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(Informacion)
INFORMACION PROCEDENTE DE LAS INSTITUCIONES, ORGANOS
Y ORGANISMOS DE LA UNION EUROPEA
,
COMISION EUROPEA
Tipo de cambio del euro ()
16 de mayo de 2016
(2016/C 176/01)
1 euro =
Moneda Tipo de cambio Moneda Tipo de cambio

USD dolar estadounidense 1,1324 CAD dolar canadiense 1,4634
JPY yen japonés 123,27 HKD  délar de Hong Kong 8,7910
DKK corona danesa 7.4385 NZD  délar neozelandés 1,6657
GBP libra esterlina 0,78800 | SGD dolar de Singapur 15511
SEK corona sueca 9.3370 KRW  won de Corea del Sur 1335,90
CHF franco suizo 1,1059 ZAR rand sudafricano 17,6310
1SK corona islandesa CNY yuan renminbi 7,3865

HRK kuna croata 7,4965
NOK corona noruega 9,2370 o .

IDR rupia indonesia 15069,75
BGN  leva bilgara 19558 MYR  ringit malayo 4,5639
CZK corona checa 27,023 PHP peso filipino 52,652
HUF forinto hiingaro 315,50 RUB rublo ruso 73,5759
PLN" esloti polaco 43718 |THB  bat tailandés 40,064
RON leu rumano 4,4876 BRL real brasilefio 3,9999
TRY lira turca 3,3760 MXN  peso mexicano 20,6176
AUD dolar australiano 1,5526 INR rupia india 75,6940

(") Fuente: tipo de cambio de referencia publicado por el Banco Central Europeo.
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Tipo de cambio del euro ()
17 de mayo de 2016
(2016/C 176/02)

1 euro =
Moneda Tipo de cambio Moneda Tipo de cambio

USD dolar estadounidense 1,1318 CAD doélar canadiense 1,4631
JPY yen japonés 123,93 HKD  délar de Hong Kong 8,7849
DKK  corona danesa 7,4386 NZD  délar neozelandés 1,6651
GBP libra esterlina 0,78150 |SGD  dolar de Singapur 1,5501
SEK corona sueca 93513 KRW  won de Corea del Sur 1331,66
CHEF franco suizo 1,1080 ZAR rand sudafricano 17,6561
ISK corona islandesa CNY " yuan renminbi 7,3867

HRK kuna croata 7,4928
NOK corona noruega 9,2558 o )

IDR rupia indonesia 15074,64
BGN  leva bulgara 1,9558 MYR  ringit malayo 45481
CZK corona checa 27,022 PHP peso filipino 52,581
HUF forinto hingaro 315,25 RUB rublo ruso 73,3700
PLN" esloti polaco 43621 | THB  bat tailandés 40,168
RON leu rumano 4,4865 BRL real brasilefio 3,9451
TRY lira turca 3,3575 MXN  peso mexicano 20,7275
AUD délar australiano 1,5457 INR rupia india 75,6285

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



Comunicacién de la Comisién sobre los tipos de interés actuales a efectos de recuperacion de
ayudas estatales y los tipos de referencia/actualizacion para los 28 Estados miembros aplicables
a partir del 1 de junio de 2016

[Publicado con arreglo al articulo 10 del Reglamento (CE) n.o 794/2004 de la Comision, de 21 de abril de 2004
(DO L 140 de 30.4.2004, p. 1)]

(2016/C 176/03)

Tipos de base calculados de conformidad con la Comunicaciéon de la Comision relativa a la revision del
método de fijacion de los tipos de referencia y de actualizacién (DO C 14 de 19.1.2008, p. 6). Segin el
uso del tipo de referencia, a este tipo de base habrd que afiadir ademds los mdrgenes correspondientes tal
como se definen en dicha Comunicacién. En el caso del tipo de actualizacién, esto significa que se debe
afladir un margen de 100 puntos bésicos. El Reglamento (CE) n° 271/2008 de la Comisién, de
30 de enero de 2008, que modifica el Reglamento (CE) n.c 7942004, prevé que, salvo disposicion contra-
ria en una decisién especifica, el tipo de recuperacion se calculard también afiadiendo 100 puntos bdsicos
al tipo de base.

Los tipos modificados se indican en negrita.

El cuadro anterior se publicé en el DO C 135 de 16.4.2016, p. 2.
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INFORMACION PROCEDENTE DE LOS ESTADOS MIEMBROS

Informacién comunicada por los Estados miembros en relaciéon con el cierre de pesquerias

(2016/C 176/04)

De conformidad con el articulo 35, apartado 3, del Reglamento (CE) ne° 1224/2009 del Consejo, de
20 de noviembre de 2009, por el que se establece un régimen comunitario de control para garantizar el cumplimiento
de las normas de la politica pesquera comun (!), se ha decidido el cierre de la pesquerfa contemplada en el cuadro

siguiente:

Fecha y hora del cierre

23.2.2016

Duracién

Del 23.2.2016 al 30.6.2016

Estado miembro

Uni6n Europea (todos los Estados miembros)

Poblacién o grupo de poblaciones

RED/N3M

Especie Gallineta nordica (Sebastes spp.)
Zona NAFO 3M

Tipos de buques pesqueros —

Ndmero de referencia 01/TQ72

() DO L 343 de 22.12.2009, p. 1.

Comunicacién de la Comisién con arreglo al articulo 17, apartado 5, del Reglamento (CE)
n.° 1008/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo sobre normas comunes para la explotacién
de servicios aéreos en la Comunidad

Licitacion para la explotacién de servicios aéreos regulares de conformidad con las obligaciones de

servicio piblico

(2016/C 176/05)

Estado miembro

Esparia

Ruta afectada

Menorca-Madrid

Periodo de validez del contrato

Dos periodos de ocho meses (octubre a mayo) a partir del inicio del
servicio

Plazo de presentacion de ofertas

2 meses a partir de la fecha de publicacién del presente anuncio

Direccién en la que puede obtenerse el texto
de la convocatoria y cualquier otra informa-
cién o documentacion relacionada con la lici-
tacién y con la obligacion de servicio pablico

Ministerio de Fomento

Direccién General de Aviacion Civil
Subdireccién General de Transporte Aéreo
Paseo de la Castellana, 67

28071 Madrid

ESPANA

Teléfono: +34 915977505
Fax: +34 915978643
Correo electrénico: osp.dgac@fomento.es

18.5.2016


mailto:osp.dgac@fomento.es
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PROCEDIMIENTOS ADMINISTRATIVOS

AUTORIDAD EUROPEA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

Convocatoria de manifestaciones de interés para integrar en calidad de miembro las Comisiones
Técnicas de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (Parma, Italia)

(2016/C 176/06)

«Comisién Técnica de Aditivos Alimentarios y Fuentes de Nutrientes Afiadidos a los Alimentos» (ANS)

y

«Comision Técnica de Materiales en Contacto con Alimentos, Enzimas, Aromatizantes y Auxiliares Tecnoldgicos»
(CEF)

Ref:: EFSA[E|2016/001

La presente convocatoria estd dirigida a cientificos que deseen integrarse en calidad de miembros en la Comisién Téc-
nica de Aditivos Alimentarios y Fuentes de Nutrientes Afiadidos a los Alimentos (ANS) o en la Comisiéon Técnica de
Materiales en Contacto con Alimentos, Enzimas, Aromatizantes y Auxiliares Tecnoldgicos (CEF) de la Autoridad Europea
de Seguridad Alimentaria (EFSA).

Los actuales miembros de las Comisiones Técnicas ANS y CEF cumplen un mandato trianual que expirard el
30 de junio de 2017. Los cientificos seleccionados en la presente convocatoria serdn designados como miembros de una
de las comisiones técnicas mencionadas anteriormente para un mandato trianual que se iniciard el 1 de julio de 2017.

Téngase en cuenta que debido a posibles modificaciones legislativas futuras el mandato de las Comisiones Técnicas ANS
y CEF renovadas que se inicia el 1 de julio de 2017 podria expirar el 30 de junio de 2018.

La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria

La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) forma parte integrante del sistema de seguridad alimentaria de la
UE. La mision de la Autoridad consiste en contribuir a la seguridad de la cadena alimentaria humana y animal de la UE
y a un grado elevado de proteccion de la vida y la salud humanas, mediante:

— la prestacién a los responsables de la gestion de riesgos de la UE de asesoramiento cientifico independiente, actuali-
zado y adecuado a su finalidad sobre cuestiones relacionadas con la seguridad de los alimentos y de los piensos, la
salud y el bienestar de los animales, los asuntos fitosanitarios, la nutricién y cuestiones medioambientales relaciona-
das con todo ello,

— la comunicacién al pablico de sus resultados y de la informacién en que se basan,

— la cooperacién con los Estados miembros, los socios institucionales y otras partes interesadas en la UE para promo-
ver el asesoramiento coherente y fomentar la confianza en el sistema de seguridad alimentaria de la UE,

— la aplicacién de metodologias uniformes y la recopilacion y el andlisis de datos que permitan la identificacién, la
caracterizacion y el control de los riesgos emergentes que, directa o indirectamente, influyan en la seguridad de los
alimentos y de los piensos.

La EFSA retne a los mejores expertos de que se dispone en Europa en materia de evaluacion de riesgos en el dmbito de
la seguridad de los alimentos y los piensos, la salud y el bienestar de los animales, los asuntos fitosanitarios y el medio
ambiente, quienes actGian de manera independiente para una organizacién auténoma y autogestionada con el fin de
facilitar a las instituciones europeas y a los Estados miembros dictdimenes cientificos de la maxima calidad.
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Las prioridades fundamentales de la EFSA durante los préximos afios son:

— reforzar el compromiso de la poblacion y de las partes interesadas en el proceso de evaluacién cientifica,
— ampliar su enfoque basado en datos contrastados y optimizar el acceso a esos datos,

— consolidar la capacidad de evaluacion cientifica y la comunidad del conocimiento de la UE,

— prepararse para los retos futuros en materia de evaluacion de riesgos,

— crear un entorno y una cultura que reflejen los valores de la EFSA: excelencia cientifica, independencia, apertura,
innovacién y cooperacion (').

Para obtener mds informacion sobre la EFSA, visitenos en http:/[www.efsa.curopa.eu/

Funciones del Comité Cientifico y de las Comisiones Técnicas de la EFSA

Es competencia del Comité Cientifico y de las Comisiones Técnicas facilitar a la Autoridad dictdmenes cientificos
y prestarle cualquier otra forma de asesoramiento que sea pertinente, en cada caso dentro de sus propios dmbitos de
competencia, seglin lo previsto en el Reglamento constitutivo de la EFSA 178/2002 (?). Facilitan asesoramiento y dicta-
menes cientificos a los responsables de la gestién de riesgos, lo que contribuye a dotar de un fundamento sélido la
formulacién de las politicas y la legislacién europeas, y asiste a los responsables de la gestién de riesgos en la toma de
decisiones.

Las Comisiones Técnicas se componen por regla general de veintitin (21) expertos cientificos independientes. El Comité
Cientifico estd integrado por los presidentes de las Comisiones Técnicas y por seis (6) expertos independientes.

Como norma general, el mandato de los miembros de las Comisiones Técnicas y del Comité Cientifico tiene una dura-
cion de tres afios, renovable en dos ocasiones.

Considerando que es probable que el mandato de los expertos que se presenten a esta convocatoria expire el
30 de junio de 2018, el Consejo de Administracién de la EFSA ha decidido () establecer una excepcion (*) al principio
en virtud del cual se impide a los candidatos cumplir un cuarto mandato consecutivo en la misma Comisién Técnica.
Esta excepcion solo es aplicable a la presente convocatoria. Por lo tanto, los miembros que hayan completado tres man-
datos consecutivos en las Comisiones Técnicas ANS o CEF podrdn volverse a presentar a la misma Comisién Técnica.

Los miembros deben comprometerse a asistir y contribuir activamente a todas las reuniones de las Comisiones Técnicas
en las que se emitan dictdmenes, declaraciones o documentos de orientacion.

Estos dictdmenes cientificos, declaraciones y documentos de orientacién se publican en el Diario de la EFSA, una publi-
cacién mensual catalogada en las bases de datos bibliogréficas relacionadas con la labor de la Autoridad (p. ej. CAB
Abstracts, Food Science and Technology Abstracts, ISI Web of Knowledge).

Comision Técnica de Aditivos Alimentarios y Fuentes de Nutrientes Afiadidos a los Alimentos (ANS)

La Comision Técnica ANS presta asesoramiento cientifico a los responsables de la gestion de riesgos sobre las sustancias
afiadidas intencionadamente a los alimentos o presentes de forma natural en ellos. La Comisiéon Técnica ANS aborda
cuestiones relacionadas con la seguridad en el uso de:

— aditivos alimentarios,
— fuentes de nutrientes (p. ¢j. fuentes de vitaminas y minerales),

— otras sustancias afiadidas intencionadamente a los alimentos (como plantas y extractos de hierbas), con excepcién de
los aromatizantes y las enzimas.

() Estrategia 2020 de la EFSA — Una ciencia de confianza para una alimentacion segura: (http://www.efsa.europa.eu/en/corporate/pub/
strategy2020)

() Reglamento (CE) n.c 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero de 2002, por el que se establecen los principios
y los requisitos generales de la legislacion alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimien-
tos relativos a la seguridad alimentaria (DO L 31 de 1.2.2002, p. 1).

(*) La decision del Consejo de Administracion de la EFSA por la que se decide establecer una excepcion a las disposiciones mencionadas
se tomé el 16 de marzo de 2016. Esa decision se recoge en el acta de la reunion n.° 68: (http://www.efsa.europa.eu/en/events/event/
160316a).

