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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 M.7561 — PRE/AXIS)
(Texto pertinente a efectos del EEE)
(2015/C 186/01)

El 22 de mayo de 2015, la Comision decidié no oponerse a la concentracion notificada que se cita en el encabeza-
miento y declararla compatible con el mercado interior. Esta decision se basa en el articulo 6, apartado 1, letra b), del
Reglamento (CE) n° 139/2004 del Consejo (). El texto integro de la decision solo estd disponible en inglés y se hard
ptiblico 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 Comision (http://ec.europa.eu/competition/
mergers/cases|). Este sitio web permite localizar las decisiones sobre concentraciones mediante criterios de bisqueda
tales como el nombre de la empresa, el nimero de asunto, la fecha o el sector de actividad,

— en formato electrénico en el sitio web EUR-Lex (http:/[/eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=es) con el niimero de
documento 32015M7561. EUR-Lex da acceso al Derecho de la Unién en linea.

() DO L 24 de 29.1.2004, p. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=es
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IV

(Informacion)

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

COMISION EUROPEA

Tipo de cambio del euro ()

4 de junio de 2015

(2015/C 186/02)

1 euro =
Moneda Tipo de cambio Moneda Tipo de cambio

USD dolar estadounidense 1,1317 CAD dolar canadiense 1,4089
JPY yen japonés 140,47 HKD délar de Hong Kong 8,7733
DKK corona danesa 7,4599 NZD dolar neozelandés 1,5834
GBP libra esterlina 073540 |SGD  dolar de Singapur 1,5221
SEK corona sueca 9.3396 KRW won de Corea del Sur 1256,92
CHF franco suizo 1,0551 ZAR rand sudafricano 13,9625
1SK corona islandesa CNY yuan renminbi 7,0177

HRK kuna croata 7,5605
NOK  corona noruega 8,7370 . i

IDR rupia indonesia 15047,75
BGN  leva bulgara 1,9558 MYR ringit malayo 41867
CZK corona checa 27,467 PHP peso filipino 50,790
HUF forinto hiingaro 312,30 RUB rublo ruso 62,1695
PLN esloti polaco 41692 THB bat tailandés 38,171
RON leu rumano 4,4285 BRL real brasilefio 3,5498
TRY lira turca 3,0377 MXN  peso mexicano 17,5812
AUD dolar australiano 1,4618 INR rupia india 72,4362

(") Fuente: tipo de cambio de referencia publicado por el Banco Central Europeo.
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Nueva cara nacional de las monedas en euros destinadas a la circulacion

(2015/C 186/03)

Cara nacional de la nueva moneda conmemorativa de 2 euros destinada a la circulacién emitida por Austria

Las monedas en euros destinadas a la circulacién tienen curso legal en toda la zona del euro. Con el fin de informar
a las personas que manejan monedas en el ejercicio de su profesién y al ptiblico en general, la Comisién publica las
caracteristicas de todos los nuevos disefios de las monedas (*). De conformidad con las conclusiones del Consejo de
10 de febrero de 2009 (%), los Estados miembros de la zona del euro y los paises que hayan celebrado un acuerdo
monetario con la Unién Europea en el que se prevea la emision de monedas de euros pueden emitir monedas conme-
morativas de euros destinadas a la circulacion en determinadas condiciones, en particular que solo se trate de monedas
de 2 euros. Estas monedas tienen las mismas caracteristicas técnicas que las demds monedas de 2 euros, pero presentan
en la cara nacional un motivo conmemorativo de gran simbolismo en el 4mbito nacional o europeo.

Estado emisor: Austria
Tema de la conmemoracién: 200 afios del Oesterreichische Nationalbank

Descripcion del motivo: El disefio representa a dos dioses de la mitologfa romana grabados en bajorrelieve por encima
de la entrada del edificio principal del Oesterreichische Nationalbank (OeNB): a la izquierda, Mercurio, mensajero de los
dioses y dios de los comerciantes y el comercio; a la derecha, Fortuna, diosa del destino y la prosperidad, representada
con un cuerno de la abundancia. La imagen de fondo, desde la izquierda hasta la derecha del ntcleo, representa la sede
del OeNB. Una banda ornamental en la parte inferior del centro de la moneda evoca la secuencia roja-blanca-roja de la
bandera nacional austriaca, con lineas verticales sombreadas que simbolizan el color rojo, segin se establece en las
normas de disefio herdldico. Los afios «1816» y «2016» a la izquierda de Mercurio hacen referencia al afio de fundacién
del OeNB y a su bicentenario. Las inscripciones que figuran en los bordes del centro dorado son «Republik Osterreich»
(Republica de Austria) y «200 Jahre Oesterreichische Nationalbank» (200 afios del Banco Nacional Austriaco).

