n. 573/93.

RESUMEN
REGLAMENTO (CE) N° 510/2006 DEL CONSEJO
«DAUNO»
N° CE: IT-PDO-0117-1517-31.07.2003
DOP ( X ) IGP ()

En el presente resumen figuran los principales datos del pliego de condiciones a efectos informativos.

Servicio competente del Estado miembro:

Nombre: Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali
Direccién: ~ Via XX Settembre 20
00187 Roma RM

ITALIA
Tel. +39 0646655104
Fax +39 0646655306
E-mail: saco’@politicheagricole.gov.it
Agrupacion:
Nombre: «Daunia Verde» — Consorzio di tutela della denominazione di origine protetta olio
extravergine di oliva «Dauno»
Direccién: ~ Via Dante 27
71100 Foggia FG
ITALIA
Tel. +39 0881707742
Fax +39 0881707742
E-mail: dauniaverde@tin.it

Composicion: Productores/transformadores ( X ) Otros ()
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3. Tipo de producto:

Clase 1.5. Aceites y grasas (mantequilla, margarina, aceite, etc.)

4. Pliego de condiciones:

[Resumen de los requisitos de conformidad con el articulo 4, apartado 2, del Reglamento (CE) n°
510/2006]

4.1. Nombre:

«Dauno»

4.2. Descripcion:

El aceite de oliva virgen extra «Dauno» debe presentar en el momento del despacho al consumo las
siguientes caracteristicas quimicas y organolépticas:

— acidez méxima 0,6 %,

— indice de perdxidos < 12 miliequivalentes de O,/kg,

— polifenoles totales = 100 ppm,

— color: del verde al amarillo,

— olor afrutado,

— sabor afrutado, en su caso con ligeras sensaciones de picante y amargo.

Los valores citados varfan, aunque siempre dentro de limites mds restrictivos, en el caso de cada una de
las menciones geograficas admitidas.

Los restantes pardmetros fisicoquimicos se ajustan a la actual normativa de la UE.

4.3. Zona geogrdfica:

La zona de produccién del aceite «Dauno» estd situada en la provincia de Foggia.

4.4. Prueba del origen:

Todos los operadores del sector (olivicultores, almazaras y plantas de envasado), cada uno con respecto
a la fase del proceso de produccion en la que participa, efecttian una serie de controles para comprobar
la trazabilidad del producto. Concretamente, el olivicultor, en el momento de la entrega de las
aceitunas a la almazara, se asegura de haber respetado los requisitos referidos al cultivo contenidos
en el pliego de condiciones, asi como los rendimientos y las fechas de cosecha, y de entregar las
aceitunas a almazaras inscritas en la DOP, atestigudndolo mediante la documentacién de transporte o
una documentacién similar. La almazara, al admitir el producto, comprueba su procedencia, verifica
que las aceitunas estdn correctamente identificadas, que se han respetado las fechas de cosecha y que
los datos consignados en la documentacién de transporte o en una documentaciéon similar son
correctos, completos y se corresponden entre si, y procede a almacenar el producto en lugares
convenientemente identificados en funcién de la subzona de procedencia. Durante la molienda, registra
los datos relativos a las actividades de molienda, a fin de que sea posible remontarse desde un lote de
aceite hasta las partidas de aceitunas molidas. El aceite obtenido se identifica convenientemente y se
separa en funcién de la subzona y de las variedades previstas en el pliego de condiciones. Por dltimo,
se almacena en depdsitos apropiados identificados con la mencién «aceite DOP Dauno — variedad de
las aceitunas, mencion geogréfica». La almazara registra toda la informacién acerca de la fecha de
molienda, la variedad de aceituna, la mencién geogréfica, el rendimiento en aceite, etc. en la docu-
mentacion prevista al efecto y la conserva cuidadosamente. En la fase de aceptacién del producto, la
planta de envasado comprueba que la partida de aceite apto para convertirse en aceite DOP «Dauno» se
ha obtenido a partir de aceitunas producidas por olivicultores inscritos en la DOP y molidas en
almazaras inscritas en la DOP, y va acompafiada de la documentacion relativa a la trazabilidad
(documentacién de transporte y registros de las actividades de almacenamiento y desplazamiento de
las partidas de aceite), y procede a registrar los datos correspondientes a las actividades de envasado
referidos a la trazabilidad de la partida de aceite.
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4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