(*) Articulo 1, apartados 3 y 4, de la decision del Consejo de Administracion de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria relativa
al establecimiento y el funcionamiento del Comité Cientifico, las Comisiones Técnicas y sus grupos de trabajo.


http://www.efsa.europa.eu/
http://www.efsa.europa.eu/en/corporate/pub/strategy2020
http://www.efsa.europa.eu/en/corporate/pub/strategy2020
http://www.efsa.europa.eu/en/events/event/160316a
http://www.efsa.europa.eu/en/events/event/160316a
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La mayor parte del trabajo de esta Comision Técnica se centra, y seguird centrdndose en los préximos afios, en el pro-
grama de reevaluacién de los aditivos alimentarios para sustancias cuyo uso estuvo permitido hasta 2009. A tal efecto,
la EFSA estd recopilando datos cientificos mediante convocatorias ptblicas para la obtencién bibliografica y de datos. En
concreto, la Comision Técnica ANS se centrard en aditivos alimentarios distintos de los colorantes y edulcorantes (p. ej.
conservantes y emulsificantes, estabilizantes y gelificantes). Asimismo, evaluard las nuevas solicitudes de autorizacion (es
decir, aditivos alimentarios y fuentes de nutrientes nuevos) o los cambios en las autorizaciones vigentes (p. ej. amplia-
cién del uso de estas sustancias). Estos procedimientos de evaluacion se basan en solicitudes presentadas por las empre-
sas del sector a la Comisién Europea en el dmbito de los aditivos alimentarios y las fuentes de nutrientes. La Comisién
Técnica podria asimismo elaborar documentos de orientacién cientificos para esclarecer el método de evaluacion
y ayudar a la industria en la preparacion de nuevas solicitudes.

Para ampliar la informacién, visite la seccién de la Comision Técnica ANS en la pagina web:
http:/[www.efsa.europa.eu/en/panels/ans.htm

En este contexto, la presente convocatoria estd especialmente dirigida a los cientificos especializados en la evaluacién de
riesgos de sustancias quimicas y en la evaluacion de la seguridad de los aditivos alimentarios, fuentes de nutrientes
o sustancias de origen boténico en los alimentos.

Més en concreto, la Comisién Técnica ANS precisa conocimientos especializados en los siguientes dmbitos:

— toxicologfa, particularmente en los campos de toxicidad subcrénica y crénica, genotoxicidad y carcinogenicidad, toxi-
cidad para el desarrollo y la reproduccién, alergenicidad e inmunotoxicidad,

— pruebas de toxicidad en animales de experimentacién y pruebas alternativas de toxicidad (como ensayos in vitro),
— toxicocinética y metabolismo, es decir, absorcién, distribucién, metabolismo y excrecién (ADME) de sustancias,

— quimica (orgdnica, inorgdnica, analitica y sintética), especialmente para la identificacién quimica y la especificacién
de sustancias quimicas,

— evaluacién de la exposicion y encuestas de consumo,

— tecnologia de los alimentos (procesos de fabricacién y uso de aditivos alimentarios),
— nutricién (humana, incluida nutricién infantil),

— epidemiologia.

Comisién Técnica de Materiales en Contacto con Alimentos, Enzimas, Aromatizantes y Auxiliares Tecnoldgicos
(CEF)

La Comisién Técnica CEF presta asesoramiento cientifico a los responsables de la gestion de riesgos sobre sustancias
afladidas intencionadamente a los alimentos (aromatizantes y enzimas) y materiales en contacto con los alimentos. La
Comision técnica CEF aborda cuestiones relacionadas con la seguridad en el uso de:

— los materiales que entran en contacto con los alimentos (sustancias empleadas para la fabricacién de envases alimen-
tarios, envases activos e inteligentes y otros materiales que entran en contacto con los alimentos) y los procesos para
el reciclado de plasticos destinados al contacto con los alimentos,

— las enzimas alimentaria,
— los aromatizantes,
— los procesos y los coadyuvantes tecnoldgicos.

La Comisién Técnica CEF desarrolla sus procedimientos de evaluacién en respuesta a las solicitudes presentadas por las
empresas a la Comision Europea o a los Estados miembros en los dmbitos de los materiales que entran en contacto con
los alimentos (asi como los procesos de reciclaje), los aromatizantes, los procesos y los coadyuvantes tecnoldgicos.

Se prevé un aumento significativo de la carga de trabajo en el drea de las enzimas alimentarias. En los proximos afios,
una de las principales tareas consistird en la evaluacion de las enzimas alimentarias, incluidas las procedentes de micro-
organismos modificados genéticamente, con objeto de establecer una lista en la UE. En total, la Comisién Técnica CEF
ha recibido 300 solicitudes para la evaluacion de la seguridad. Asimismo, se prevé un aumento del trabajo sobre los
monémeros y los aditivos que deben usarse en materiales plasticos en contacto con los alimentos y continuard la eva-
luacién de nuevos aromatizantes que no figuran en el Registro de la UE. La Comisién Técnica CEF podria asimismo
elaborar documentos de orientacién cientificos para esclarecer el método de evaluacién y ayudar a la industria en la
preparacion de nuevas solicitudes.


http://www.efsa.europa.eu/en/panels/ans.htm
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Para ampliar la informacién, visite la seccién de la Comisién Técnica CEF en la pagina web:
http:/[www.efsa.ecuropa.eu/en/panels/cef.htm

En este contexto, la presente convocatoria estd especialmente dirigida a cientificos con conocimientos especializados en
la evaluacién de riesgos de sustancias quimicas, en particular en las enzimas alimentarias, los aromatizantes, los produc-
tos quimicos empleados en la produccién de material pléstico u otros materiales en contacto con los alimentos.

Més en concreto, la Comisién Técnica CEF precisa conocimientos especializados en los siguientes dmbitos:

— toxicologfa, particularmente en los campos de toxicidad subcrénica y crénica, genotoxicidad y carcinogenicidad, toxi-
cidad para el desarrollo y la reproduccidn, alergenicidad e inmunotoxicidad,

— pruebas de toxicidad en animales de experimentacion y pruebas alternativas de toxicidad (como ensayos in vitro),
— toxicocinética y metabolismo, es decir, absorcién, distribucién, metabolismo y excrecion (ADME) de sustancias,

— quimica (orgénica, analitica y sintética), especialmente para la identificacién quimica y la especificacién de sustancias
quimicas, y para las pruebas de migracion de los materiales en contacto con alimentos,

— evaluacién de la exposicién y encuestas de consumo,
— tecnologia de los alimentos (procesos de fabricacion y uso de coadyuvantes tecnoldgicos),

— microbiologia alimentaria, incluida la biotecnologia de enzimas que emplea microorganismos modificados genética-
mente y la evaluacién de la eficacia de sustancias quimicas utilizadas en la descontaminacién de animales muertos,

— evaluacién del riesgo para el medio ambiente de las sustancias quimicas (como las usadas en la descontaminacién de
animales muertos),

— epidemiologia.

La funcién de los miembros de las Comisiones Técnicas de la EFSA

Los miembros de las Comisiones Técnicas son cientificos especializados en el dmbito de competencias de las comisiones
respectivas, seleccionados y designados a titulo personal con arreglo al Reglamento constitutivo y a la normativa de la
EFSA.

En el curso de su mandato, deben desempefiar las siguientes tareas:

— contribuir al debate, la preparacién y la adopcién de dictdmenes cientificos, documentos de orientacion y declaracio-
nes de la Comisién Técnica y las actividades de sus grupos de trabajo,

— prestar asesoramiento cientifico sobre las materias incluidas en el dmbito de competencias de la Comisiéon Técnica,
— prestar asesoramiento sobre la realizacién y organizacion de las actividades cientificas de la Comisién Técnica.

Los miembros de las Comisiones Técnicas podran ser elegidos como presidente, vicepresidentes o ponentes de las mis-
mas y de sus grupos de trabajo.

Para mds informacion sobre la constitucién y las actividades de las Comisiones Técnicas y sus grupos de trabajo, véase
la Decision del Consejo de Administracion de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria velativa a la constitucion y las activi-
dades del Comité Cientifico, las Comisiones Técnicas cientificas y sus grupos de trabajo.

http:/[www.efsa.europa.eu/sites/default/files/efsa_rep/blobserver_assets/paneloperation.pdf

Condiciones generales

Los miembros de las Comisiones Técnicas deben asistir a las reuniones de dos o tres dias de duracién que se celebran
habitualmente en Parma (Italia) unas seis veces al afio.

Ademds, deben participar en los grupos de trabajo creados por las Comisiones Técnicas.


http://www.efsa.europa.eu/en/panels/cef.htm
http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/efsa_rep/blobserver_assets/paneloperation.pdf
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La asistencia a dichas reuniones y a las reuniones de los grupos de trabajo requiere cierto grado de trabajo preparatorio,
en particular la lectura y redaccién previa de documentos. La lengua empleada en las reuniones y en la mayoria de los
documentos es el inglés.

Con el fin de complementar su experiencia, se ofrecerdn a los miembros diversos médulos de formacion, asi como
tutoriales de informacién de seguimiento, sobre las metodologias de evaluacion de riesgos y los documentos de orienta-
cién de la EFSA. Se recomienda encarecidamente a los miembros que asistan a estas sesiones.

En el marco del compromiso de apertura y transparencia de la EFSA, es posible que algunas reuniones plenarias de las
Comisiones Técnicas estén abiertas a la presencia de observadores.

Los solicitantes, en caso de ser designados como miembros, deben expresar su compromiso de participar activamente en
las actividades de las Comisiones Técnicas.

La EFSA, de conformidad con su Reglamento financiero, sufragard los costes de desplazamiento, asi como las dietas
y los gastos de alojamiento de los miembros. Por cada dia completo de asistencia a las reuniones se abonard una indem-
nizacién especial ().

Procedimiento de selecciéon

Los solicitantes deben indicar en el formulario de solicitud la Comisién Técnica para la que presentan su candidatura,
que serd la que mejor se adecue a su drea de conocimientos especializados.

Los solicitantes pueden presentar su candidatura a las dos Comisiones Técnicas (por orden de preferencia) en caso de
que su drea de conocimientos especializados abarque el dmbito de competencias de ambas.

Los solicitantes deberdn cumplir los siguientes requisitos en la fecha limite de presentacion de la solicitud:
A. Criterios de admisibilidad
Cada solicitud se examinard con arreglo a los siguientes requisitos de admisibilidad:

— ciudadania de un Estado miembro de la Uni6én Europea (UE), de un pais de la Asociacion Europea de Libre Comercio
(AELC), o de los paises candidatos a la adhesién a la UE. También podrdn presentar solicitud expertos de terceros
paises y ser considerados para su incorporacién como miembros de las Comisiones Técnicas si no se alcanza el nivel
requerido de conocimientos especializados entre los ciudadanos de la UE, la AELC o los paises candidatos a la adhe-
sién a la UE,

— conocimiento exhaustivo de la lengua inglesa (%),

— compromiso de asistir a las reuniones y de contribuir activamente a la labor de las Comisiones Técnicas y sus gru-
pos de trabajo,

— nivel educativo equivalente a estudios universitarios completos de al menos cuatro (4) afios sancionados por una
titulacion en alguno de los dmbitos siguientes: agricultura, bioquimica, bioinformatica, biologfa, biometria, biotecno-
logia, quimica, exposicién dietética, ciencias medioambientales, epidemiologia, ciencia de la alimentacién, tecnologia
alimentaria, genética, salud y seguridad alimentaria, medicina humana, ciencias de la vida, matematicas, microbiolo-
gfa, biologfa molecular, ciencias naturales, nutricin, farmacia, salud puablica, estadistica, toxicologia, medicina veteri-
naria y dreas relacionadas (%),

— al menos diez (10) afios de experiencia profesional pertinente al dmbito de competencias de la Comision
o Comisiones, desarrollada tras obtener el titulo correspondiente.

B. Criterios de selecciéon

Las solicitudes que retinan los criterios de admisibilidad serdn sometidas a una evaluacién comparativa a cargo de la
Autoridad, que se basard en los criterios de seleccion mencionados a continuacion.

Se recomienda encarecidamente a los solicitantes que cumplimenten todos los apartados del formulario de solicitud con
la informacion y los datos acreditativos necesarios, ya que este documento constituird la base de su evaluacion.

La evaluacion de todos los solicitantes que se consideren admisibles se llevard a cabo con arreglo a un sistema de pun-
tuacién de cero (0) a cinco (5) en cada uno de los criterios de seleccion que figuran a continuacién. Con el fin de
reflejar la importancia relativa de los distintos criterios de seleccion, se atribuird un coeficiente de ponderacién. Cada
solicitud obtendrd una puntuacién de cero (0) a cien (100).

(") Para mds informacion, véase: http:/[www.efsa.ecuropa.eu/sites/default/files/Experts_compensation_guide.pdf

(%) Por «conocimiento exhaustivo» se entenderd el que corresponde al nivel B2 o superior (es decir, niveles C1 y C2) especificado en el
documento de referencia del Consejo de Europa relativo al Portafolio Europeo de las Lenguas (Marco comiin europeo de referencia
para las lenguas: aprendizaje, ensefianza y evaluacién»). Para mds informacidn, véase: https://www.coe.int/t/dg4/linguistic/Source|
Framework_EN.pdf.

() Solo se aceptaran los titulos expedidos por las autoridades de los Estados miembros de la UE u homologados por organismos compe-
tentes de los Estados miembros de la UE. En casos en los que los titulos hayan sido expedidos por un Estado no perteneciente a la UE,
la EFSA podri exigir al candidato que presente un documento comparable expedido por una autoridad reconocida.


http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/Experts_compensation_guide.pdf
https://www.coe.int/t/dg4/linguistic/Source/Framework_EN.pdf
https://www.coe.int/t/dg4/linguistic/Source/Framework_EN.pdf
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Cada solicitud admisible se evaluard con arreglo a los siguientes criterios de seleccién:

— experiencia en la evaluacién cientifica de riesgos y/o la prestacién de asesoramiento cientifico en dmbitos relaciona-
dos con la seguridad alimentaria en los dmbitos de competencia y de conocimientos especializados de la Comision
o Comisiones Técnicas indicadas (coeficiente de ponderacién: 6, maximo de 30 puntos de un total de 100),

— excelencia cientifica acreditada en uno o varios campos vinculados al dmbito de competencia de la Comision
o Comisiones Técnicas indicadas (coeficiente de ponderacién: 5, mdximo de 25 puntos de un total de 100),

— experiencia en la revision interpares de trabajos y publicaciones cientificos, en campos relativos al dmbito de compe-
tencia de la Comisiéon o Comisiones Técnicas indicadas (coeficiente de ponderacién: 3, maximo de 15 puntos de un
total de 100),

— experiencia en el andlisis de informacién y expedientes complejos, a menudo a partir de una amplia variedad de
disciplinas y fuentes cientificas, y en la preparacién de proyectos de dictdmenes e informes cientificos (coeficiente de
ponderacién: 2, mdximo de 10 puntos de un total de 100),

— experiencia en la gestién de proyectos relacionados con asuntos cientificos (coeficiente de ponderacién: 2, méximo
de 10 puntos de un total de 100),

— experiencia en comunicacién, basada en experiencia docente, presentaciones publicas y participacién activa en
reuniones (coeficiente de ponderacién: 2, maximo de 10 puntos de un total de 100).