En la corona circular de la moneda figuran las doce estrellas de la bandera europea.
Volumen de emisién: 16 millones

Fecha de emisién: 2016

() Las caras nacionales de todas las monedas en euros emitidas en 2002 figuran en el DO C 373 de 28.12.2001, p. 1.

(%) Véanse las conclusiones del Consejo de Asuntos Econémicos y Financieros de 10 de febrero de 2009 y la Recomendacién de la Comi-
sién, de 19 de diciembre de 2008, relativa a la fijacion de directrices comunes respecto de las caras nacionales y la emision de monedas
en euros destinadas a la circulaciéon (DO L 9 de 14.1.2009, p. 52).
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v

(Anuncios)

PROCEDIMIENTOS ADMINISTRATIVOS

COMISION EUROPEA

Licitacion 2015
Tercer Programa de accién de la Unién en el dmbito de la salud (2014-2020)

(Texto pertinente a efectos del EEE)
(2015/C 186/04)

En el marco del Tercer Programa de accién de la Unién en el dmbito de la salud (2014-2020) ('), se publica hoy la
licitacién «Salud — 2015».

Esta licitacién consta de:

— una convocatoria de propuestas por la que se otorgard una contribucion financiera para acciones concretas en forma
de subvenciones para proyectos.

El plazo para la presentacién en linea de las propuestas es el 15 septiembre de 2015.

Toda la informacién, incluida la Decisién de la Comisién de 2 de junio de 2015 sobre la aprobacion del plan de trabajo
de 2015 para la aplicacién del Tercer Programa de accién de la Unidn en el dmbito de la salud (2014-2020) y sobre la
seleccidn, la concesion y los demds criterios relativos a las contribuciones financieras para las acciones de este pro-
grama, estd disponible en el sitio web de la Agencia Ejecutiva de Consumidores, Salud, Agricultura y Alimentacién en el
siguiente enlace:

http://ec.europa.eu/chafea/

(") Reglamento (UE) n° 282/2014 del Parlamento Europeo y el Consejo, de 11 de marzo de 2014, relativo a la creacién de un tercer pro-
grama de accién de la Unién en el dmbito de la salud para el periodo 2014-2020 y por el que se deroga la Decisién n° 1350/2007CE
(DO L 86 de 21.3.2014, p. 1).


http://ec.europa.eu/chafea/
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CENTRO EUROPEO PARA EL DESARROLLO DE LA
FORMACION PROFESIONAL

Convocatoria piblica de propuestas — GP/DSI/ReferNet_FPA[001/15
ReferNet — Red Europea en materia de Educacion y Formacion Profesional (FP) del Cedefop

(2015/C 186/05)

1. Objetivos y descripcion

La presente convocatoria, cuyo objetivo es establecer una red europea de informacién sobre EFP —ReferNet —, tiene
por objeto seleccionar a un solicitante de cada uno de los paises elegibles (los Estados miembros de la UE, Islandia
y Noruega) con quien Cedefop celebrard un acuerdo marco de asociacién cuatrienal.

El Centro Europeo para el Desarrollo de la Formacion Profesional (Cedefop), fundado en 1975 y con sede en Grecia
desde 1995, es una agencia de la Unién Europea (UE). Reconocido como fuente autorizada de informacién y de conoci-
mientos especializados en materia de EFP, cualificaciones y competencias, su misién consiste en apoyar la politica euro-
pea de educacion y formacién profesional (EFP) y contribuir a su aplicacién.

ReferNet es la red europea del Cedfop en materia de EFP. La mision atribuida a ReferNet consiste en brindar apoyo
a Cedefop informédndole sobre los sistemas y las politicas nacionales de FP, asi como la de brindar una mayor proyec-
cién a la FP y a los trabajos del Cedefop. La red estd integrada por 30 miembros, conocidos también como partes
nacionales asociadas, de los respectivos Estados miembros, Islandia y Noruega. Las partes nacionales asociadas de Refer-
Net son instituciones de referencia en materia de FP o de politicas aplicadas al mercado laboral en el pais al que
representan.

Los acuerdos marco de asociacion se llevardn a la practica a través de acuerdos especificos de subvencion anuales. Por
consiguiente, tras suscribir el acuerdo marco de asociacién para el periodo 2016 a 2019, se invitard a los solicitantes
elegidos a presentar la solicitud de subvencion para la actuacion correspondiente a 2016 (que puede llevar a la firma de
un acuerdo especifico de subvencion para el afio 2016). El solicitante deberd demostrar su capacidad para llevar a cabo
todas las actividades previstas durante el cuatrienio y garantizar una cofinanciacién adecuada para la ejecucién de las
tareas solicitadas.