Método de obtencion:

El aceite de oliva virgen extra «Dauno» se obtiene a partir de aceitunas sanas, cosechadas no mds tarde
del 30 de enero. La produccién de aceitunas no puede ser superior a 10 000 kg por hectrea en
olivares especializados con un rendimiento mdximo de aceite del 25 %. Para la extraccién del aceite
tnicamente se permiten los procesos mecanicos y fisicos idoneos para producir aceites que presenten
con la mayor fidelidad posible las caracteristicas peculiares y originales del fruto.

Vinculo:

El cultivo del aceite en la provincia de Foggia se remonta indudablemente a épocas muy lejanas. Dan
testimonio de ello los fragmentos de ruedas de molino, similares al trapetum de la época romana, que se
conservan en el complejo mondstico de Santa Maria di Pulsano, en Monte S. Angelo (Gargano), en un
valle que desciende hacia el golfo de Manfredonia, conocido con el nombre de «Valle del Campanile».
En el siglo XVIIL, se establecid, en virtud de una bula pontificia promulgada en el Monte S. Angelo, una
normativa sobre el acopio y el comercio de aceite. En el transcurso de los siglos, el olivo ha adquirido
en esta zona una difusiéon y desarrollo muy destacados, hasta asumir una importancia fundamental
para la economia de la zona.

Daunia es el antiguo nombre geogréfico con el que se designaba el territorio de la provincia de Foggia.
Los daunios eran, de hecho, los antiguos pobladores de esa zona. La olivicultura es uno de los
principales sectores productivos de la zona. El cultivo del olivo, que se inici6 en el Gargano, fue
extendiéndose progresivamente al resto del territorio de la provincia. En el siglo XVII alcanzé su
méxima difusion, contdndose ya por millares las hectdreas de cultivo especializado. El comercio del
aceite fue muy intenso, especialmente por via maritima. Hacia fines del siglo XVIII y a lo largo de todo
el siglo XIX, el cultivo del olivo se extendié rdpidamente a las zonas mds diversas de Daunia. El sistema
de expansion del cultivo en la provincia de Foggia, habida cuenta de la configuracién del territorio, ha
generado individualidades geogréficas de produccién que, si bien presentan una matriz productiva
comuin, muestran peculiaridades en lo que concierne a su imagen cualitativa debidas bien a la distinta
composicion porcentual de las variedades utilizadas para la produccién del aceite «Dauno», bien a la
especial configuracion orogréfica de las cuatro zonas de cultivo correspondientes a las cuatro mencio-
nes geograficas adicionales que figuran en el pliego de condiciones de produccién. Dichas menciones
son las siguientes: «Dauno Alto Tavoliere», <Dauno Basso Tavoliere», «Dauno Gargano» y «Dauno Sub-
Appennino». La insercion de las citadas menciones en la denominacion principal tiene fundamental-
mente por objeto precisar y conservar en la representacion geografica del origen de la produccién del
aceite «Dauno» las distintas realidades territoriales de produccién de la provincia de Foggia que, a lo
largo de los afios, han adquirido un destacado valor paisajistico con un fuerte atractivo turistico.

Estructura de control:

Nombre: Camera di Commercio Industria, Agricoltura e Artigianato di Foggia
Direccién: Via Dante 27
71100 Foggia FG

ITALIA
Tel. +39 0881797279
Fax +39 0881726046
E-mail:  eufrasia.spagnoli@fg.camcom.it

Etiquetado:

La mencién geogréfica debe figurar en la etiqueta en dimensiones que no sean superiores a las de las
letras con las que se indica la denominacion de origen protegida «Dauno», acompafiada de una de las
siguientes menciones geograficas adicionales: «Alto Tavolieres, «Basso Tavoliere», «Gargano» y «Sub
Appennino».