Un solicitante solo podré ser considerado para su incorporacién como miembro si su solicitud obtiene una puntuaciéon
superior a la nota de corte de 66 puntos (de un total de 100).

La EFSA se reserva el derecho de consultar a terceros sobre la experiencia profesional de los solicitantes en el contexto
de su solicitud.

Para mds informacién sobre la seleccion de los miembros de las Comisiones Técnicas, véase la Decisién del Director Ejecu-
tivo relativa a la seleccion de miembros del Comité Cientifico y las Comisiones Técnicas, y la seleccion de expertos externos para
asistir a la EFSA en su labor cientifica.

http:/[www.efsa.europa.eu/sites/default/files/corporate_publications/files/expertselection.pdf

C. Declaracién de intereses

A todos los solicitantes que puntden por encima del umbral se les pedird que presenten una declaracion de intereses
anual cumplimentada, la cual se examinard con arreglo a la Politica de la EFSA sobre independencia y procesos de toma de
decisiones cientificas, y a sus normas sobre declaraciones de intereses ('), vigentes en la fecha en que se efectie el examen
pertinente. El alcance de cualquier posible conflicto de intereses se tendrd en cuenta al decidir si se sigue considerando
al solicitante como candidato para su incorporacién como miembro.

Téngase en cuenta que de no presentarse la declaraciéon de intereses anual debidamente cumplimentada la candidatura
serd rechazada y no se tramitard la solicitud. La Autoridad podrd ponerse en contacto con los solicitantes para requerir
aclaraciones sobre dicha declaracion.

Lista de reserva y designacion

Los cientificos que cumplan los requisitos para su incorporacién como miembros (es decir, los solicitantes admisibles
a los que se haya concedido una puntuacién por encima del umbral y que hayan presentado una declaracién de intere-
ses anual que se ajuste a las normas y la politica de independencia de la EFSA) podran ser designados miembros de las
Comisiones Técnicas ANS o CEF mediante decisién del Consejo de Administracién de la EFSA a propuesta del Director
Ejecutivo de la Autoridad. La propuesta de designacién de la EFSA tendrd en cuenta factores como los conocimientos
especializados requeridos para la Comisién Técnica pertinente especificados en la presente convocatoria de manifestacio-
nes de interés (en concreto, los conocimientos técnicos y la experiencia especificos del candidato y la combinacién glo-
bal de competencias que retna la Comisién Técnica para la satisfaccion de sus necesidades previstas), y el equilibrio
entre nacionalidades y géneros.

Antes de la designacion, la EFSA se reserva el derecho de comprobar los documentos y certificados presentados por los
candidatos considerados para su incorporacién como miembros, con el fin de confirmar la precision y admisibilidad de
sus solicitudes.

(") Para ampliar la informacién, consulte el sitio web de la Autoridad en http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/efsa_rep/
blobserver_assets/independencepolicy.pdf y http:/[www.efsa.curopa.eu/en/howwework/doi


http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/corporate_publications/files/expertselection.pdf
http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/efsa_rep/blobserver_assets/independencepolicy.pdf
http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/efsa_rep/blobserver_assets/independencepolicy.pdf
http://www.efsa.europa.eu/en/howwework/doi
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Los cientificos que cumplan los requisitos para su incorporacién como miembros pero que no sean seleccionados para
una Comisién Técnica serdn incluidos en la lista de reserva. Debe tenerse en cuenta que la inclusién en una lista de
reserva no garantiza la designacién como miembro de una Comisién Técnica.

Con su consentimiento previo, los cientificos consignados en la lista de reserva como resultado de la presente convoca-
toria podrdn ser designados como miembros de una Comisién Técnica o del Comité Cientifico aun cuando no hayan
solicitado especificamente su inclusién como miembros de dicha Comisién o Comité.

Independencia y declaraciones de compromiso y de intereses

Los miembros de las Comisiones Técnicas serdn designados a titulo personal. Los solicitantes estardn obligados a incluir
una declaracién comprometiéndose a actuar en defensa del interés ptiblico con independencia de cualquier influencia
externa, asi como una declaraciéon de cualesquiera intereses directos o indirectos que puedan considerarse perjudiciales
para su independencia (véase el apartado Declaracion de intereses). Los solicitantes serdn responsables del contenido de
la declaracion presentada, que serd evaluada por la EFSA de acuerdo con la Decisién del Director Ejecutivo sobre decla-
raciones de intereses (!) relativa a la aplicacion de la politica de la EFSA en materia de independencia y procesos de toma
de decisiones cientificas.

Véanse a continuacioén dos ejemplos de lo que se considera conflicto de intereses. No son en modo alguno exhaustivos
y solo representan las situaciones descritas:

— no se permite la incorporaciéon como miembro de las Comisiones Técnicas a los candidatos que, en la fecha de
presentacion de su declaracion de intereses, sean empleados de personas fisicas o juridicas que desempefien activida-
des en las que influyan directa o indirectamente las actuaciones cientificas de la EFSA, como las de produccién,
transformacion y distribucién de alimentos, agricultura o ganaderfa. Se incluye aqui toda forma de ocupacién
o actividad regular, a tiempo parcial o completo, remunerada o no, incluido el trabajo auténomo (p. €j., consultorfa)
a beneficio de las personas antes referidas,

— no se permite la incorporacién como miembros de las Comisiones Técnicas a los candidatos que, en la fecha de
presentacion de su declaracion de intereses, presten servicios ad hoc u ocasionales de consultoria a entidades como
las asociaciones europeas de fabricantes de productos evaluados por la Comisiéon Técnica de que se trate en relaciéon
con una gama de temas que, por su alcance, puedan entrar regularmente en conflicto con los asuntos incluidos en
los érdenes del dia de la Comision.

Igualdad de oportunidades

La EFSA vela por aplicar los principios de no discriminacién en sus procedimientos.

Presentacion de solicitudes

Las solicitudes se presentardn a mds tardar el 30 de junio de 2016 a las 00.00 horas (hora local, GMT +1).
Los solicitantes deben presentar su solicitud en linea en el sitio web de la EFSA: http://www.efsa.europa.eu/

Las solicitudes se consideraran admisibles inicamente si se presenta el formulario en linea pertinente debidamente cum-
plimentado dentro del plazo establecido. No se aceptard ninguna otra forma de presentacién de las solicitudes.

Se ruega a los candidatos que presenten su solicitud en inglés, con objeto de facilitar el procedimiento de seleccion.
Se informara por correo electrénico a todos los solicitantes del resultado del proceso de seleccion.

Se recomienda encarecidamente a los solicitantes que no esperen hasta los dltimos dias previos a la fecha limite, puesto
que un trafico intenso en Internet o problemas con la conexién podrian impedir la presentacién de la solicitud dentro
del plazo.

La informacién personal solicitada a los candidatos serd tratada de conformidad con el Reglamento (CE) n.c 45/2001 del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 18 de diciembre de 2000, relativo a la proteccién de las personas fisicas en lo
que respecta al tratamiento de datos personales por las instituciones y los organismos comunitarios y a la libre circula-
cidn de estos datos (?).

La finalidad del tratamiento de los datos es la gestion de las solicitudes para la incorporacién como miembro de las
Comisiones Técnicas de la EFSA.

Todas las preguntas relacionadas con la presente convocatoria se dirigirdn a: call.experts@efsa.europa.eu.

(") EFSA/LRA/DEC/02/2014 — Decision del Director Ejecutivo de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria sobre declaraciones de
intereses (http:/[www.efsa.europa.eu/sites/default/files/corporate_publications/files/independencerules2014.pdf)
() DOL 8de12.1.2001, p. 1.


http://www.efsa.europa.eu/
mailto:call.experts@efsa.europa.eu
http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/corporate_publications/files/independencerules2014.pdf
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Los candidatos podran interponer recurso contra cualquier decision que afecte a su situacion juridica en virtud de las
condiciones previstas en el articulo 263 del Tratado de Funcionamiento de la Unién Europea. El recurso debera interpo-
nerse en un plazo de dos meses a partir del dia de la recepcién de la notificacién de la resolucién. Dicho recurso se
interpondrd contra la EFSA ante el Tribunal General de la Uni6n Europea:

Tribunal General de la Unién Europea
Rue du Fort Niedergriinewald
2925 Luxemburgo

LUXEMBOUG

Tel.: +352 4303-1

Fax: +352 43032100

Correo electrénico: GeneralCourt.Registry@curia.europa.eu
Web: WwwWw.curia.europa.eu

Asimismo, los candidatos podrdn presentar reclamacién ante el Defensor del Pueblo Europeo por presunta mala admi-
nistracion en las instituciones y 6rganos de la Unién Europea. Entre otros requisitos, la reclamacién debe presentarse en
el plazo de dos afios de la fecha en que se conozcan los hechos en los que se basa. Ademds, los denunciantes deben
haberse puesto en contacto con la EFSA en relacién con dicha reclamacion antes de presentarla al Defensor del Pueblo
Europeo.

Defensor del Pueblo Europeo

1 Avenue du President Robert Schuman
CS 30403

67001 Estrasburgo Cedex

FRANCE

Tel.. +33 388172313
Fax: +33 388179062
Web: www.ombudsman.europa.eu

OBSERVACION:

En el caso de que haya discrepancias o incoherencias entre la version en inglés y cualesquiera otras versiones lingiiisticas de esta
publicacion, prevalecerd la version inglesa.



mailto:GeneralCourt.Registry@curia.europa.eu
http://www.curia.europa.eu
http://www.ombudsman.europa.eu
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OTROS ACTOS

COMISION EUROPEA

Publicaciéon en virtud del articulo 26, apartado 2, del Reglamento (UE) n.c 1151/2012 del
Parlamento Europeo y del Consejo, sobre los regimenes de calidad de los productos agricolas
y alimenticios, en lo que atafie al nombre de una especialidad tradicional garantizada

(2016/C 176/07)

De conformidad con el articulo 26, apartado 1, parrafo primero, del Reglamento (UE) n.°o 1151/2012 ('), Italia pre-
sentd (}) el nombre «Pizza Napoletana» como nombre de una especialidad tradicional garantizada (ETG) que cumple lo
dispuesto en el Reglamento (UE) n.o 1151/2012. El nombre «Pizza Napoletana» fue previamente registrado sin reserva
del nombre por el Reglamento (UE) n.c 97/2010 (*), de conformidad con el articulo 13, apartado 1, del Reglamento (CE)
n.° 509/2006 del Consejo (*), como especialidad tradicional garantizada y actualmente estd protegido de conformidad
con lo dispuesto en el articulo 25, apartado 2, del Reglamento (UE) n.> 1151/2012.

A la luz de lo anterior, la Comisién procede a publicar el nombre
«PIZZA NAPOLETANA»

para permitir que se inscriba en el registro de especialidades tradicionales garantizadas establecido en el articulo 22 del
Reglamento (UE) n.0 1151/2012.

La presente publicacién otorga el derecho a oponerse a que el nombre «Pizza Napoletana» se inscriba en el registro de
especialidades tradicionales garantizadas, establecido en el articulo 22 del Reglamento (UE) n.°c 1151/2012, de conformi-
dad con el articulo 51 de dicho Reglamento.

En caso de que el nombre «Pizza Napoletana» sea inscrito en el registro, de conformidad con el articulo 26, apartado 4,
del Reglamento (UE) n.> 1151/2012, el actual pliego de condiciones de dicha ETG, publicado en el anexo II del Regla-
mento (UE) n° 97/2010, se considerard pliego de condiciones a tenor del articulo 19 del Reglamento (UE)
n.° 1151/2012 para la ETG «Pizza Napoletana» protegida con reserva del nombre.

En aras de la exhaustividad y de conformidad con el articulo 26, apartado 2, del Reglamento (UE) n.° 1151/2012, la
presente publicacion incluye el pliego de condiciones de la ETG «Pizza Napoletana» tal como se publicé en el anexo II
del Reglamento (UE) n.c 97/2010 ().

SOLICITUD DE REGISTRO DE UNA ETG
REGLAMENTO (CE) N.° 509/2006 DEL CONSEJO
«PIZZA NAPOLETANA»

N.o CE: IT-TSG-007-0031-9.2.2005

1.  Nombre y direccién de la agrupacién solicitante:
Nombre: Associazione Verace Pizza Napoletana
Direccién: Via S. Maria La Nova 49

80134 Napoli
ITALIA
Tel. +39 0814201205
Fax +39 0814201205

Correo electrénico: info@pizzanapoletana.org

(") Reglamento (UE) n.c 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de noviembre de 2012, sobre los regimenes de calidad
de los productos agricolas y alimenticios (DO L 343 de 14.12.2012, p. 1).

(3 UEN.IT-TSG-0107-01408-29.12.2015.

(*) Reglamento (UE) n.c 97/2010 de la Comisién, de 4 de febrero de 2010, por el que se inscribe una denominacién en el registro de
especialidades tradicionales garantizadas [Pizza Napoletana (ETG)] (DO L 34 de 5.2.2010, p. 7).

(*) Reglamento (CE) n.c 509/2006 del Consejo, de 20 de marzo de 2006, sobre las especialidades tradicionales garantizadas de los pro-
ductos agricolas y alimenticios (DO L 93 de 31.3.2006, p. 1). Reglamento derogado y sustituido por el Reglamento (UE)
n°1151/2012.

(°) Véase la nota 3.


mailto:info@pizzanapoletana.org
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Nombre: Associazione Pizzaiuoli Napoletani
Direccién: Corso S. Giovanni a Teduccio, 55
80146 Napoli
ITALIA
Tel. +39 0815590781
Fax +39 0815590781

Correo electrénico: info@pizzaiuolinapoletani.it
direttivo@pizzaiuolinapoletani.it

2. Estado miembro o tercer pais

Italia

3. Pliego de condiciones del producto
3.1. Nombre que debe registrarse

«Pizza Napoletana»
El registro se solicita tinicamente en lengua italiana.