2. Presupuesto y duracién del proyecto

El presupuesto estimado disponible para los cuatro aflos de vigencia de los acuerdos marco de asociacién es de
4000 000 EUR, supeditado a las decisiones anuales de la Autoridad Presupuestaria.

El presupuesto total disponible para el plan de trabajo anual correspondiente a 2016 (duracién del proyecto: 12 meses)
asciende a 980 000 EUR para las 30 partes asociadas (de los 28 Estados miembros, Islandia y Noruega).

La subvencién varia en funcién de la poblacién del pais y se concede para la ejecuciéon de un programa de trabajo
anual. El presupuesto total disponible para el programa de trabajo correspondiente a 2016 se distribuird sobre la base
de tres grupos de paises, en funcién de la poblacion de cada pais:

— Grupo de paises 1: Croacia, Chipre, Estonia, Letonia, Lituania, Luxemburgo, Malta, Eslovenia e Islandia. Importe
méximo de la subvencién: 23 615 EUR.

— Grupo de paises 2: Austria, Bélgica, Bulgaria, Reptiblica Checa, Dinamarca, Finlandia, Grecia, Hungria, Irlanda, Paises
Bajos, Portugal, Rumania, Republica Eslovaca, Suecia y Noruega. Importe maximo de la subvencién: 33 625 EUR.

— Grupo de paises 3: Francia, Alemania, Italia, Polonia, Espaiia y Reino Unido. Importe mdximo de la subvencion:
43 620 EUR.

La subvencion de la Unién constituye una contribucion financiera a los costes del beneficiario (y/o co-beneficiarios) que
deberd complementarse con su propia contribucién financiera yfo las aportaciones locales, regionales, nacionales y/o
privadas. La contribucion total de la Unién no excederd el 70 % de los costes subvencionables.

El Cedefop se reserva el derecho de no conceder el presupuesto total disponible.

3. Criterios de admisibilidad

Para participar en la licitacién, los solicitantes deben cumplir los siguientes requisitos:

a) ser una organizacion publica o privada, con su propio régimen juridico y personalidad juridica (en consecuencia, no
se admitirdn las candidaturas de personas fisicas, es decir, particulares);
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b) estar establecida en uno de los paises en los que se solicite la subvencion, es decir, uno de los siguientes:
— EU-28 (Austria, Bélgica, Bulgaria, Croacia, Chipre, Reptiblica Checa, Dinamarca, Estonia, Finlandia, Francia,
Alemania, Grecia, Hungria, Irlanda, Italia, Letonia, Lituania, Luxemburgo, Malta, Paises Bajos, Polonia, Portugal,
Rumania, Republica Eslovaca, Eslovenia, Espaiia, Suecia, Reino Unido),

— los paises asociados (Islandia y Noruega).

4. Plazo

Las solicitudes relativas al acuerdo marco de asociacién deberdn enviarse a mds tardar el 21 de agosto de 2015.

5. Mads informacién

Las especificaciones concretas de la convocatoria de propuestas, el formulario de solicitud y sus anexos estardn disponi-
bles a partir del 8 de junio de 2015 en la pagina web del Cedefop, en la direccién siguiente:

http:/fwww.cedefop.europa.eufen/about-cedefop[public-procurement

Las solicitudes deberdn cumplir los requisitos establecidos en la versién completa de la licitacién y se presentaran utili-
zando los formularios oficiales facilitados.

La evaluacion de las propuestas se basard en los principios de transparencia e igualdad de trato.

Todas las solicitudes presentadas serdn evaluadas por un comité de expertos que comprobard si cumplen los criterios de
elegibilidad, exclusion, seleccién y concesién definidos en la version con el texto completo de la convocatoria.



http://www.cedefop.europa.eu/en/about-cedefop/public-procurement
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PROCEDIMIENTOS RELATIVOS A LA APLICACION DE LA POLITICA DE
COMPETENCIA

COMISION EUROPEA

Notificacién previa de una operacién de concentracién
(Asunto M.7647 — Bridgepoint/Nordic Cinema Group Holding)
Asunto que podria ser tramitado conforme al procedimiento simplificado
(Texto pertinente a efectos del EEE)
(2015/C 186/06)

1. El 28 de mayo de 2015, la Comisi6n recibi6 la notificacién, 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 Bridgepoint Advi-
sers Group Limited («Bridgepoint», Reino Unido) adquiere el control, a tenor de lo dispuesto en el articulo 3, apartado 1,
letra b), del Reglamento de concentraciones, de la totalidad de la empresa Nordic Cinema Group Holding AB («Nordic
Cinema Group», Suecia) mediante adquisicién de acciones.