Se permite indicar el nombre de la explotacién, finca ristica o hacienda rural y su ubicacién territorial,
asi como la referencia al envasado en la explotacion oleicola, inicamente si el producto se ha obtenido
exclusivamente con aceitunas cosechadas en los olivares que forman parte de la explotacion, y debe
figurar en letras de un tamafio que no sea superior a la mitad de las utilizadas para la designacién de la
denominacién de origen protegida.
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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

(2011/C 129/11)

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

DOCUMENTO UNICO
REGLAMENTO (CE) N° 510/2006 DEL CONSEJO
«FASOLA WRZAWSKA»
N° CE: PL-PDO-0005-0645-24.09.2007
IGP () DOP ( X))
1. Denominacion:

«Fasola wrzawska»

2. Estado miembro o tercer pais:
Polonia
3. Descripcion del producto agricola o alimenticio:

3.1. Tipo de producto:

Clase 1.6. Frutas, hortalizas y cereales frescos o transformados

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

Solo pueden venderse bajo la denominacién «Fasola wrzawska» las semillas secas de judias escarlatas
(Phaseolus multiflorus) trepadoras.

Caracteristicas fisicas:

El peso de 1 000 unidades varia entre 2 100 y 2 900 gramos, en funcién del tipo de suelo y de las
condiciones meteoroldgicas durante el periodo vegetativo.

Las judfas son aplanadas lateralmente y arrifionadas, y se presentan limpias, enteras, maduras, bien
formadas, con un contenido de humedad no superior al 18 %, sin rugosidades, sin agujeros causados
por insectos, y sin ningtin deterioro o germinacion debido a la influencia de la temperatura. También
se caracterizan por un germen recubierto por un tegumento brillante de color blanco uniforme.

Requisitos minimos aplicables a las judias antes de su envasado:

— judias rotas (mitades de judfas enteras): hasta un 0,1 %,

— judias rugosas: hasta un 0,3 %,

— materias extrafias: hasta un 0,05 % (cantidad médxima de tierra: 0,02 %),
— judias cariadas y enmohecidas: no mds del 0,2 %,

— judias que no presentan un color uniforme: no mds del 0,6 %; sin embargo, la cantidad total de
judias que incumplan los requisitos establecidos no podra ser superior al 1,25 % en peso.

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

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

5.1.
5.1.1.

Materias primas (tinicamente en el caso de los productos transformados):

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

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

Todas las fases de la produccion de la «Fasola wrzawska» deben llevarse a cabo en la zona geogrifica
definida en el punto 4. Unicamente se utilizan las semillas de judias escarlatas (Phaseolus multiflorus)
trepadoras de la zona donde se cultiva la «Fasola wrzawskay.

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

Normas especiales sobre el etiquetado:

Descripcion sucinta de la zona geogrifica:

La «Fasola wrzawska» se cultiva en las siguientes localidades del voivodato de Subcarpacia:

— Wrzawy, Gorzyce, Motycze Poduchowne, Trze$n y Zalesie Gorzyckie en el municipio de Gorzyce,
en el distrito de Tarnobrzeski,

— Skowierzyn, Zaleszany, Majdan Zbydniowski y Motycze Szlacheckie en el municipio de Zales-
zany,

— Dabréwka Pniowska, Pniéw, Nowiny, Witkowice, Chwalowice, Antoniéw y Orzechéw en el
municipio de Radomysl nad Sanem.

Los municipios de Zaleszany y Radomysl nad Sanem estan situados en el distrito de Stalowowolski.