La mencién «Prodotta secondo la Tradizione napoletana» (Elaborada segin la tradicién napolitana) y la sigla STG
(ETG) en el logotipo o en la etiqueta de la «Pizza Napoletana» ETG pueden traducirse a la lengua del pais donde
tenga lugar la produccién.

3.2.  Indiquese si el nombre

— [ es especifico en si mismo
— [ expresa la caracteristica especifica del producto agricola o alimenticio

La denominacién «Pizza Napoletana» se emplea tradicionalmente para designar ese producto, segiin lo certifican
las distintas fuentes indicadas en el punto 3.8.

3.3.  Indiquese si se solicita la reserva del nombre de acuerdo con el articulo 13, apartado 2, del Reglamento (CE) n.> 509/2006

— [ Registro con reserva del nombre
— [X Registro sin reserva del nombre

3.4.  Tipo de producto:

Clase 2.3 Productos de confiterfa, panaderfa, panaderia fina, pasteleria y galleteria

3.5.  Descripcion del producto agricola o alimenticio que lleva el nombre indicado en el punto 3.1

La «Pizza Napoletana» ETG es un producto de horneo, redondeado, con didmetro variable que no debe superar los
35 cm, borde abultado y centro cubierto por la guarnicion. La parte central tiene un espesor de 0,4 cm, con una
variacion permitida de aproximadamente el 10 %, y el borde, un espesor de 1 a 2 cm. En su conjunto, la pizza ha
de ser blanda, eldstica y facil de doblar en cuatro.

La «Pizza Napoletana» ETG se caracteriza por un borde mds alto, de color dorado, caracteristico de los productos
de horneo, y por su textura blanda al tacto y al paladar; por un centro con el relleno donde resalta el rojo del
tomate, con el que se ha mezclado perfectamente el aceite y, segtin los ingredientes utilizados, el verde del oré-
gano y el blanco del ajo, el blanco de la mozzarella, extendida de forma irregular, y el verde de las hojas de
albahaca, mds o menos oscurecido por la coccién.

La consistencia de la «Pizza Napoletana» debe ser blanda, eldstica y facil de doblar; el producto es tierno al corte;
su sabroso gusto caracteristico se debe al borde, con su gusto tipico de pan bien crecido y cocido, junto con el

sabor acidulado del tomate; a los aromas respectivos del orégano, el ajo o la albahaca, y al sabor de la mozzarella
fundida.

Al final del proceso de coccidn, la pizza expide una fragancia caracteristica, perfumada y deliciosa; el tomate, tras
perder tnicamente el agua sobrante, mantiene su densidad y consistencia; la «Mozzarella di Bufala Campana»
DOP, o la Mozzarella» ETG, quedard fundida sobre la superficie; la albahaca, el ajo y el orégano desprenden un
intenso aroma y no tienen aspecto de haberse quemado.

3.6. Descripcion del método de obtencion del producto a que se refiere el punto 3.1

Las materias primas de la «Pizza Napoletana» son: harina de trigo tierno, levadura de cerveza, agua natural pota-
ble, tomates pelados y/o tomatitos (pomodorini) frescos, sal marina o sal de cocina, aceite de oliva extra virgen.
Otros ingredientes que pueden utilizarse son: ajo y orégano, <Mozzarella di Bufala Campana» DOP, albahaca fresca
y «Mozzarella» ETG.
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Las caracteristicas de la harina son las siguientes:
— W:220- 380

— P[L: 0,50 -0,70

— Absorcién: 55-62

— Estabilidad: 4 - 12

— Indice de valor E10: médx. 60

— Indice de caida: 300-400

— Gluten seco: 9,5 -11 g%

— Proteinas: 11 - 12,5 g%

La preparacion de la «Pizza Napoletana» comprende exclusivamente las siguientes fases de elaboracion, que han de
realizarse en ciclo continuo, en una tinica operacién:

Preparacidén de la masa

Se mezclan la harina, el agua, la sal y la levadura. Se vierte un litro de agua en la amasadora, se disuelven entre
50 y 55 g de sal marina, se aflade el 10 % de la cantidad total de harina prevista, se diluyen 3 g de levadura de
cerveza, se pone en marcha la amasadora y se van afladiendo 1 800 g de harina W 220-380, hasta conseguir la
consistencia deseada, definida como «punto de amasado». Esta operaciéon debe durar 10 minutos.

La masa debe trabajarse en una amasadora, preferiblemente de horquilla, durante 20 minutos, a poca velocidad,
hasta obtener una tnica masa compacta. Para obtener la consistencia ptima, es muy importante la cantidad de
agua que una harina es capaz de absorber. La masa no debe pegarse al tacto y ha de ser blanda y eldstica.

Las caracteristicas de la masa son las siguientes, con una tolerancia de aproximadamente el 10 % para cada una de
ellas:

— Temperatura de fermentacién: 25 °C
— pH final: 5,87

— Acidez total valorable: 0,14

— Densidad: 0,79 g/em? (+ 34 %)
Fermentacién

Primera etapa: una vez sacada de la amasadora, se coloca la masa sobre una superficie de trabajo de la pizzeria
y se la deja reposar dos horas, cubierta con un pafio hiimedo, para que no se reseque la superficie y se forme una
especie de corteza por la evaporacién de la humedad interna. Transcurridas las dos horas de fermentacion, se
pasa a dar forma redonda a las porciones, tinicamente a mano por el operario. Con ayuda de una espdtula, se
corta una porcién de masa fermentada y se le da forma de panecillo: estas porciones deben tener un peso de
entre 180 y 250 gramos.

Segunda etapa de fermentacién: una vez dividida la masa en porciones, se produce una segunda fermentacién de
cuatro a seis horas de duracion en recipientes para alimentos. Conservada a temperatura ambiente, la masa estd
lista para ser utilizada en las seis horas siguientes.

Conformacién

Pasado el tiempo de fermentacion, se saca cada porcion del recipiente con la ayuda de una espdtula y se coloca en
la superficie de trabajo, que se habra espolvoreado previamente de harina, para evitar que se pegue. Con un movi-
miento desde el centro hacia el exterior, ejerciendo presién con los dedos de ambas manos y dando la vuelta a la
masa varias veces, se forma un disco de masa cuyo centro debe tener un espesor no superior a 0,4 cm, con una
tolerancia de + 10 %, y cuyo borde no excederd de 1 a 2 cm de altura.

Para la preparacion de la «Pizza Napoletana» ETG no se permiten otros tipos de elaboracion, en particular el uso
del rodillo o de médquinas de disco del tipo de prensa mecanica.

Guarnicién
La «Pizza Napoletana» se adereza como sigue:
— con una cuchara se colocan en el centro de la base de masa entre 70 y 100 g de tomates pelados triturados;

— se reparte el tomate en toda la superficie central, con un movimiento circular;
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— se afiade sal sobre el tomate, con un movimiento circular;
— de igual manera se espolvorea un pellizco de orégano;
— se corta en ldminas un diente de ajo pelado y se reparte sobre el tomate;

— con una aceitera se rocfan, en sentido circular y sobre toda la superficie, partiendo del centro, 4 o 5 g de
aceite de oliva extra virgen con una tolerancia de + 20 %.

O bien:

— con una cuchara se colocan en el centro del disco entre 60 y 80 g de tomates pelados triturados y/o tomatitos
frescos troceados;

— se reparte el tomate en toda la superficie central, con un movimiento circular;
— se afiade sal sobre el tomate, con un movimiento circular;

— por encima del tomate se colocan entre 80 y 100 g de «Mozzarella di Bufala Campana» DOP, cortada en
rodajas;

— se afiaden unas hojas de albahaca fresca;

— con una aceitera se rocian, en sentido circular y sobre toda la superficie, partiendo del centro, 4 o 5 g de
aceite de oliva virgen extra con una tolerancia de + 20 %.

O bien:

— con una cuchara se colocan en el centro del disco entre 60 y 80 g de tomates pelados triturados;
— se reparte el tomate en toda la superficie central, con un movimiento circular;

— se afiade sal sobre el tomate, con un movimiento circular;

— por encima del tomate se colocan entre 80 y 100 g de «<Mozzarella» ETG, cortada en rodajas;

— se afiaden unas hojas de albahaca fresca;

— con una aceitera se rocian, en sentido circular y sobre toda la superficie, partiendo del centro, 4 o 5 g de
aceite de oliva virgen extra con una tolerancia de + 20 %.

Coccidn

Con un movimiento rotatorio, el operario (pizzaiolo) pasa la pizza ya rellena a una paleta de madera (o de alumi-
nio), espolvoreada de harina, y, con un movimiento rdpido del pufio, para impedir que se salga la guarnicion, la
desliza en el horno. La coccién de la «Pizza Napoletana» ETG se efecttia exclusivamente en hornos de lefia, en los
que se alcanza una temperatura de 485 °C, esencial para su coccién.

Debe controlarse la coccién de la pizza levantando un extremo, con ayuda de una pala metdlica, y girando la
pizza hacia el fuego, pero dejindola siempre en la misma zona inicial del horno, para evitar que se queme a causa
de dos temperaturas diferentes. Es importante que la coccidn de la pizza sea uniforme en toda su circunferencia.

Siempre con la pala metélica, una vez finalizada la coccidn, se retira la pizza del horno y se coloca en el plato de
servir. El tiempo de coccién serd de entre 60 y 90 segundos.

Una vez cocida, la pizza tendrd las siguientes caracteristicas: el tomate, tras perder inicamente el agua sobrante, serd
denso y consistente; la <Mozzarella di Bufala Campana» DOP, o la «Mozzarella» ETG, quedara fundida sobre la superfi-
cie; la albahaca, el ajo y el orégano desprenderdn un intenso aroma y no tendrdn aspecto de haberse quemado.

— Temperatura de coccién de la solera del horno: 485 °C, aproximadamente
— Temperatura de la béveda: 430 °C, aproximadamente

— Tiempo de coccién: 60 — 90 segundos
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— Temperatura alcanzada por la masa: 60 — 65 °C

— Temperatura alcanzada por el tomate: 75 — 80 °C

— Temperatura alcanzada por el aceite: 75 — 85 °C

— Temperatura alcanzada por la mozzarella: 65 — 70 °C

Conservacidn

Es preferible consumir la «Pizza Napoletana» inmediatamente, recién sacada del horno, en el local mismo de pro-
duccién. En cualquier caso, si no se consume en su lugar de produccién, no puede congelarse ni conservarse al
vacio para su venta posterior.

3.7.  Cardcter especifico del producto agricola o alimenticio

Los elementos clave que definen el cardcter especifico de este producto son numerosos y estin ligados directa-
mente a los tiempos y formas de elaboracion, asi como a la habilidad y experiencia del artesano.

En particular, el proceso de elaboracién de la «Pizza Napoletana» se caracteriza por: el amasado, la consistencia
y la elasticidad de la masa (reologia) y una fermentacién particular (en dos fases especificas de tiempo y tempera-
tura); la preparacion y formacion de las porciones de masa; la manipulacion y preparacién del disco de masa ya
fermentado; el acondicionamiento del horno y las caracteristicas de coccién (tiempo/temperaturas), las caracteristi-
cas del horno (exclusivamente de lefia).

Ha de subrayarse, a titulo ilustrativo, la importancia de la segunda fermentacién, de la manipulacién y de los
instrumentos de trabajo (el horno, obligatoriamente de lefia, y las palas).

Con la segunda fermentacion, las porciones de masa experimentan un aumento de volumen y humedad. Cuando
se comienza a ejercer presion con los dedos de ambas manos, la fuerza ejercida provoca el desplazamiento del
aire contenido en los alvéolos de la masa desde el centro hacia el exterior del disco, formando el llamado corni-
cione (borde alto). Esta técnica representa una caracteristica fundamental de la «Pizza Napoletana» ETG, porque este
ultimo hace que los ingredientes del relleno se mantengan en el interior. Para dar a la hogaza mayor didmetro se
hace girar la masa entre las manos con la mano derecha en posicién oblicua de 45-60 grados respecto a la super-
ficie de trabajo, sobre la cual se apoyara el disco de masa, que girard gracias a un movimiento sincronizado con la
mano izquierda.

En cambio, otros tipos de elaboracién, como los efectuados con rodillo o mdquina de disco (de tipo prensa mecé-
nica), no permiten la salida homogénea del aire de la masa, necesaria para lograr la homogeneidad de esta en toda
su superficie. De este modo se obtiene la formacion en el centro del disco de una zona estratificada de masa,
dividida por aire en el intersticio. Asi pues, si se emplean dichos métodos, tras la coccidn, la «Pizza Napoletana»
ETG quedard desprovista del tipico cornicione, que es una de sus caracteristicas principales.

La técnica napolitana prevé, ademds, que, una vez preparados una serie de discos rellenos, que varia entre tres
y seis, el operario traslade la pizza, con los gestos precisos y rdpidos de las manos que avalan su destreza, desde la
superficie de trabajo a la pala, sin que la pizza pierda su forma redonda original (ha de arrastrarse con ambas
manos haciéndola girar alrededor de 90 ° sobre si misma y depositarse en una pala adecuada). Dicha pala de
horno se habra espolvoreado con un poco de harina, para que la pizza se deslice con facilidad al entrar en el
horno. Esta acci6n se realiza con un rdpido impulso, situando la pala a un dngulo de entre 20 y 25 ° con respecto
al plano del horno, de manera que el relleno no se salga de la pizza.

No conviene utilizar otras técnicas distintas de las descritas anteriormente, ya que, si se levanta la pizza directa-
mente desde la superficie de trabajo con la pala, no es posible garantizar su integridad al introducirla en el horno.

El horno de lefia es un elemento esencial para la coccién y la calidad de la «Pizza Napoletana». Las caracteristicas
técnicas que lo diferencian son esenciales para que el resultado sea ptimo. El horno napolitano para pizza estd
formado por una base de ladrillo de toba y, sobre ella, un plano circular, llamado suelo, en el que, a su vez,
descansa una ctipula. La béveda del horno es de material refractario, para impedir la dispersion del calor. Las
proporciones entre las distintas partes del horno son esenciales para obtener una buena coccién de la pizza. Lo
caracteristico del horno es la amplitud del suelo, formado por cuatro zonas circulares refractarias. La pizza, una
vez levantada con la pala de acero yjo aluminio, se sitGia en la boca del horno y se gira 180°. Se la vuelve
a colocar en el mismo lugar, con el fin de que la temperatura sea menor, debido al calor absorbido por la pizza
en la coccion.