2. Las actividades comerciales de las empresas en cuestién son las siguientes:
— Bridgepoint: grupo de capital inversion,
— Nordic Cinema Group: explotador de salas de cine activo en Estonia, Finlandia, Letonia, Lituania, Noruega y Suecia.

3. Tras un examen preliminar, la Comision considera que la operacién notificada podria entrar en el dmbito de aplica-
cién del Reglamento de concentraciones. No obstante, se reserva su decisién definitiva al respecto. En virtud de la
Comunicacién de la Comisién sobre el procedimiento simplificado para tramitar determinadas concentraciones en vir-
tud del Reglamento (CE) n° 139/2004 del Consejo (3), este asunto podria ser tramitado conforme al procedimiento sim-
plificado establecido en dicha Comunicacién.

4. La Comisién 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 publicacién. Podrdn enviarse por fax (+32 22964301), por correo electrénico a COMP-MERGER-
REGISTRY®@ec.europa.eu o por correo postal, con indicacién del nimero de referencia M.7647 — Bridgepoint/Nordic
Cinema Group Holding, a la siguiente direccion:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(') DOL 24 de 29.1.2004, p. 1 (Reglamento comunitario de concentraciones»).
() DO C 366 de 14.12.2013, p. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Notificacién previa de una operaciéon de concentracion
(Asunto M.7571 — Dawn Meats|Terrena/Elivia)
Asunto que podria ser tramitado conforme al procedimiento simplificado

(Texto pertinente a efectos del EEE)
(2015/C 186/07)

1. El 28 de mayo de 2015, la Comision recibi6 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 las empresas QDB Holdings
Group/Dawn Meats (<Dawn Meats», Irlanda) y Terrena (Francia) adquieren el control conjunto, a tenor de lo dispuesto en
el articulo 3, apartado 1, letra b), del Reglamento de concentraciones, de la empresa Elivia (Francia) mediante adquisi-
cién de acciones. Actualmente Elivia es propiedad al 100 % de Terrena.

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

— Dawn Meats: sacrificio de ganado, deshuesado y transformacién de carne, incluido el aprovechamiento de subpro-
ductos de matadero, desarrolldndose su principal actividad en los sectores vacuno y ovino;

— Terrena: diversas actividades en las cadenas de valor de los productos agricolas, incluida la transformacién y comer-
cializacién de productos cdrnicos;

— Elivia: sacrificio de ganado, produccién y venta de productos frescos y transformados de carne de vacuno, incluidos
los subproductos de matadero, principalmente en Francia.

3. Tras un examen preliminar, la Comision considera que la operacion notificada podria entrar en el dmbito de aplica-
cién del Reglamento 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 vir-
tud del Reglamento (CE) n° 139/2004 del Consejo (3), este asunto podria ser tramitado conforme al procedimiento sim-
plificado establecido en dicha Comunicacién.

4. La Comisién 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 publicacion. Podrdn enviarse por fax (+3222964301), por correo electrénico a COMP-MERGER-
REGISTRY@ec.europa.eu o por correo, con indicaciéon del n° de referencia M.7571 — Dawn Meats|Terrena/Elivia, a la
siguiente direccién:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(') DOL 24 de 29.1.2004, p. 1 (Reglamento comunitario de concentraciones»).
() DO C 366 de 14.12.2013, p. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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OTROS ACTOS

COMISION EUROPEA

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

(2015/C 186/08)

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

DOCUMENTO UNICO
REGLAMENTO (CE) Ne 510/2006 DEL CONSEJO

sobre la proteccién de las indicaciones geogrificas y de las denominaciones de origen de los productos
agricolas y alimenticios (3

(ISTARSKI PRSUT»/<ISTRSKI PRSUT»
Ne CE: MULTI-PDO-0005-01041 — 4.10.2012
IGP ( ) DOP (X)
1. Denominacién

dstarski prsut»/dstrski prsut»

2. Estado miembro o tercer pais

Reptiblica de Croacia/Reptiblica de Eslovenia

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

Clase 1.2: Productos cdrnicos (cocidos, en salazon, ahumados, etc.)

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

El dstarski priut»/strski prdut» es un producto cirnico curado en seco, de larga conservacién, elaborado con los
perniles del cerdo sin el pie, la corteza ni el tejido adiposo subcutdneo, pero con los huesos iliacos. El producto se
pone en salmuera seca con sal marina y especias, se seca al aire sin ahumado y se somete a un proceso de secado
y curado de doce meses como minimo.