Vinculo con la zona geogrifica:
Cardcter especifico de la zona geogrdfica:
Factores naturales

La zona en la que se cultivan las judias se encuentra en la llanura de Tarnobrzeg y en el valle del bajo
San. Este territorio estd delimitado al noroeste por el rio Vistula. El rio San casi divide la zona, hasta
desembocar en el Vistula cerca de la localidad de Wrzawy. Este territorio constituye la parte norte de
la cuenca de Sandomierz.

El clima de planicie de la cuenca de Sandomierz se caracteriza por veranos largos y extremadamente
calurosos, inviernos suaves y un nivel de precipitaciones relativamente bajo, con un media total anual
de aproximadamente 600 mm (en el periodo 1985-1996 oscilé entre 523 mm y 628 mm), de los
cuales mas de 230 mm se producen en el periodo vegetativo.

La temperatura media anual oscila entre 7,7 y 8,0 °C. En verano, la temperatura media diurna en julio
(el mes mds caluroso) es de 18 °C. Enero es el mes mds frio con una temperatura media de 4 °C bajo
cero.

Frecuentemente los dias son muy célidos, soleados o ligeramente nublados, y sin precipitaciones. Los
dias con tiempo soleado moderadamente cdlidos son relativamente frecuentes. La regién también se
caracteriza por largos periodos sin heladas.
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La proximidad de dos grandes rios constituye un factor importante en la formaciéon de un tipo de
microclima especifico entre el Vistula y el San. Esta circunstancia influye en el periodo vegetativo
(temperatura media de 5°C), que, con casi 220 dias, es 25 dias mds largo que en las zonas
adyacentes. La cuenca de Sandomierz limita con las montaiias de Malopolska, las colinas de Roztocze
y las laderas de los Carpatos. Estas formaciones orograficas limitan la incidencia de vientos fuertes en
toda la region.

La zona mencionada en el punto 4 es de baja altitud en comparacién con las zonas circundantes y,
por lo tanto, estd protegida contra los efectos dafiinos de los fuertes vientos. Los suelos en esta zona
son principalmente limosos, formados por la acumulacién de capas de sedimentos fluviales resul-
tantes de los desbordamientos de los rios Vistula y San y otros rios mds pequefios, como el Leg, el
Trze$niéwka y el Osa, fenémeno que solia ser frecuente en esta zona. Estos son algunos de los suelos
mds fértiles, localizados principalmente en los valles fluviales, los denominados limos del Vistula,
clasificados principalmente en la categoria de suelo muy bueno y bueno para trigo y remolacha
azucarera, suelo bueno para trigo, y suelo muy bueno y bueno para centeno.

La zona también se caracteriza por brumas frecuentes en primavera y otofio. Este fenémeno limita
eficazmente los cambios bruscos de temperatura entre el dia y la noche. La proximidad del Vistula y
del San evitan la escasez de aguas superficiales.

. Factores humanos

Los agricultores de esta zona han perfeccionado el proceso de cultivo de la judia a lo largo de
muchos afios y, al mismo tiempo, han intentado mantener las labores para no alterar el equilibrio
natural del medio ambiente. Las competencias de la poblacién local se refieren, en particular, a los
principios y a los métodos de produccion de las judias, la seleccion y preparacion de los tutores (es
decir, los postes), la eleccién del momento adecuado para sembrar las semillas, los métodos de
entutorado (orientdndolas en los tutores), la eleccion del momento adecuado para cosechar las judias
y los principios para evaluar si las vainas son aptas para el descascarillado. Las competencias de los
productores locales también se deducen del nimero de intervenciones que deben realizar manual-
mente en la produccién de la «Fasola wrzawska», como por ejemplo: la preparacion de los tutores, la
siembra de las semillas, la aporcadura (deshierbe y subsolado), asi como la orientacién en los tutores,
la recoleccion y la clasificacion.

Cada una de las fases de produccién de la «Fasola wrzawska» se basa en la experiencia tradicional de
la region, efectudndose la mayor parte del trabajo a mano. Por lo tanto, las competencias de los
productores locales desempefian un papel importante. Antes de empezar a crecer las judias, deben
seleccionarse y prepararse los tutores (o postes) que mds tarde se utilizardn para orientar a las plantas.