Situar la pizza en un lugar diferente supondria someterla a la misma temperatura inicial, lo que harfa que se
quemase su cara inferior.
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3.8.

3.9.

Todas estas peculiaridades determinan el fenémeno de la cdmara de aire y el aspecto del producto final, la «Pizza
Napoletana», que ha de ser blanda y compacta, con borde alto, masa cocida, especialmente tierna y facilmente
plegable en cuatro. No debe olvidarse que todos los demds productos andlogos, obtenidos con procesos de elabo-
racién diferentes al aqui descrito, no pueden obtener las mismas caracteristicas visuales y organolépticas de la
«Pizza Napoletana».

Cardcter tradicional del producto agricola o alimenticio

La aparicién de la «Pizza Napoletana» puede remontarse al periodo comprendido entre 1715 y 1725. Vincenzo
Corrado, natural de Oria, jefe de cocina del principe Emanuele di Francavilla, en un tratado sobre los alimentos
mds cominmente utilizados en Napoles, afirma que el tomate se emplea para alifiar la pizza y los macarrones,
asociando dos productos que con el tiempo han dado la fama a Népoles, situdndola en los anales de la gastrono-
mia. De aqui procede la aparicion oficial de la pizza napolitana: un disco de masa alifiado con tomate.

Son numerosos los documentos historicos que atestiguan que la pizza es una de las especialidades culinarias
napolitanas y el escritor Franco Salerno afirma que dicho producto es una de las mds grandes invenciones de la
cocina napolitana.

Los propios diccionarios de lengua italiana y la Enciclopedia Treccani se refieren expresamente a la «Pizza Napole-
tana» e incluso se la cita en numerosos textos literarios.

Las primeras pizzerias surgieron, sin duda, en Népoles y, hasta mediado el siglo XX, las pizzerias napolitanas
tuvieron la exclusiva del producto. Desde principios del siglo XVIII funcionaban en la ciudad diversos locales,
llamados «pizzerfas», cuya fama habia llegado hasta el rey de Ndpoles, Fernando de Borbén, quien, para probar
este plato tipico de la tradicién napolitana, se saltd la etiqueta de la Corte entrando en una de las mas afamadas.
Desde aquel momento la «pizzerfa» se convirtié en un local de moda, dedicado a la preparacion exclusiva de la
«pizzar. Las mds populares y famosas en Ndpoles eran la pizza «Marinara», creada en 1734, y la Margherita»,
entre 1796 y 1810, que le fue ofrecida a la reina de Italia con motivo de su visita a Ndpoles en 1889, precisa-
mente por el color de sus condimentos (tomate, mozzarella y albahaca), que recordaban los de la bandera italiana.

Al cabo del tiempo, las pizzerfas hicieron su aparicién en todas las ciudades italianas e, incluso, en el extranjero.
Sin embargo, todas las que no se encontraban en Ndpoles vinculaban su existencia a la expresion «pizzeria napo-
letana», o utilizaban un término que permitiera evocar de algiin modo su relacién con esa ciudad, en la que este
producto no ha sufrido practicamente cambios desde hace casi 300 afios.

En el mes de mayo de 1984, el gremio de los pizzaioli napoletani redacté un breve pliego de condiciones, que
todos firmaron y que se registré oficialmente ante el notario Antonio Carannante, de Napoles.

El término «Pizza Napoletana» se ha difundido de tal manera a lo largo de los siglos que, en todas partes, incluso
fuera de Europa: en Centroamérica y Sudamérica (por ejemplo, en México y Guatemala), y en Asia (por ejemplo,
Tailandia y Malasia), conocen este producto con el nombre de «Pizza Napoletana», aunque no tengan, en algunos
casos, nocion alguna de la situacién geografica de la ciudad de Népoles.

Requisitos minimos y procedimientos de control de las caracteristicas especificas

Los controles previstos por la ETG «Pizza Napoletana» se refieren a los siguientes aspectos:

En las empresas, en la fase de amasado, fermentacién y preparacion, siguiendo la evolucién y sucesion correctas
de las fases antes descritas; controlando con atencién los puntos criticos de la empresa; comprobando la corres-
pondencia de las materias primas con las previstas en el pliego de condiciones; verificando la perfecta conserva-
cién y almacenamiento de las materias primas que han de utilizarse y comprobando que las caracteristicas del
producto final sean conformes a lo previsto en el pliego de condiciones.

. Logotipo

La sigla «STG» (ETG) y las menciones «Specialita Tradizionale Garantita» (Especialidad Tradicional Garantizada)
y «Prodotta Secondo la Tradizione napoletana» (Elaborada segtin la tradicién napolitana) se traducen a las lenguas
oficiales del pais en que se fabrique.

El logotipo que caracteriza a la «Pizza Napoletana» es el siguiente: una imagen ovalada, dispuesta horizontalmente,
de color blanco y contorno gris claro, que representa el plato en el que se presenta la pizza, reproducida de modo
realista y, al mismo tiempo, graficamente estilizada, respetando plenamente la tradicién y representando los ingre-
dientes clasicos, como son el tomate, la mozzarella, las hojas de albahaca y un hilo de aceite de oliva.

Debajo del plato aparece un efecto de sombra, de color verde, que, junto con los otros, recalca los colores nacio-
nales del producto.
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Ligeramente superpuesto al plato que contiene la pizza, se encuentra un recuadro rectangular de color rojo
y angulos muy redondeados, en el que figura, en blanco y con contorno negro, con sombra desfasada en verde
con contorno blanco, la mencién: «PIZZA NAPOLETANA» ETG. Sobre dicha menci6n, ligeramente hacia la dere-
cha y en caracteres de cuerpo inferior, distinto tipo y color blanco, figura la inscripcién «Especialidad Tradicional
Garantizada» («Specialita Tradizionale Garantita»). Debajo, en el centro y con idénticos caracteres que el logotipo
PIZZA NAPOLETANA ETG, se lee, en versalitas blancas con contorno negro: «Elaborada segtin la tradicién napo-
litana» («Prodotta Secondo la Tradizione napoletanay).

Menciones

Caracteres

PIZZA NAPOLETANA ETG

Varga

Especialidad Tradicional Garantizada

Alternate Gothic

Elaborada segtin la tradicién napolitana Varga
Colores de la pizza PantoneProSim C M Y K

Borde: beige marcado 466 11 24 43 0%
Salsa de tomate: rojo oscuro 703 0% 83 65 18
Hojas de albahaca 362 76 0% 100 11
Veteado de las hojas de albahaca 562 76 0% 100 11
Tomates: rojo 032 0% 91 87 0%
Hilo de aceite de oliva 123 0% 31 94 0%
Mozzarella 600 0% 0% 11 0%
Reflejos sobre la mozzarella 5807 0% 0% 11 9

Colores de la parte gréfica y de los caracteres PantoneProSim C M Y K
Plato ovalado: gris P. Grey — 3CV 0% 0% 0% 18
Sombra del plato ovalado: verde 362 76 0% 100 11
Rectdngulo con dngulos redondeados: rojo 032 0% 91 87 0%
En blanco con contorno negro: «PIZZA 0% 0% 0% 0%
NAPOLETANA» ETG
En blanco con contorno negro, la mencion: 0% 0% 0% 0%
«Elaborada segtin la tradicién napolitana»
En blanco, la mencién «Especialidad Tradi- 0% 0% 0% 0%
cional Garantizada»

Prodotta secondo Ca Tradizione napoletana

. Specialita Tradizionale Garantita
i

oLeTANa S
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4. Autoridades u organismos encargados de supervisar el cumplimiento del pliego de condiciones
4.1. Nombre y direccion

Nombre: Certiquality SRL

Direccién: Via Gaetano Giardino, 4
20123 Milano
ITALIA

Tel. +39 028069171

Fax +39 0286465295

Correo electrénico: certiquality@certiquality.it

O Pablico Privado

Nombre: DNV Det Norske Veritas Italia

Direccidn: Centro Direzionale Colleoni Viale Colleoni
9 Palazzo Sirio 2
20041 Agrate Brianza (MI)
ITALIA

Tel. +39 0396899905

Fax +39 0396899930

Correo electrénico: —

[J Pablico Privado

Nombre: ISMECERT

Direccion: Corso Meridionale, 6
80143 Napoli
ITALIA

Tel. +39 0815636647

Fax +39 0815534019

Correo electrénico: info@ismecert.com

[J Pablico Privado

4.2.  Tareas especificas de la autoridad u organismo

Los tres organismos arriba citados efecttian controles sobre diversos aspectos en todo el territorio nacional.
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Publicacién de una solicitud de modificacion 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

(2016/C 176/08)

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

SOLICITUD DE APROBACION DE UNA MODIFICACION QUE NO SE CONSIDERA MENOR DEL PLIEGO DE CONDICIONES DE
LAS DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS O DE LAS INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

Solicitud de aprobacién de una modificacion de conformidad con el articulo 53, apartado 2, pirrafo primero,
del Reglamento (UE) n.° 1151/2012

«MAROILLES»«MAROLLES»
N.c UE: FR-PDO-0217-01378 — 28.9.2015
DOP (X) IGP ( )
1. Agrupacion solicitante e interés legitimo

Syndicat du Maroilles

148, avenue du Général de Gaulle
02 260 La Capelle

FRANCE

Tel. +33 323975757
Fax: +33 323975758
Correo electrénico: sfam@uriane.com

La agrupacion estd constituida por productores de leche, productores artesanales, transformadores y afinadores de
«Maroilles»[<Marolles», por lo que tienen un interés legitimo en proponer la solicitud de modificacién.

2. Estado miembro o tercer pais
Francia
3. Apartado del pliego de condiciones afectado por la modificaciéon

— [ Nombre del producto

— X Descripcion del producto

— U Zona geogrifica

— X Prueba del origen

— X Meétodo de obtencion

— O Vinculo

— X Etiquetado

— X Otros: datos de contacto de las estructuras de los controles, requisitos nacionales.

4. Tipo de modificacién

— X Modificaciéon del pliego de condiciones de una DOP o IGP registrada que, a tenor del articulo 53,
apartado 2, pdrrafo tercero, del Reglamento (UE) n.c 1151/2012, no se considera menor.

— [ Modificacién del pliego de condiciones de una DOP o IGP registrada, cuyo documento tnico (o equivalente)
no ha sido publicado y que, a tenor del articulo 53, apartado 2, pdrrafo tercero, del Reglamento (UE)
n.° 1151/2012, no se considera menor.

5. Modificaciones
Apartado «Descripcion del producto»:

Se indica en este apartado la naturaleza de la materia prima (exclusivamente leche de vaca) al considerarse que
constituye un elemento de descripcién del producto. Este elemento se desplaza, por lo tanto, del apartado <Método
de obtenci6n» al apartado «Descripcion del producto».

(') DOL 343 de 14.12.2012, p. 1.
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Se refuerzan los descriptores para permitir una mejor identificacién del producto.

— Aspecto del producto: puede presentar una ligera deformacién y marcas de encellas de maduracion en las caras.
— Aspecto de la corteza: de color homogéneo y mds o menos hiimeda.

— Maduraci6n centripeta (desde el exterior hacia el interior).

— Aspecto de la pasta: se suprimen los calificativos «untuosa y grasa» y <homogénea» porque son poco especificos
e imprecisos. Se precisan los colores aceptables (el color de la pasta puede oscilar entre blanco y crema). La
pasta presenta pequefios ojos mecdnicos y fermentativos, es blanda al tacto, con un corazén acentuado mds
firme que se suaviza con una maduracién prolongada.

— Criterios organolépticos: olor fuerte a cdmara de maduracion, ladrillo hiimedo y sotobosque, ligeramente amo-
niacal, y sabor lacteo ligeramente salado, con una acidez en la pasta y un ligero amargor, sabores a leche cua-
jada (al término del periodo minimo de maduraci6n), avellana y notas alidceas. Tras una maduracién prolon-
gada, el sabor se hace mds fuerte y marcado.

Se detallan los criterios analiticos (materia grasa y materia seca): el contenido de materia grasa se expresa en gra-
mos por 100 gramos de queso tras su completa desecacion (en lugar de un porcentaje), y se describe el contenido
de materia seca: el «Maroilles»/<Marolles» contiene al menos 50 gramos de materia seca por 100 gramos de queso.
También se especifica que el «Maroilles»/<Marolles» contiene al menos 22,5 gramos de materia grasa por 100 gra-
mos de queso.

Habida cuenta de que los periodos de maduracién difieren en funcién de los formatos, se consideréd que dichos
periodos constitufan un elemento de descripcién del producto. Estos elementos se desplazan, por lo tanto, del apar-
tado «Método de obtencién» al apartado «Descripcion del producto». Ademds, se corrige un error vinculado a la
transcripcion del texto nacional asociado al anterior pliego de condiciones registrado (no obstante, este error no
figuraba en la ficha resumen ni tampoco en el resumen del pliego de condiciones registrado): el periodo minimo de
maduracién del «Maroilles»/<Marolles» no es de cuatro, sino de cinco semanas, es decir, treinta y cinco dias. Ade-
més, los periodos de maduracién de los formatos Mignon y Quart se amplian siete dias para alcanzar, respectiva-
mente, veintiocho y veintiin dfas, en consonancia con los hébitos reales. Estos tiempos de maduraciéon permiten
que el producto exprese mejor sus caracteristicas organolépticas y su diversidad aromdtica.

Con el fin de aclarar la descripcion de los diferentes formatos de queso, cada formato se define ademds de por las
dimensiones interiores de los moldes por el peso total de materia seca, asi como por el periodo de maduracién
(que para mayor exactitud se calcula a partir del dia de adicién del cuajo y se expresa en dias en lugar de en
semanas):

— «Maroilles»/<Marolles» 360 gramos, treinta y cinco dias,

— «Maroilles»/<Marolles» completado con Sorbais: 270 gramos, veintiocho dias,
— Maroilles»/<Marolles» completado con Mignon: 180 gramos, veintiocho dias,
— Maroilles»/<Marolles» completado con Quart: 90 gramos, veintitn dias.