El dstarski priut»/dstrski prsut» tiene forma alargada porque conserva los huesos iliacos. El pie se extrae del pernil
a la altura de la articulacion tarsiana, retirindose también la corteza y la grasa subcutdnea, salvo en la seccidon
situada bajo la articulacién tarsiana (10-15 cm). El Istarski prsut»/dstrski prut» presenta bordes redondeados uni-
formes y superficies planas limpias o cubiertas de una fina capa de moho. La seccion transversal del tejido muscu-
lar deja ver un color rosa-rojo uniforme, sin decoloracién pronunciada. El tejido adiposo debe ser blanco. El
dstarski prsut»/dstrski pr§ut» posee un aroma pronunciado caracteristico de carne de cerdo curada en seco y de
hierbas, asi como un sabor moderadamente salado.

Cuando el producto estd listo para la venta, presenta las propiedades fisicoquimicas siguientes: el contenido de
cloruro de sodio debe ser inferior al 8 % y la actividad del agua (aw), inferior a 0,93.

(') DOL 343 de 14.12.2012, p. 1.
() DO L 93 de 31.3.2006, p. 12. Sustituido por el Reglamento (UE) n° 1151/2012.
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El dstarski prsut»/dstrski pr§ut> debe pesar al menos 7 kg en el momento de su comercializacion.

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

El «Istarski prsut»/«strski prsut» se elabora a partir de perniles de cerdos de raza pura o de sus cruces, con excep-
cién de la raza Piétrain y sus cruces.

En el momento del sacrificio, el peso vivo medio de cada piara de cerdos debe superar los 160 kg y los animales
deben tener una edad minima de nueve meses. Los perniles se limpian de forma que puedan conservarse los hue-
sos ilfacos (ilion, isquion y pubis), mientras que el hueso sacro y las vértebras caudales se retiran. El sacro se retira
mediante corte de la articulacion sacroiliaca. Los jamones ya limpios deben pesar mds de 13 kg.

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

Durante la fase de engorde, los cerdos destinados a la elaboracién del dIstarski priut»/dstrski pr3ut» son alimentados
con pienso compuesto. Todos los ingredientes de los piensos compuestos, excepto los minerales, las vitaminas
y otros aditivos, deben ser originarios de la zona geogréfica en que pueden producirse las materias primas, descrita
en el punto 4. La trazabilidad del origen de todos los ingredientes debe garantizarse desde el lugar de produccién
hasta la pocilga.

Ademds de los piensos compuestos, puede alimentarse a los cerdos con trigo y salvado de trigo, trébol fresco
y alfalfa, calabazas, coles, remolacha forrajera, pulpa de remolacha azucarera, lactosuero y patatas cocidas, que tam-
bién han de proceder de la misma zona geografica. Estd prohibido engordar a los cerdos con residuos desecados de
cerveceria, aguas grasas o desechos de mataderos.

Pueden afiadirse piensos que no procedan de la zona de produccién de las materias primas de acuerdo con las
normas sobre alimentacion animal aplicables a las DO de productos de origen animal.

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

Todas las fases de produccion del dstarski pr3ut»/dstrski prut» deben llevarse a cabo en la zona geogrifica que se
indica en el punto 4.

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

El dstarski priut»/dstrski priut» puede comercializarse en una sola pieza (jamoén entero) o en paquetes que pueden
contener jamoén deshuesado, trozos grandes o pequefios de jamoén o lonchas de jamén. Estos tipos de jamén
curado deben envasarse al vacio o en atmésfera modificada.

El deshuesado del jamén curado, el corte en trozos o en lonchas para hacer porciones y el envasado con vistas a su
posterior venta han de tener lugar Gnicamente en la zona de produccion del «starski priut»/«Istrski prsut». Limitar
el corte en porciones y el envasado del producto a la zona en que se produce simplifica considerablemente el
control de este proceso, facilita la aplicacién del sistema de trazabilidad, reduce al minimo el riesgo de fraude y de
utilizacion abusiva de las etiquetas, y garantiza a los consumidores un producto de la calidad requerida. Asimismo,
restringir el corte y el envasado a la zona de produccién permite a los productores encargarse ellos mismos de
estos procedimientos o hacerlos ejecutar por personal que posee los conocimientos necesarios y conoce las particu-
laridades y la calidad del «Istarski pr3ut»/Istrski pr3ut». De esta forma se garantiza el mantenimiento de la calidad
original del producto incluso después de su loncheado y envasado.

3.7. Normas especiales sobre el etiquetado

Una vez finalizada la fase de curacién, todos los jamones se marcan al fuego con una marca comin, que es la
misma para toda la zona de produccién del «starski priuts/dstrski prdut», y con el c6digo numérico del productor.
La marca comin es la siguiente:

T

N

ISTARSKI PRSUT
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Cuando se comercializan el producto entero o cualquier tipo de envase, en el producto debe figurar la marca
comin y la mencién «Istarski prsuty/<strski préut».