Estos tutores deben estar debidamente separados en el campo, ya que la distancia es clave para
asegurar el crecimiento y desarrollo adecuados de las judias.

Existen diferentes formas de orientar las plantas de «Fasola wrzawska», por ejemplo: con tutores
verticales, con cuerdas suspendidas de un cable extendido entre postes y con tutores sujetos por
cables tirantes. La «Fasola wrzawska» se seca al aire libre y la cosecha debe hacerse de forma gradual,
a medida que van madurando las vainas. Los granos secos se desgranan y se clasifican a mano. Las
judias deben almacenarse en locales limpios, secos y bien ventilados, exentos de plagas y olores
extrafios. No deben almacenarse en sacos herméticos.

Cardcter especifico del producto:

La «Fasola wrzawska» presenta las caracteristicas siguientes:

— tamafio grande: la «Fasola wrzawska» se distingue por su tamafio dentro de la especie de judia
escarlata Phaseolus multiflorus; el peso de 1 000 unidades oscila entre 2 100 y 2 900 gramos, en
funcién del tipo de suelo y de las condiciones meteoroldgicas durante el periodo vegetativo; en
comparacion con otras variedades de judia escarlata la «Fasola wrzawska» es un 40-90 % mads
grande,

— la capacidad de absorcion de agua es un 20 % mayor que la de las judias cultivadas fuera de la
zona geogréfica definida en el punto 4,

— el espesor de su tegumento: el peso y el volumen del tegumento de la «Fasola wrzawska» son
aproximadamente un 20 % inferiores a los de las judias de la misma variedad producidas en una

zona geogréfica diferente,

— un sabor dulce: confirmado por una evaluacién sensorial en el laboratorio,
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— olor especifico, natural y caracteristico, sin olor a moho, humedad u otros olores extrafios,
— estructura y consistencia: delicada, textura que se deshace en la boca, sin regusto a harina,

— tiempo de coccion: alrededor de 10 minutos menos que el de las judias cultivadas fuera de la
zona geogréfica definida en el punto 4.

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

La «Fasola wrzawska» es meramente el resultado de una combinacion especifica de factores naturales
(clima y suelo) y de las competencias de los productores locales. Solo esta combinacion garantiza la
calidad tinica de este producto.

La «Fasola wrzawska» se cultiva en suelos limosos de alta calidad, con un régimen de irrigacién
regulado y un microclima asociado con la proximidad de dos grandes rios, el Vistula y el San. Estas
caracteristicas de la zona geogrifica, junto con las competencias humanas que determina la obedien-
cia de las normas pertinentes de colocacién de los tutores, incluido el espaciamiento entre hileras y
entre los tutores en una fila determinada, permiten el crecimiento adecuado de las plantas y, por lo
tanto, garantizan una cosecha abundante de «Fasola wrzawskay, significativamente superiores a las de
las judias de la misma especie cultivadas fuera de la zona geografica definida en el punto 4. Esta zona
es mds cdlida que las zonas vecinas y disfruta de un largo perfodo sin heladas que se extiende a lo
largo del periodo vegetativo. La naturaleza plana de la zona, protegida por el relieve circundante,
implica que los vientos son menos fuertes. Este factor es muy importante, ya que las plantas de las
judfas son muy sensibles al viento. Estos factores, junto con las competencias humanas aplicadas a la
cosecha manual y gradual de «Fasola wrzawska», en funcién de su grado de maduracién, y el secado
al aire libre, dan como resultado un producto con un tegumento fino y una estructura y consistencia
adecuadas.