Ademds, para que los controles sean mds objetivos, las dimensiones de los quesos se expresan a través de las
dimensiones interiores de los moldes, ya que el control de las dimensiones de los quesos podia resultar impreciso
debido a la deformacién de los mismos.

Apartado «Elementos que prueban que el producto es originario de la zona geogrdfica»

Se precisan las obligaciones de los agentes econdmicos en lo tocante a las declaraciones. Estas modificaciones estdn
vinculadas a las evoluciones legislativas y normativas nacionales. Se prevé, en particular, una identificacién de los
agentes econémicos con vistas a la habilitacién del reconocimiento de su aptitud para cumplir las exigencias del
pliego de condiciones asi como de las declaraciones necesarias para el conocimiento, seguimiento y control de los
productos destinados a ser comercializados con denominacién de origen.

Apartado «Descripcién del método de obtencion»

Produccidén de leche-Alimentacién de las vacas lecheras

Se define el término «vacas lecheras» (vacas en lactacion y vacas secas). Esta definicién tiene por objeto establecer
claramente a qué animales se hace referencia con el uso del término «vacas lecheras» en el resto del pliego de
condiciones, a fin de evitar cualquier confusién y facilitar los controles.
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— Pasto

La importancia del pastoreo, identificado como un eje fuerte del vinculo con la zona geografica, se consolida
a través de la fijacién de la duracién anual minima de pastoreo en 170 dias.

La superficie minima de hierba disponible por vaca lechera es de treinta dreas, de las cuales al menos quince
dreas de pasto, mientras que las quince dreas restantes corresponden a superficie de pastos o a forraje verde.
Estas exigencias relativas a las superficies permiten garantizar una parte importante de hierba en la racion de
las vacas lecheras y tienen en cuenta la parcelacién de las explotaciones y el tamafio de los rebafios, ya que las
superficies accesibles no siempre son suficientes para alcanzar las treinta dreas por vaca lechera.

A fin de tener en cuenta la repercusién de la diversidad floral de los pastizales en la riqueza aromadtica del
producto, se subraya la estructura de campos cerrados de las explotaciones de la zona geografica que produ-
cen leche destinada a la fabricacion del «Maroilles»/«Marolles»:

— Noventa metros lineales de setos por hectdrea de superficie forrajera principal, definiéndose los setos como
plantaciones compuestas mayoritariamente de frondosas.

En efecto, los setos desempefian una funcién en la preservacion de los pastizales al aislar los forrajes, pro-
tegiéndolos de las bruscas variaciones de temperatura, manteniendo la humedad y favoreciendo la riqueza
floral que influye en la calidad de la leche. Los setos también sirven de abrigo a las vacas lecheras contra
el viento y el sol.

— Ratio de 0,65, como minimo, entre la suma de las superficies de hierba permanente y de pastizales tem-
porales y la superficie forrajera principal, con el fin de garantizar que al menos dos tercios de la superficie
forrajera principal estin compuestos de pastizales permanentes o temporales.

Algunos agentes economicos al haber presentado una oposicién con respecto a alguna de estas disposicio-
nes (quince dreas de pasto por vaca lechera, noventa metros lineales de setos por hectérea, ratio minima de
0,65) durante el periodo nacional de oposicién y cumplir las condiciones establecidas en el articulo 15,
apartado 4, del Reglamento n. 1151/2012, dispondrdn de un periodo transitorio que concluye el
30 de junio de 2020.

— Racién de las vacas lecheras

Con el fin de acreditar el cardcter forrajero de la alimentacion, la parte de hierba en la racién (calculada sobre
la materia seca de los forrajes bastos) es, como media, un 65 % como minimo en periodo de pastoreo y nunca
inferior al 25 %. Se precisa que esta parte de hierba puede ser pastada, distribuida en forma de forrajes verdes
o en forma de hierba almacenada con mds de un 35 % de materia seca.

Se enumeran los forrajes bastos autorizados, que corresponden a los tradicionalmente utilizados en la zona
geogrifica y representan al menos el 60 % de la materia seca de la racién diaria total.

El aporte de piensos concentrados estd limitado a 1 800 kg de materia seca por vaca lechera y por afio. El
pliego de condiciones incluye la lista de ingredientes autorizados para estos alimentos.

— Autonomia alimentaria
Para reforzar el vinculo con la zona geogrifica, se precisa que al menos el 80 % de la materia seca de los
forrajes bastos consumidos anualmente por vaca lechera procede de la zona geogrifica.

Fabricacién del queso

Esta parte se completa ampliamente para caracterizar el itinerario tecnoldgico del «Maroilles»/<Marolles». Su obje-
tivo es precisar las practicas derivadas de la experiencia de los agentes econémicos al tiempo que define los valores
objetivo que garantizan la peculiaridad del producto.

—  Leche utilizada

Para descartar cualquier otra practica de tratamiento de la leche, se enumeran los tratamientos de leche autori-
zados: cruda, termizada o pasteurizada. Unicamente se autorizan los tratamientos térmicos.

En consonancia con el método tradicional de fabricacién y, en particular, para la obtencion del color de la
corteza mediante Brevibacterium linens (fermento del rojo), se prohiben todos los colorantes. Se especifica tam-
bién que se autoriza la etapa de desnatado de la leche pero que se prohibe la estandarizacién de proteinas: el
ajuste de la composicion de la leche se limita al desnatado.
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—  Transformacioén

Con el fin de limitar la alteracion de la calidad de la leche, el plazo entre el ordefio mds antiguo y el comienzo
de la fabricacién, que corresponde a la inoculacion con fermentos, se fija en setenta y dos horas.

De conformidad con los usos actuales, se describe el itinerario tecnoldgico antes de la adicién del cuajo: fase
previa de acidificacion con fermentos licticos mayoritariamente meséfilos y posibilidad de inoculacién de la
leche con floras especificas de maduracién.

Se especifican los valores que deben alcanzarse en el momento de la adicién del cuajo (acidez comprendida
entre 18 y 24 °D, temperatura de la leche comprendida entre 32 y 38 °C) pues permiten describir el itinerario
tecnoldgico del producto.

Se especifica la naturaleza del cuajo, que procede del cuajar de ternero, excluyendo pues los cuajos de origen
vegetal o microbiano. También se definen las dosis utilizadas: de 18 a 30 ml por 100 I de leche, para un
extracto de cuajo a 520 g/l de quimosina.

Para mayor precision, se suprimen los términos «la cuajada se divide, no se lava» y se sustituyen como sigue:
— «@o se lava» se sustituye por el término técnico «se prohibe el delactosado;

— «se divide» se sustituye por el término «corte en cubos» que describe de manera mas precisa, ateniéndose a la
tradicion, la técnica utilizada por los agentes econdmicos. Se indica asimismo que el corte de la cuajada se lleva
a cabo «antes del moldeado».

La palabra «espontdneo» para describir el escurrido se suprime y se sustituye de manera mds precisa por «el escu-
rrido en molde [...]». El intervalo minimo entre el moldeado y el desmoldeado es de dieciséis horas, durante las
cuales se producen tres volteos como minimo, en una sala en la que la temperatura no es inferior a 16 °C. Estos
valores objetivo corresponden a los usos actuales en materia de escurrido.

La fase de salado también se describe mejor:

— se suprime «sal seca» y se sustituye por el término adecuado «sal en seco», que describe la técnica de salado
y no la naturaleza de la sal,

— la redaccion del pliego de condiciones registrado podia hacer pensar que existian dos fases en la fase de salado
mientras que en realidad los agentes econémicos practican diferentes métodos, a saber: «con sal en seco, con sal
en seco y en salmuera o solo en salmuera».

Para completar la descripcién del itinerario técnico antes de la maduracidn, se especifica la duracién de la fase de
secado/fermentacion antes de su traslado a la cdmara de maduracién: 48 horas como minimo. De conformidad
con los usos, se precisa que esta fase se lleva a cabo en un local especifico con el fin de controlar adecuadamente
esta primera fase de desacidificacion de la superficie a través del crecimiento de levaduras y mohos, lo que condi-
ciona el éxito de la segunda fase de maduracion con el desarrollo del fermento del rojo.

Maduracién

Con objeto de regular las condiciones de maduracién que contribuyen a la obtencion del cardcter especifico del
producto:

— se describen los revestimientos de las cdmaras de maduracion: ladrillo visto, piedra vista o materiales higiénica-
mente inertes,

— se definen las condiciones de maduracién de conformidad con los usos actuales: humedad minima del 90 %
y temperaturas comprendidas entre 9 y 16 °C,

— se describen los cuidados que reciben los quesos: como minimo un cepillado; después en funcién de la evolu-
cién del producto, cepillado y/o lavado con una solucién salina e inoculaciéon o no con fermentos de superficie,
compuestos principalmente por Brevibacterium linens. Se suprime la disposicion da corteza se lava varias veces
con agua salada, pues los cuidados de la superficie se describen de forma mads precisa.

Se suprime la disposicion «La maduracién dura segtin el formato del queso, desde al menos dos semanas en el caso
de los pequefios formatos, a cuatro semanas como minimo», pues el periodo de maduracién para cada formato se
especifica en el apartado 2 «Descripcion del producto».

Se suprime la disposicion «el aspecto anaranjado adquirido durante esta maduracién se debe tGnicamente a los fer-
mentos naturales del rojo» pues en el punto «Fabricacién del queso-leche utilizada» se especifica que los colorantes
estdn prohibidos y, por otro lado, se identifican los (fermentos naturales del rojo» («Brevibacterium linens»).

Apartado «Etiquetado»

Se suprime la referencia al logotipo del INAO y se sustituye por la obligacién de colocar el simbolo DOP de la
Uni6n Europea.
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Se aclara que, con independencia de las indicaciones reglamentarias aplicables a todos los quesos, estd prohibido
emplear cualquier calificativo u otra indicacion junto al nombre de la denominacion de origen, con excepcién de
las marcas comerciales o de las indicaciones complementarias, que deberdn utilizarse respetando las condiciones
establecidas en el apartado «Descripcion del producto.

Apartado «Otros»

Referencias relativas a la estructura de los controles: se actualizan el nombre y los datos de contacto de las estruc-
turas oficiales.

Requisitos nacionales: de conformidad con la reforma nacional del sistema de control de las denominaciones de
origen antes citada, se afiade un cuadro con los principales aspectos que deben ser objeto de control y su método
de evaluacion.

DOCUMENTO UNICO
«MAROILLES»/«<MAROLLES»
N.c UE: FR-PD0O-0217-01378 — 28.9.2015
DOP (X) IGP ( )
1. Nombre

Maroilles» / «Marolles»

2. Estado miembro o tercer pais

Francia

3. Descripcién del producto agricola o alimenticio
3.1. Tipo de producto
Clase 1.3. Quesos

3.2. Descripcion del producto que se designa con el nombre indicado en el punto 1

El Maroilles»/<Marolles» es un queso fabricado exclusivamente con leche de vaca, de pasta blanda y corteza lavada
de color rojo-anaranjado homogéneo, con forma cuadrada y a veces con una ligera deformacién. Las marcas de
encellas son visibles en los costados. La pasta tiene un color entre blanco y crema, presenta pequefios ojos mecdni-
cos o fermentativos y es blanda al tacto.

El Maroilles»/«Marolles» tiene la forma de un cuadrado de 12,5 a 13 cm de lado (dimension interior de los moldes)
y se presenta en distintos formatos con las menciones complementarias: Sorbais: 12 a 12,5 c¢m; Mignon: 11
all,5cmy Quart: 8a 8,5 cm.

El periodo minimo de maduracién, a partir del dia de la adicion del cuajo, es de:

— treinta y cinco dias para el Maroilles»/<Marolles»,

— veintiocho dias para el «Maroilles»/«Marolles» Sorbais y para el «Maroilles»/<Marolles» Mignon,
— veintitin dias para el Maroilles»/«<Marolles» Quart.

Tras su completa desecacién contiene, como minimo, 45 gramos de materia grasa por 100 g de queso y, al menos,
50 g de materia seca por 100 g de queso, es decir, como minimo 22,5 g de materia grasa por 100 g de queso.

El Maroilles»/Marolles» tiene un olor fuerte a cdmara de maduracion, ladrillo himedo y sotobosque, ligeramente
amoniacal, y sabor lacteo ligeramente salado, con una acidez en la pasta y un ligero amargor, sabores a leche
cuajada (al término del periodo minimo de maduraci6n), avellana y notas alidceas. En caso de maduracién prolon-
gada, su sabor se hace més fuerte y marcado.

3.3. Piensos (tinicamente en el caso de los productos de origen animal) y materias primas (iinicamente en el caso de los productos
transformados)

Las vacas lecheras permanecen en pastoreo al menos 170 dias al afio y disponen de treinta dreas, como minimo,
por vaca, de las cuales quince como minimo son pastos; los complementos pueden aportarse en forma de hierba
cosechada.

Durante el perfodo de pastoreo, la parte de hierba representa al menos un 65 %, como media, de la materia seca de
forrajes bastos. A lo largo del afio, la parte de hierba en la racién diaria no puede ser inferior al 25 % de la materia
seca de los forrajes bastos.
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3.4.

3.5.

3.6.

El aporte complementario de piensos concentrados estd limitado a 1 800 kg de materia seca por vaca lechera y por
afio.

Al menos un 80 % de la materia seca de los forrajes bastos procede de la zona geografica. Las demds materias
primas destinadas a la alimentacion de las vacas lecheras también pueden proceder de la zona, sobre todo si la
explotacién dispone de cultivos. No obstante, debido al tamaifio bastante reducido de la zona geogréfica y teniendo
en cuenta que las explotaciones no producen todas estas materias primas, no se exige que los concentrados proce-
dan de la zona geografica. Para un consumo anual estimado de 7 000 kg de materia seca por vaca lechera, de los
cuales 1800 kg son concentrados, la proporcion de piensos procedentes de la zona geogrifica alcanza, como
minimo, el 59 %.

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

La produccién de leche, la fabricacién y la maduracion de los quesos deben efectuarse en la zona geogréfica des-
crita en el apartado 4 del documento tnico.

Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc. del producto al que se refiere el nombre registrado

Normas especiales sobre el etiquetado del producto al que se refiere el nombre registrado

En el etiquetado debe figurar el nombre de la denominacién de origen inscrito en caracteres de dimensiones al
menos iguales a los dos tercios de las de los caracteres mas grandes que figuren en la etiqueta y el simbolo de DOP
de la Unién Europea.

Las indicaciones complementarias, en su caso, deben aparecer al lado del nombre de la denominacién.

Descripcion sucinta de la zona geogrifica

Departamento de Nord: Aibes, Anor, Aulnoye-Aymeries, Avesnelles, Avesnes-sur-Helpe, Bachant, Baives, Bas-Lieu,
Bazuel, Beaufort, Beaurepaire-sur-Sambre, Beaurieux, Bérelles, Berlaimont, Beugnies, Boulogne-sur-Helpe,
Bousignies-sur-Roc, Cartignies, Catillon-sur-Sambre, Choisies, Clairfayts, Cousolre, Damousies, Dimechaux, Dimont,
Dompierre-sur-Helpe, Dourlers, Eccles, Eclaibes, Ecuélin, Eppe-Sauvage, Etroeungt, Felleries, Féron, Flaumont-,
Floursies, Floyon, Fontaine-au-Bois, Fourmies, Glageon, Grand-Fayt, Haut-Lieu, Hecq, Hestrud, La Groise,
Landrecies, Larouillies, Le Favril, Leval, Lez-Fontaine, Limont-Fontaine, Liessies, Locquignol, Marbaix, Maroilles,
Monceau-Saint-Waast, Moustier-en-Fagne, Noyelles-Sur-Sambre, Obrechies, Ohain, Ors, Petit-Fayt, Pommereuil,
Pont-sur-Sambre, Preux-aux-Bois, Prisches, Quievelon, Rainsars, Ramousies, Rejet-de-Beaulieu, Robersart, Solre-le-
Chateau, Solrinnes, Trélon, Saint-Aubin, Sains-du-Nord, Saint-Hilaire-sur-Helpe, Saint-Rémy-Chaussée, Sars-Poteries,
Sassegnies, Sémeries, Semousies, Taisnieres-en-Thiérache, Wallers-en-Fagne, Wattignies-la-Victoire, Waudrechies,
Wignehies y Willies.

Departamento de Aisne: Any-Martin-Rieux, Archon, Aubenton, Autreppes, Bancigny, Barzy-en-Thiérache, Beaumé,
Bergues-sur-Sambre, Besmont, Brunehamel, Boué, Bucilly, Buire, Burelles, Buironfosse, Braye-en-Thiérache, Chigny,
Clairfontaine, Coingt, Cuiry-lés-Iviers, Crupilly, Dagny-Lambercy, Dohis, Dorengt, Englancourt, Effry, Eparcy, Erloy,
Esquéhéries, Etréaupont, Etreux, Fesmy-le-Sart, Flavigny-le-Grand-et-Beaurain, Fontaine-lés-Vervins, Fontenelle,
Froidestrées, Gercy, Gergny, Grandrieux, Gronard, Guise, Harcigny, Hary, Haution, Hirson, Houry, Iron, Iviers,
Jeantes, La Bouteille, La Capelle, La Flamengrie, La Hérie, Laigny, Landouzy-la-Cour, Landouzy-la-Ville, La Neuville-
lés-Dorengt, La-Vallée-au-Blé, Lavaqueresse, Lemé, Le-Nouvion-en-Thiérache, Lerzy, Les Autels, Leschelles, Le-Sourd,
Leuze, Logny-les-Aubenton, Lugny, Luzoir, Malzy, Marly-Gomont, Martigny, Monceau-sur-Oise, Mondrepuis, Mont-
Saint-Jean, Morgny-en-Tiérache, Nampcelles-la-Cour, Neuve-Maison, Ohis, Oisy, Origny-en-Thiérache, Papleux,
Parfondeval, Plomion, Prisces, Proizy, Résigny, Rocquigny, Rogny, Romery, Sommeron, Sorbais, Saint-Algis, Saint-
Clément, Saint-Michel, Thenailles, Vervins, Villers-lés-Guise Voulpaix, Watigny, Wiege-Faty y Wimy.

Vinculo con la zona geogrifica
Cardcter especifico de la zona geogrdfica

La zona geogréfica del «Maroilles»[<Marolles» corresponde a la regién natural de Thiérache, situada al sur del dis-
trito de Avesnes (Departamento de Nord) y al norte del distrito de Vervins (Departamento de Aisne). Su paisaje es
muy particular, verdadero boscaje entre la planicie de Nord y la meseta creticea de Picardia. La identidad de Thiéra-
che estd estrechamente vinculada a los prados mallados de setos.

La region de Thiérache se caracteriza por un relieve medio con pendientes cortas y abruptas, cubiertas de prados
y bosques (en particular fresnos y hayas) y por precipitaciones abundantes (mds de 900 mm anuales). Las forma-
ciones geoldgicas reconocidas son las margas del Cenomaniano y los limos loéssicos arcillosos, sustratos que con-
servan una humedad y una temperatura relativamente constantes. Sobre estos suelos arcillosos, grasos e impermea-
bles, se han llevado a cabo muestreos florales, que ponen de manifiesto la presencia de una flora rica
y diversificada.
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Ampliamente abierta a los vientos del oeste, que aportan precipitaciones abundantes, la regiéon de Thiérache es
tanto mds himeda cuanto su suelo es impermeable, lo cual beneficia a la hierba. No obstante, la dindmica de
crecimiento no es constante y provoca una irregularidad en la cosecha.

En 1930, Albert Ledant en el Congreso nacional de la industria lactea, llama la atencién sobre «as particularidades
naturales de la region de Thiérache y, en particular, sobre su subsuelo y su clima himedo, garantizado y regulari-
zado por la importancia de los bosques, por la vegetacion herbacea generalizada, por los numerosos abrigos cons-
tituidos por los setos...».

En lo que atafie a los factores humanos, el origen del «Maroilles»/«<Marolles» estd inequivocamente vinculado a la
abadfa de Saint-Humbert de Maroilles, fundada en el siglo VII y cuyas posesiones estaban situadas principalmente
en los actuales distritos de Avesnes y Vervins.

Thiérache asisti6 en el siglo XIX al desarrollo de la ganaderfa y a la generalizacién de una economia forrajera que
se caracteriza por la conversion de tierras de cultivo en pastos parcialmente rodeados de setos. Como las provisio-
nes de heno cosechadas en los prados eran irregulares, los «pasticultores» (denominacién de los agricultores de
Thiérache) recurrian a otros forrajes producidos localmente (paja y, mds recientemente, maiz) asi como a forrajes
procedentes de subproductos de producciones agroalimentarias locales: por ejemplo, heces de cerveceria, raices de
endivias, pulpa de remolacha. Hoy en dia, el sistema de cria de las vacas lecheras cuya leche se destina a la produc-
cién de «Maroilles»[<Marolles» responde todavia a estas caracteristicas.

En sus origenes, la fabricacién del «Maroilles»/<Marolles» era exclusivamente artesanal. Las granjas estaban equipadas
con bodegas de ladrillos y a veces de piedra azul, himedas, orientada al suroeste, ventiladas y templadas. Estas
condiciones eran favorables para el desarrollo del fermento del rojo en los quesos fabricados en la explotacion.
A partir de finales del siglo XIX, los afinadores que compraban quesos frescos en los mercados locales o en la
granja, los dejaban madurar en sus propias bodegas. Actualmente, estas condiciones ambientales de las bodegas
persisten o se reproducen en instalaciones mds modernas. Los afinadores aplican cuidados constantes, realizan
cepillados y/o lavados (con agua mds o menos salada, con o sin fermentos) segin la evolucién de los quesos para
acelerar la implantacion y el desarrollo de los fermentos y evitar que los mohos (principalmente azules) se adhieran
a la superficie.

Cardcter especifico del producto

El Maroilles»/«<Marolles» es un queso de corteza lavada, pasta blanda y fermentada, con forma cuadrada de 12,5
a 13 cm de lado. También puede presentarse en formatos mdas pequefios: Sorbais, Mignon y Quart.

El (Maroilles»/«<Marolles» se caracteriza por:

— una corteza roja-anaranjada homogénea,

— una pasta blanda al tacto,

— un olor fuerte y caracteristico, ligeramente amoniacal,

— un sabor lacteo ligeramente salado, con una acidez en la pasta y un ligero amargor, sabores a leche cuajada (al
término del perfodo minimo de maduracién), avellana y notas alidceas. Tras una maduracién prolongada, estas
caracteristicas se vuelven mds manifiestas y acentuadas.

Vinculo causal

Los elementos caracteristicos del entorno natural de la zona geogrifica explican la permanencia de los pastos
incluso en periodo estival, pero también la escasa capacidad de carga de los suelos en determinados periodos y la
dificultad de pastar hierba, ya que la pluviometria regular y abundante ocasiona dificultades para cosechar
y conservar la hierba. A pesar de estas dificultades, Thiérache sigue siendo una region dedicada a la produccién de
leche. Las demds producciones locales de forraje permiten alimentar las vacas durante los periodos en los que la
hierba no es accesible o no estd disponible en cantidad suficiente. El boscaje estd idealmente adaptado a la produc-
cién forrajera y a la cria de ganado en pastos. Lo setos protegen de las variaciones bruscas de temperatura
y permiten conservar la humedad. Ademds, desempefian una funcién en la riqueza floral de los prados y, por
tanto, influyen en la calidad del queso.

La forma cuadrada caracteristica del «Maroilles»/<Marolles» es el resultado de los moldes cuadrados tradicionales que
se fabricaban con la madera dura de los drboles de la zona geografica (hayas, fresnos...), que no se pliega facil-
mente, al contrario que las especies utilizadas en otras regiones queseras, donde se elaboran quesos redondos.

El clima hiimedo de la zona geografica, que permite mantener un ambiente particular en las cdmaras de madura-
cién, asociado a la experiencia de los afinadores en los cuidados a los quesos, favorece la obtencién de una corteza
de color rojo-anaranjado homogéneo, debido al fermento del rojo y contribuye al desarrollo del sabor y del olor
caracteristicos del <Maroilles»/<Marolles».
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El Maroilles»/«<Marolles» es, pues, un verdadero queso vinculado a su territorio tal como atestigua en sus funda-
mentos la sentencia de 17 de julio de 1955 del tribunal de primera instancia de Chateau-Thierry: «el queso fabri-
cado en esta region debe pues sus caracteristicas a la leche cruda, a la flora bacteriana particular de la regién, a las
cdmaras de maduracidn especiales en su subsuelo para convertirse en un queso de un aspecto y un sabor especial
imposible de obtener en otra region.».

Referencia a la publicacion del pliego de condiciones

(articulo 6, apartado 1, parrafo segundo, del presente Reglamento)

https:/[info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/{document_administratif-d2d8b040-611d-4631-94ed-6dc1141858c6/
telechargement


https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-d2d8b040-611d-4631-94ed-6dc1141858c6/telechargement
https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-d2d8b040-611d-4631-94ed-6dc1141858c6/telechargement
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Publicacién de una solicitud de aprobacién de una modificacién menor con arreglo al articulo 53,
apartado 2, parrafo segundo, del Reglamento (UE) n.° 1151/2012 del Parlamento Europeo y del
Consejo sobre los regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenticios

(2016/C 176/09)

La Comisiéon Europea ha aprobado la presente modificacién menor con arreglo al articulo 6, apartado 2, pérrafo ter-
cero, del Reglamento Delegado (UE) n.c 664/2014 de la Comisién ().

SOLICITUD DE APROBACION DE UNA MODIFICACION MENOR

Solicitud de aprobaciéon de una modificacién menor con arreglo al articulo 53, apartado 2, pirrafo segundo, del
Reglamento (UE) n.° 1151/2012 ()

«VULTURE»
N.c UE: IT-PDO-0105-01390-21.10.2015
DOP (X) IGP ( ) ETG ( )
1.  Agrupacion solicitante e interés legitimo

Consorzio di Tutela della Denominazione di Origine Protetta per l'olio extravergine di oliva Vulture
Via Piano di Chiesa

85027 Rapolla (PZ)

ITALIA

2. Estado miembro o tercer pais
Italia.
3. Apartado del pliego de condiciones afectado por la modificaciéon

— X Descripcién del producto

— X Prueba del origen

— X Método de obtencién

— 0O Vinculo

— [ Etiquetado

— X Otros: introduccién de referencias al organismo de control

4. Tipo de modificacién

— [ Modificaciéon del pliego de condiciones de una DOP o IGP registrada que, a tenor del articulo 53,
apartado 2, pdrrafo tercero, del Reglamento (UE) n.c 1151/2012, se considera menor, que no requiere la
modificacién del documento tinico publicado.

— X Modificacién del pliego de condiciones de una DOP o IGP registrada que, a tenor del articulo 53,
apartado 2, parrafo tercero, del Reglamento (UE) n.© 1151/2012, se considera menor, que requiere la modi-
ficacién del documento tinico publicado.

— [ Modificaciéon del pliego de condiciones de una DOP o IGP registrada que, a tenor del articulo 53,
apartado 2, pdrrafo tercero, del Reglamento (UE) n. 1151/2012, se considera menor, cuyo documento
tnico (o equivalente) no ha sido publicado.

— [ Modificacién del pliego de condiciones de una ETG registrada que, a tenor del articulo 53, apartado 2,
parrafo cuarto, del Reglamento (UE) n.> 1151/2012, se considera menor.

5. Modificaciones
Descripcion del producto
Cultivar
La siguiente frase:

«El aceite de oliva virgen extra “Vulture” DOP se obtiene de la molienda de los frutos de las siguientes variedades de
olivo presentes en los olivares: al menos un 70 % del cultivar “Ogliarola del Vulture”; también pueden utilizarse las

() DOL 179 de 19.6.2014, p. 17.
() DOL 343 de 14.12.2012, p. 1.
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siguientes variedades: “Coratina”, “Cima di Melfi”, “Palmarola”, “Provenzale”, “Leccino”, “Frantoio”, “Cannellino”
y “Rotondella”, que estin presentes en los olivares en una proporcién no superior al 30%, individual
0 conjuntamente.»

se sustituye por la frase:

«El aceite de oliva virgen extra “Vulture” DOP se obtiene de la molienda de aceitunas de las siguientes variedades: al menos un
60 % del cultivar “Ogliarola del Vulture”; también pueden utilizarse las siguientes variedades: “Coratina”, “Cima di Melfi”,
“Palmarola”, “Provenzale”, “Leccino”, “Frantoio”, “Cannellino”, “Rotondella”, “Nocellara” y “Laudolia”, en una proporcién no
superior al 40 %, individual o conjuntamente».