La denominacién «Istarski priut»/dstrski prsut» debe ser claramente legible e indeleble y el tamafio, tipo y color de
sus caracteres deben destacarla sobre cualquier otra mencién.

4. Descripcién sucinta de la zona geogrifica

La zona de produccién de la materia prima destinada a la produccién del Istarski prut»/dstrski priut» se limita
a la del producto y a los siguientes condados de la Reptblica de Croacia: Primorje-Gorski Kotar ((inicamente la
parte continental, sin las islas), Karlovac, Sisak-Moslavina, Zagreb, Bjelovar-Bilogora, Koprivnica-KriZevci,
Medimurje, Virovitica-Podravina, PoZega-Eslavonia, Brod-Posavina, Osijek-Baranja y Vukovar-Srijem.

La zona de produccion del «starski priuty/dstrski prdut» comprende la peninsula de Istria, con excepcién de las
islas que la rodean.

El limite de la zona geografica de produccion del «Istarski priut»/dstrski pr§ut» parte de la ensenada de Stupova, en
el limite entre los condados de Istria y Primorje-Gorski Kotar, y prosigue en direccién norte a lo largo de ese limite
hasta la frontera con la Republica de Eslovenia.

El limite de la zona geogréfica contintia después hacia el oeste, entra en el territorio de la Republica de Eslovenia,
pasa al sur de Ravni Kot, se dirige hacia el noroeste mds alld de Vincarija, antes de llegar a Glavicorka al sur, desde
donde tuerce brevemente hacia el oeste y a continuacion de nuevo hacia el noroeste hasta Lipica, para llegar a Mala
Vrata. Desde alli el limite de la zona geografica se orienta hacia el oeste hasta Jeloviina y luego hacia el suroeste
hasta Blazinovog Vrh, desde donde tuerce bruscamente hacia el oeste, pasando por el norte de Struznjak y Gnojin
antes de dirigirse hacia el suroeste y llegar a la carretera de Jelovice-Podgorje. Sigue a continuacion por esa carre-
tera hacia el noroeste a través de Podgorje, y luego al norte de Praproce y Crnotice. Contintia siguiendo la carretera
al norte de Kastelec hacia Socerb, pero antes de llegar a Socerb, se dirige a la frontera entre Eslovenia e Italia.

El limite de la zona geografica sigue entonces la frontera hacia el oeste para llegar a la costa en San Bartolomeo
y de alli sigue la costa hacia el sureste hasta el punto de partida, la ensenada de Stupova.

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

El clima de la peninsula de Istria, principalmente mediterrdneo, va cambiando gradualmente hacia el interior y se
convierte en continental. Ambos tipos de clima se caracterizan por vientos frecuentes, que en invierno son de
componente norte y este. Estos tipos de vientos invernales favorecen la elaboracién del jamén, que precisamente
comienza en ese periodo del afio (salado y secado). Especialmente benéfico es el bora, un fuerte viento nororiental
procedente del macizo montafioso de U¢ka, que sopla desde la tierra hacia el mar. Gracias a él, el dstarski prsut»|
dstrski priut» puede secarse tnicamente al aire, sin necesidad de ahumado, circunstancia que influye significativa-
mente en la calidad y el cardcter Gnicos de este jamén con respecto a otros jamones curados.

El reputado y peculiar sabor del Istarski prsut»/dstrski prsut» no se debe tinicamente al clima, sino también a la
experiencia y preparacion de muchas generaciones de ganaderos de Istria.