La combinacion de los factores pertinentes existentes en la zona geografica con las competencias
humanas también contribuyen a las caracteristicas especificas de la «Fasola wrzawska» ampliamente
apreciadas en el contexto culinario. El prolongado periodo vegetativo, durante el cual predominan los
dfas soleados, significa que pueden sintetizarse grandes cantidades de carbohidratos. Esta circuns-
tancia, combinada con las competencias humanas aplicadas en la seleccién del momento adecuado
para cosechar las judias en funcién de su desarrollo, permite obtener un déptimo contenido de
carbohidratos. Por esta razon, la «Fasola wrzawska» tiene un sabor dulce particular. El aroma espe-
cifico de la «Fasola wrzawska» estd garantizado por su secado en condiciones apropiadas y la eleccion
de la ubicacién y las condiciones apropiadas para su almacenamiento. El trillado y la separacion
manuales garantizan el cumplimiento de los estrictos requisitos de calidad de las judias.

El método de secado natural, que garantiza un bajo contenido de agua y no se acelera artificialmente,
evita la degradaciéon de la pared celular e incluso reduce la distancia de la pared celular. Este
tratamiento garantiza una elevada capacidad de absorcién de agua de la «Fasola wrzawska», una
textura y consistencia delicadas, y un tiempo de coccién mds corto en comparacién con el de otras
judfas cultivadas fuera de la zona geografica definida en el punto 4.

Referencia a la publicacion del pliego de condiciones:

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

http://www.minrol.gov.pl/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1620&Langld
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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

(2011/C 129/12)

La presente publicacién otorga un derecho de oposicién, de conformidad con el articulo 7 del Reglamento
(CE) n° 510/2006 del Consejo (!). Las declaraciones de oposicién deberdn llegar a la Comisién en un plazo
de seis meses a partir de la presente publicacion.

3.2

DOCUMENTO UNICO
REGLAMENTO (CE) N° 510/2006 DEL CONSEJO
«RHEINISCHES APFELKRAUT»
N° CE: DE-PGI-0005-0716-02.09.2008
IGP ( X ) DOP ()
Denominacion:

«Rheinisches Apfelkraut»

Estado miembro o tercer pais:

Alemania

Descripcién del producto agricola o alimenticio:

. Tipo de producto:

Clase 1.6 — Frutas, hortalizas y cereales frescos o transformados
Descripcion del producto que se designa con la denominacion indicada en el punto 1:
Un sirope concentrado de manzanas y peras recién recolectadas.

El producto se elabora exclusivamente a partir de manzanas y peras enteras. Solo se emplean frutas en
buen estado y completamente maduras. Cuando la transformacion tiene lugar en el periodo de
recoleccion, que se prolonga desde el final del verano hasta mediados de noviembre, se utilizan frutas
frescas, pero incluso cuando tiene lugar en primavera se utilizan solo frutas enteras, no productos
semielaborados. En este dltimo caso, la fruta procede exclusivamente de cdmaras frigorificas. Para un
kilogramo de producto final se emplean como minimo 2,7 kg de frutas, de los cuales por lo menos
2,1 kg de manzanas. A diferencia de las confituras, el «Rheinisches Apfelkraut» se elabora exclusiva-
mente con zumo de fruta, sin afiadir ninguna otra materia vegetal. Cuando se reciben las materias
primas se efectia una inspeccion visual para verificar el estado de higiene y la ausencia de podredum-
bre o pardsitos.

Antes de la transformacion se procede al lavado de la materia prima en un bafio de agua. A conti-
nuacion, las manzanas y frutas enteras se someten a una coccidn suave y sin presion. Después se
prensa la pasta obtenida y se filtra el zumo.

En la unidad de evaporacién el agua del zumo filtrado se elimina cuidadosamente al vacio. El conte-
nido en materia seca del producto intermedio oscila entre 58 “Brix y 62 °Brix. Tras esta etapa y, si
resulta necesario, tras almacenar el producto intermedio en grandes depdsitos a una temperatura
méxima de 10 °C, pueden afiadirse azlicar y pectinas segin la receta tradicional propia de la empresa.

En el control final se mide el contenido en materia seca, tras lo cual el producto estd listo para
envasarse directamente en caliente y ponerse a la venta.