Tradicionalmente, los cerdos eran criados durante mds de un afio y alimentados con diversos piensos disponibles
en la explotacion en las diferentes épocas del afio: trébol y alfalfa, calabazas, coles, remolacha forrajera, lactosuero,
patatas cocidas, etc. Una de las particularidades del método empleado en Istria desde tiempo inmemorial es la
composicién de la salmuera seca, preparada a base de sal y una o varias especias (pimienta negra, ajos, laurel
y romero). Otra particularidad es la forma en que se separa el pernil de la media canal y la manera de trabajarlo
y prepararlo. Por ejemplo, la manera tradicional y tnica de limpiar el jamén se ha mantenido desde la época en
que las familias rurales tenfan que fundir la mayor parte posible de tejido adiposo con el fin de poder conservar la
grasa para un uso posterior. Por esta razdn, seglin la receta tradicional, en la primera fase de preparacién del
dIstarski prsut»/dstrski priut» se retira toda la corteza y el tejido adiposo subcutdneo del jamén fresco, lo que cons-
tituye una rareza e incluso una excepcién con respecto al modo en que se produce el jamén curado en otras zonas.
Otra particularidad del proceso de limpieza es que no se retiran los huesos ilfacos, por lo que queda mds carne y el
jamén es mayor.
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La técnica de produccién del jamén en Istria se remonta a varios siglos, a lo largo de los cuales se han ido mejo-
rando los métodos de produccion tradicionales. El primer escrito encontrado en Istria que menciona explicitamente
el jamoén curado data de 1580, cuando en los registros glagoliticos del municipio de Ro¢ se indica que, entre otros
alimentos, se pidiera jamén curado para la ceremonia de boda del prefecto (Drazen Vlahov, Knjiga racuna opéine Ro¢
(1566-1628), Archivos de Estado de Pazin, Pazin, 2009, pp. 102-103). También en Ro¢, pero algunos afios des-
pués, en 1594, se pidid y se sirvi6 jamoén curado en el almuerzo del capitdn Raspor (gobernador de la parte vene-
ciana del norte de Istria) y de su entorno, con motivo de la fiesta en honor de Santa Marina (ibid., pp. 110-111).
Segiin un registro de 1612, «cuatrocientos uscoques atravesaron Ucka [...] Los uscoques robaron muchas cabezas
de ganado y grandes cantidades de queso, jamén curado, vino y otros alimentos» (Miroslav Bertosa, Istra: doba
Venecije, Zavicajna naklada Zakan Juri, Pula 1995, p. 318). Un documento de 1810 sefiala que la carne mds cara de
todas era la carne de cerdo salada; a saber: el jamén y la panceta (Nevio Setto, Napoleon u Istri, IKK Grozd, Pula,
1989, pp. 54, 100, 112, 116, 139, 141).

La produccién tradicional de starski prsut»/dstrski prdut» en las granjas de las ciudades de ManZan, Nova Vas
y Bertoki es descrita por Stanislav Rencelj en su libro Suhe mesnine narodne posebnosti (Kmecki glas, Liubliana, 1990,
pp- 169, 209, 211).

5.2. Cardcter especifico del producto

El cardcter especifico del starski priut»/dstrski prsut» estd fundamentalmente condicionado por tres factores: la
materia prima, las técnicas de produccién basadas en la tradicién y las propiedades organolépticas del producto.

Las especificidades de la materia prima se derivan de la cria controlada de cerdos de razas puras, alimentados con
arreglo a requisitos especiales durante una fase de engorde prolongada hasta alcanzar un peso medio superior a los
160 kg. El peso de los animales ha de ser elevado en el momento del sacrificio para obtener grandes perniles
frescos, que pierden gran cantidad de agua en las fases de secado y curado debido a las caracteristicas especificas
del proceso de produccién.

Segun la técnica de produccion tradicional, el jamén debe limpiarse de manera que conserve los huesos iliacos
(ilion, pubis e isquion), lo cual no es un procedimiento habitual de produccién de jamén curado en otras regiones.
Concretamente, una vez limpiado y redondeado el pernil, la cabeza del fémur (caput femoris, la extremidad del
fémur) queda oculta, mientras que en otros tipos de jamén curado es perfectamente visible desde el lado medial
interno y es una de sus principales caracteristicas visuales. En el «starski prdut»/dstrski priut», la cabeza del fémur
estd oculta porque se encuentra en el interior del hueso iliaco (acetabulum).

La retirada de la corteza y del tejido adiposo subcutdneo de toda la superficie del jamén —es decir, hasta la carne— es
también otra técnica completamente inusual para limpiar el jamén. Los jamones limpios se cubren con salmuera seca
elaborada a base de sal marina, a la que se afiaden pimienta, ajo, laurel y romero. La adicién de tantas especias durante
la salazén representa otro factor distintivo en la produccion del «Istarski priut»/dstrski prsut». La retirada de la corteza
no solo entrafia un secado ligeramente mds importante (pérdida de peso) con relacion a otros jamones, sino que tam-
bién da lugar a otra caracteristica distintiva: la aparicién de moho en la superficie externa del jamoén.

Las propiedades organolépticas especificas del «Istarski prdut»/dstrski pr§ut» se manifiestan, en primer lugar, en su
aspecto exterior, ya que carece de corteza y de tejido adiposo subcutdneo, mantiene los huesos iliacos —lo que le
confiere una forma extraordinariamente alargada— y, a menudo, presenta en la superficie acumulaciones de moho
de diversos tamafios.

El producto final se caracteriza por un aroma particular, un sabor suave y ligeramente salado, un color rosa-rojo
uniforme y un tejido muscular suficientemente consistente. No contiene ningtin aditivo, ya que se produce de la
manera tradicional.

5.3. 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 relacion causal entre el dstarski priut»/dstrski priut» y la zona de Istria puede atribuirse a la existencia de condi-
ciones naturales favorables: ausencia de temperaturas extremadamente bajas en invierno, estacion en que el aire se
enfria y seca debido a los frecuentes vientos, que facilitan de manera 6ptima el secado natural del jamén. La baja
temperatura inicial y una disminucién gradual de la humedad relativa garantizan un proceso de secado regular del
jamon. Por esta razoén, la fase de salazén de los jamones (fase inicial de produccion) solo puede tener lugar en el
periodo comprendido entre el 15 de octubre y el 20 de marzo, lo cual constituye uno de los pilares del método de
produccion tradicional.

Estas condiciones climdticas ofrecen un entorno ideal para la produccién tradicional del «starski priut»/dstrski
priuts, que solo se seca al aire, sin necesidad de ahumado, lo que influye considerablemente en su calidad y lo
distingue de otros jamones curados.
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Las caracteristicas especificas del «Istarski priut»/«strski priut» también son resultado del patrimonio cultural de las
comunidades rurales de Istria, fruto de la experiencia y conocimientos de muchas generaciones de ganaderos de
Istria. Estos producian tradicionalmente jamones curados utilizando solamente animales de elevado peso (de mas
de 160 kg), que eran alimentados con trébol, alfalfa, calabazas, coles, remolacha forrajera, lactosuero, patatas coci-
das, etc.

El método de limpieza del jamén destinado a la produccion de Istarski priut»/dstrski prsut» se ha mantenido inva-
riable desde la época en que las familias rurales tenian que obtener la mayor cantidad de manteca posible y conser-
varla para su uso posterior. Por lo tanto, segiin la receta tradicional, en la primera fase de elaboracion del «Istarski
priuty/dstrski priut», toda la corteza y el tejido adiposo subcutdneo se eliminan del pernil fresco, dejando la carne
a la vista, lo que resulta una rareza, casi una excepcién, en comparacién con el modo de produccién de jamén
curado de otras regiones, en las que, por regla general, los jamones se secan con la corteza. Otra caracteristica
especifica del «Istarski priut»/«Istrski prut» consiste en la limpieza tradicional de los perniles, en la que se conser-
van los huesos ilfacos, por lo que los jamones son siempre algo mds grandes y pesados que los jamones curados
producidos en otras regiones.

El secado de los jamones sin corteza ni tejido adiposo subcutdneo conlleva la exposicion directa al aire de toda la
superficie del tejido muscular y el recubrimiento de la superficie con moho durante la fase de curacién, lo cual da
lugar a un proceso de curacién ligeramente diferente y confiere al «Istarski prsut»[dstrski prsut» sus propiedades
organolépticas distintivas.

La especificidad del aroma y del sabor del «Istarski prsut»/dstrski prsut» se deriva también de las diversas especias
afladidas a la salmuera seca. La influencia de las especias en el aroma del «starski priut»/dstrski priut» es muy
importante, ya que, a diferencia de otros tipos de jamones curados, toda la superficie del jamén estd en contacto
con las especias, por lo que su aroma puede penetrar més facilmente y mds profundamente en todas las partes del
jamon.

Referencia a la publicacion del pliego de condiciones

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

http:/[www.mps.hr/UserDocsImages/HRANA [ISTARSK1%20PRSUT/Izmijenjena%20Specifikacija%20proizvoda%2Olstarski
%20prsut-Istrski%20priut.pdf

http:/[www.mko.gov.si/fileadmin/mko.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna_in_kakovostna_hrana_in_krma/
zasciteni_kmetijski_pridelki/Specifikacije/Istrski_prsut_specifikacija.pdf

(}) Véase la nota 2.


http://www.mps.hr/UserDocsImages/HRANA/ISTARSKI%20PRSUT/Izmijenjena%20Specifikacija%20proizvoda%20Istarski%20pršut-Istrski%20pršut.pdf
http://www.mps.hr/UserDocsImages/HRANA/ISTARSKI%20PRSUT/Izmijenjena%20Specifikacija%20proizvoda%20Istarski%20pršut-Istrski%20pršut.pdf
http://www.mko.gov.si/fileadmin/mko.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna_in_kakovostna_hrana_in_krma/zasciteni_kmetijski_pridelki/Specifikacije/Istrski_prsut_specifikacija.pdf
http://www.mko.gov.si/fileadmin/mko.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna_in_kakovostna_hrana_in_krma/zasciteni_kmetijski_pridelki/Specifikacije/Istrski_prsut_specifikacija.pdf
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