La cantidad méxima de azicar que puede afiadirse es de 400 g de aziicar por 1 000 g de producto
final. El Rheinisches Apfelkraut» puede elaborarse también solo con manzanas y sin azicar afiadido.

Aspecto: pasta gelatinosa de color marrén oscuro

Sabor: a manzana agridulce

() DO L 93 de 31.3.2006, p. 12.
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Aroma: dulce

Contenido en azicar final (tolerancia = 3 %):

sacarosa 9 %

glucosa 21 %

fructosa 28 %

Grados Brix (producto acabado): 65-68
pH: de 3,1 a 3,7

Contenido en agua: 35% (* 3 %)

3.3. Materias primas (tinicamente en el caso de los productos transformados):

3.4. Piensos (tinicamente en el caso de los productos de origen animal):

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

Todo el proceso de elaboracion se lleva a cabo en la zona geografica definida, empledndose exclusi-
vamente manzanas y peras enteras, en buen estado y completamente maduras, ya sean frescas o
procedentes de cdmaras frigorificas.

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

3.7. Normas especiales sobre el etiquetado:

4. Descripcion sucinta de la zona geogrifica:

Renania, zona geografica que comprende, en el Estado federado de Renania del Norte-Westfalia, el
distrito administrativo de Colonia y, dentro del distrito administrativo de Diisseldorf, la comarca de
Mettmann, Diisseldorf, la comarca Rhein-Kreis Neuss, Monchengladbach, la comarca de Viersen, Krefeld
y las comarcas de Kleve y de Wesel, asi como, en el Estado federado de Renania-Palatinado, las
comarcas de Ahrweiler y Mayen-Koblenz.

5. Vinculo con la zona geogrifica:
5.1. Cardcter especifico de la zona geogrdfica:

El (Rheinisches Apfelkraut» es un producto tradicional de la regién renana. Renania retine todas las
condiciones necesarias para el cultivo de drboles frutales. Es una importante zona fruticola que se ha
desarrollado a lo largo de los siglos, con numerosos pomares en los que se cultiva un buen niimero de
variedades de manzanas. Las condiciones climdticas favorecen el cultivo de variedades que presentan
una combinacién perfecta de acidez y pectinas naturales para la elaboracién de un alimento éptimo
para untar.

Precisamente para preservar la fruta caida, en Renania se elabora este sirope desde hace siglos. Por
tradicion, pricticamente todas las granjas preparaban su «Apfelkraut» de aromas dulces, que aprove-
chaban en invierno para endulzar sus alimentos. El método de elaboracién tradicional, un procedi-
miento de coccién suave y sin presion, y, sobre todo, el dominio de la mezcla perfecta de las
numerosas variedades de manzanas para alcanzar el justo equilibrio entre pectinas y acidez, se han
transmitido de generacién en generacién. Asi pues, las condiciones climdticas y meteoroldgicas —y
otras condiciones naturales— de la regién renana se adaptan perfectamente a la elaboracion de este
sirope. Gracias a esas condiciones especialmente favorables y a la tradicién, la poblacion local ha
adquirido una experiencia destacada en su elaboracién. El «Apfelkraut» se utiliza fundamentalmente
como un producto dulce untable, como ingrediente de preparaciones culinarias (por ejemplo, el
«Sauerbraten», tipico asado agridulce renano) y como acompafiamiento de las «Reibekuchen», unas
tortas de patatas ralladas (denominadas «Rievkooche» en el dialecto regional) que también son tipicas
de la cocina renana.
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5.2.

5.3.

Cardcter especifico del producto:

El «Rheinisches Apfelkraut» sigue elabordndose hoy segin el método tradicional, que consiste en una
cuidadosa mezcla de las numerosas variedades de manzanas y en un procedimiento de coccién suave y
sin presion, transmitido de generacién en generacion. El producto se prepara siguiendo exactamente las
recetas que con tan buenos resultados utilizaron nuestros antepasados, lo que garantiza su extraordi-
naria calidad, caracterizada por el equilibrado sabor y una 6ptima untabilidad.

La larga tradicion fruticola de la region y la técnica utilizada desde hace siglos para su elaboracion
sustentan la reputacién del «Apfelkraut» producido en Renania. El producto es especialmente conocido
en Renania, pero su fama atraviesa las fronteras renanas. Asi lo confirman las opiniones expresadas por
los organismos especializados y la presencia del sirope en los mends, en las recetas de cocina y en las
ofertas de productos por internet. El producto ocupa su propio lugar en la cocina renana como
alimento untable y como ingrediente de cocina. El «Rheinisches Apfelkraut» goza de una larga tradicién
y sigue hoy bien presente en la gastronomia y en el espiritu de los consumidores. Asi, suele citarse
como ingrediente de la receta del «Sauerbraten» renano.

El producto se elabora exclusivamente a partir de manzanas y peras enteras. Solo se emplean frutas en
buen estado y completamente maduras. Cuando la transformacion tiene lugar en el periodo de
recoleccion, que se prolonga desde el final del verano hasta mediados de noviembre, se utilizan frutas
frescas, pero incluso cuando tiene lugar en primavera se utilizan solo frutas enteras, no productos
semielaborados. En este Gltimo caso, la fruta procede exclusivamente de cdmaras frigorificas.

Relacién causal entre la zona geogrdfica y la calidad o las caracteristicas del producto (en el caso de las DOP) o
una cualidad especifica, la reputacién u otras caracteristicas del producto (en el caso de las IGP):

La relacion especifica entre el producto y su zona geogréfica de produccion reside en la reputacién de
que goza el «Rheinisches Apfelkraut». La larga tradicién fruticola de la regién y la técnica utilizada
desde hace siglos para su elaboracién sustentan la fama del «Apfelkraut» producido en Renania. El
producto es especialmente conocido en Renania, pero su fama atraviesa las fronteras renanas.

Referencia a la publicaciéon del pliego de condiciones:

Articulo 5, apartado 7, del Reglamento (CE) n® 510/2006
p g

Markenblatt vol. 4 de 25 de enero de 2008, parte 7a-aa, p. 26195

http:/[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/86
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CORRECCION DE ERRORES

Correccién de errores de la Informaciéon comunicada por los Estados miembros con relaciéon a la ayuda

concedida en virtud del Reglamento (CE) n° 800/2008 de la Comisién, por el que se declaran determinadas

categorias de ayuda compatibles con el mercado comiin en aplicacién de los articulos 87 y 88 del Tratado
(Reglamento general de exencién por categorias)

(Diario Oficial de la Unién Europea C 78 de 11 de marzo de 2011)
(2011/C 129/13)

En la pdgina 38, ayuda estatal SA.32308 (11/X):
en lugar de:  «Enlace web con el texto completo de la medida de ayuda:

http://www.bundesfinanzministerium.de/nn_53848/DE/BMFStartseite/ Aktuelles/AktuelleGesetze/
GesetzeVerordnungen/00 3a,property=publicationFile.pdf»,

léase: «Enlace web con el texto completo de la medida de ayuda:
http:/[www.juris.de[jportal/docs/news_anlage/jpk/fub/mat/bgbl110s1885.pdf

y
http:/[www.bundesanzeiger-verlag.de/old/banz banzinha/BAnz_63_029.htm>.



http://www.bundesfinanzministerium.de/nn_53848/DE/BMFStartseite/Aktuelles/AktuelleGesetze/GesetzeVerordnungen/003a,property=publicationFile.pdf
http://www.bundesfinanzministerium.de/nn_53848/DE/BMFStartseite/Aktuelles/AktuelleGesetze/GesetzeVerordnungen/003a,property=publicationFile.pdf
http://www.juris.de/jportal/docs/news_anlage/jpk/fub/mat/bgbl110s1885.pdf
http://www.bundesanzeiger-verlag.de/old/banz/banzinha/BAnz_63_029.htm
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