Se reduce la proporcion del cultivar «Ogliarola del Vulture», que pasa del 70 % al 60 % del total de las aceitunas de
las que se obtiene el aceite «Vulture». Por lo tanto, las demds variedades utilizadas para la obtencién del aceite de
oliva «Vulture» DOP se incrementan del 30 al 40 %. Ademds, se han introducido, entre las variedades autorizadas
en una proporciéon mdxima del 40 %, las variedades «Nocellara» y «Laudonia».

Esta modificacion responde a la exigencia de valorizar toda la olivicultura presente en el territorio y se justifica por
el hecho de que los andlisis efectuados a lo largo de afios tanto por la Camera di Commercio di Potenza, que es la
autoridad de control, como por la Universita degli studi della Basilicata del aceite de la zona geografica han demos-
trado que las proporciones introducidas no alteran las caracteristicas del aceite «Vulture», dado que el predominio
del cultivar «Ogliarola del Vulture» en un porcentaje que asciende al 60 % garantiza estas caracteristicas.

La introduccién de las dos variedades «Nocellara» y «Laudolia» permite mantener inalteradas las caracteristicas esen-
ciales del producto, al tiempo que redunda en una mayor valorizacion del parque olivicola de la zona geografica.

Acidez

La acidez, expresada en dcido oleico, se reduce del < =0,5% al <= 0,38 %.

Las mejoras de los métodos y procesos de produccion que se han producido en los tltimos afios han permitido
reducir este limite y mejorar la calidad del aceite.

Indice de peréxidos

El indice de perdxidos (mEq O,[kg) se ha reducido de < =11 a < = 10 para mejorar la calidad del aceite.

Ademds, también en el caso de los peréxidos, las mejoras de los métodos y procesos de produccién que se han
producido en los dltimos afios han permitido reducir este limite y mejorar la calidad del aceite.

Evaluacién organoléptica

Se suprimen las palabras siguientes:
«Tomate: media de 4-6».

Esta modificacion resulta necesaria debido a que en los controles y andlisis realizados a lo largo de afios se ha
observado que, pese al cumplimiento de todo lo establecido en el pliego de condiciones, esta caracteristica no
siempre se aprecia en la valoracién organoléptica del aceite. Es muy probable que tal caracteristica se introdujese en
el pliego de condiciones basdndose erroneamente en andlisis efectuados en un nimero de muestras no representa-
tivo y en un nimero de afios que no abarcaba la variabilidad correspondiente a los distintos afios de produccién.

Prueba del origen:

Se afiaden las frases siguientes:

Los olivos de la variedad «Ogliarola del Vulture» y de otras variedades pueden estar presentes bien en un terreno de la misma
parcela catastral, bien en terrenos situados en parcelas diferentes, pertenecientes al mismo olivicultor o a varios olivicultores.

Cuando haya varios olivicultores, a fin de permitir y facilitar la actividad de control, estos deberdn presentar una tinica solicitud
conjunta de participacion en el sistema de control, efectuar la cosecha de las aceitunas durante los mismos dias y entregar las
aceitunas a la misma almazara.

Se especifica que la distribucion de la proporcién de olivos que se utilizan en la DOP puede darse en la misma
parcela y también en parcelas distintas del mismo olivicultor o de varios olivicultores: cuando haya varios olivicul-
tores, a fin de permitir y facilitar la actividad de control, estos deberdn presentar una tnica solicitud conjunta de
participacion en el sistema de control, efectuar la cosecha de las aceitunas durante los mismos dias y entregar las
aceitunas a la misma almazara. Teniendo en cuenta que las nuevas plantaciones se han realizado en épocas diferen-
tes y con posterioridad a las plantaciones de «Ogliarola del Vulture», motivo por el cual las demds variedades no se
encuentran, en general, distribuidas entre los olivos de la variedad «Ogliarola del Vulture», sino que ocupan parcelas
distintas, ha resultado necesario regular de manera mds apropiada la cosecha y molienda de las aceitunas.
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Meétodo de obtencidon

La siguiente frase:
«La produccién mdxima de aceitunas no puede superar las 8 toneladas por hectdrea»
se sustituye por la frase:

«La produccién mdxima de aceitunas no puede superar las ocho toneladas por hectdrea, + 20 % en los aflos de
cargar.

Esta modificacién se debe al hecho de que, en los afios normales, una produccién méxima de ocho toneladas
representa un limite apropiado, pero supone una grave penalizacion para los productores en los aflos de carga,
habida cuenta asimismo de la alternancia productiva del olivo.

Los andlisis efectuados en los dltimos afios demuestran que el incremento de la produccién en un 20 % en esos
aflos permite mantener inalteradas las caracteristicas cualitativas del aceite «Vulture», tal como se establecen en el
pliego de condiciones.

Etiquetado

La frase:

«La palabra “Vulture” deberd ajustarse a las siguientes caracteristicas:
— fuente: Korinna regular;

— tamafio de las letras exteriores: 24,3;

— color del primer plano de las letra s): oro 872 U

— tamafio de las letras interiores: 17,9;
— color de la sombra de las letra s): Pantone 8 580 CV;
— color de las cintas: Pantone 8 580 CV

«El nombre de la denominacién de origen protegida “Vulture” debe figurar en la etiqueta en caracteres claros, inde-
lebles y de un color que destaque claramente respecto del color de la etiqueta y que pueda distinguirse del conjunto
de indicaciones que aparecen en ella, con arreglo al siguiente logotipo en fuente Sabon Bold:

VULTURE DOP -

Esta modificacion responde a la exigencia de los productores de disponer de un logotipo mds eficaz desde el punto
de vista de la comunicacién y la comercializacion.

se sustituye por la siguiente:

Se ha afiadido la siguiente frase:

«En la etiqueta deberdn figurar todas las menciones previstas en la legislacién y la normativa comercial, ademds del afio y el
lote de produccidn».

Esta modificacion responde a la exigencia de que las menciones permitan que el pliego de condiciones se ajuste
siempre a las posibles modificaciones de la normativa.

Otros:
Se ha afiadido la siguiente frase:

«El control de la conformidad del producto con el pliego de condiciones corre a cargo de la estructura de control, de conformi-
dad con lo establecido por los reglamentos comunitarios vigentes. La autoridad publica de control designada es la “Camera
di Commercio di Potenza”, correo electrénico: secretariagenerale@pz.camcom.it — correo electrénico certificado —
ccia.potenza@pz.legalmail.it — Tel. 0971 41211 — fax 0971 412226.»

Se han incorporado las referencias al organismo de control, que no figuran en el pliego de condiciones vigente.


mailto:secretariagenerale@pz.camcom.it
mailto:ccia.potenza@pz.legalmail.it
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DOCUMENTO UNICO
«VULTURE»
N.c UE: IT-PDO-0105-01390-21.10.2015
DOP (X) IGP ( )
1. Nombre
«Vulture»
2. Estado miembro o tercer Pais
Italia
3. Descripcion del producto agricola o alimenticio
3.1. Tipo de producto
Clase 1.5. Aceites y grasas (mantequilla, margarina, aceite, etc.)
3.2. Descripcion del producto que se designa con el nombre indicado en el punto 1

Las caracteristicas del aceite de oliva virgen extra «Vulture» DOP en el momento del envasado deberdn ser las
siguientes:

1- Caracteristicas fisicoquimicas:
Acidez expresada en é4cido oleico < = 0,38 %;
Indice de peréxidos (mEq O,[kg): < = 10;
Polifenoles totales: = > 150;

K 232: < =12,0.

2 - Evaluacién organoléptica

Color: amarillo dmbar con reflejos verdes;
Olor y sabor:

frutado: media de 4-6, con notas eventuales de hierba segada;
amargo: débil/moderado, media de 2-6;

picante: débil/moderado, media de 2-6.

3.3. Piensos (iinicamente en el caso de los productos de origen animal) y materias primas (inicamente en el caso de productos
transformados)

El aceite de oliva virgen extra «Vulture» DOP se obtiene de la molienda de aceitunas de las siguientes variedades: al
menos un 60 % del cultivar «Ogliarola del Vulture»; también pueden utilizarse las siguientes variedades: «Coratinay,
«Cima di Melfi», «Palmarola», «Provenzale», Leccino, «Frantoio», «Cannellino», «Rotondella», (Nocellara» y «Laudolia,
en una proporcioén no superior al 40 %, individual o conjuntamente.

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

Todas las operaciones de que es objeto el producto «Vulture» DOP, es decir, la produccién y transformacién de las
aceitunas y la conservacion del aceite, deben efectuarse en la zona de produccion.

3.5. Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc., del producto al que se refiere el nombre registrado

El envasado puede realizarse en la zona de produccion o fuera de ella: en cualquier caso, deben quedar garantiza-
dos el control y la trazabilidad indicando sin excepcion el lote del aceite y la almazara de produccién en las notas
de transferencia.

La comercializacidn deberd efectuarse en recipientes de vidrio o de hojalata de una capacidad no superior a 5 litros.
Ademids, el producto puede envasarse en bolsitas monodosis.

3.6. Normas especiales sobre el etiquetado del producto al que se refiere el nombre registrado

El nombre de la denominacién de origen protegida «Vulture» debe figurar en la etiqueta en caracteres claros, indele-
bles y de un color que destaque claramente respecto del color de la etiqueta y que pueda distinguirse del conjunto
de indicaciones que aparecen en ella, con arreglo al siguiente logotipo en fuente Sabon Bold:

VULTURE DOP
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con la posibilidad de afiadir «olio extravergine di oliva a denominazione di origine protetta» (aceite de oliva virgen
extra con denominacién de origen protegida), o bien «olio extravergine di oliva DOP» (aceite de oliva virgen extra
DOP).

En la etiqueta deberdn figurar todas las menciones previstas en la legislacién y la normativa comercial, ademds del
aflo y el lote de produccién.

Estd prohibido afiadir a la denominacién una calificacién que no esté expresamente prevista en el presente pliego
de condiciones: no obstante, se permite la mencién «olio imbottigliato dal produttore all'origine» (aceite envasado
en origen por el productor), o bien «olio imbottigliato nella zona di produzione» (aceite envasado en la zona de
produccion), si el embotellado ha sido efectuado por terceros.

Se autoriza el empleo de indicaciones relativas a las explotaciones, razones sociales y marcas privadas, siempre que
no induzcan a engafio al consumidor.

Se permiten la mencién y el logotipo que hagan referencia al aceite obtenido con métodos bioldgicos.

En el producto envasado en bolsitas monodosis deben figurar la denominacién protegida, el lote, la campafia de
produccién y un niimero de serie atribuido por la estructura de control.

Se admiten las contraetiquetas y los collarines de los envasadores.
4. Descripcién sucinta de la zona geogrifica

La produccién y transformacion de las aceitunas destinadas a la elaboracién del aceite de oliva virgen extra «Vul-
ture» DOP deben tener lugar en todo el territorio administrativo de los municipios siguientes: Melfi, Rapolla, Barile,
Rionero in Vulture, Atella, Ripacandida, Maschito, Ginestra y Venosa.

5. Vinculo con la zona geogrifica

La zona geogréfica delimitada se distingue y conoce con el nombre del monte «Vulture», que es un volcdn extin-
guido situado en la zona central de los Apeninos meridionales, a unos 60 km de la costa. Los terrenos donde se
cultivan los olivares para la produccién del aceite «Vulture» estdn situados en las laderas del Vulture y tienen una
orientacién este-sureste, dado que la montafia incide en el microclima y protege los olivares de los vientos frios
invernales. El territorio delimitado se extiende a una altitud sobre el nivel del mar que oscila entre los 400 y los
700 m y posee un microclima particular, de tipo continental, con inviernos por lo general largos y frios y veranos
breves y frecuentemente secos.

Las precipitaciones medias alcanzan los 750 mm anuales, con mdximos de hasta 1 000 mm en las zonas mads
interiores. Por lo general, se concentran en los periodos otofial e invernal, con una notable incidencia en el
comienzo de la primavera; no obstante, también se producen precipitaciones mds avanzada la primavera y en el
verano.

La temperatura media anual oscila entre los 14 y los 15 °C, siendo enero y febrero los meses mds frios, con tempe-
raturas medias de 4-6 °C y que a menudo descienden por debajo de los 0 °C: se trata pues de condiciones climati-
cas que se sitdan en el limite de la supervivencia del olivo, cuyos cultivos limitan, en la parte mds alta, con el
castafio. El clima de la zona de produccién, que es mds bien frio, da lugar a que el contenido de polifenoles en el
aceite sea mds elevado, como han demostrado numerosos autores. Los terrenos de origen volcdnico son especial-
mente fértiles por los elementos que se derivan de las tobas volcdnicas con contenido en leucita, que estdn bien
provistas de anhidrido fosférico, potasio y caliza, a lo que se afiade una buena proporcién de sustancias orgénicas,
de aproximadamente un 6 %. Segtin las investigaciones realizadas por la Universidad de Basilicata, por Metapontum
Agrobios y por el propio Departamento de Agricultura y Desarrollo Rural de la Regién, los terrenos del Vulture
son ricos en potasio intercambiable (superior a 450 ppm por término medio), en calcio intercambiable (superior
a 3000 ppm por término medio) y en magnesio intercambiable (superior a 170 ppm por término medio). En la
planta, el potasio se encuentra principalmente en forma idnica en las cavidades celulares e interviene en la forma-
cién de los glicidos y los prétidos, y en los procesos de asimilacion, respiracién y movimiento del agua en la
planta. Otro elemento caracteristico del territorio y la denominacion es la presencia de la variedad «Ogliarola del
Vulture», variedad autdctona que se ha seleccionado a lo largo de los siglos de manera natural y con la ayuda de los
olivicultores, ocupando ahora la zona geografica delimitada: esta variedad no se ha podido expandir a altitudes mds
elevadas debido a los rigores invernales, ni a zonas mds cilidas debido a la presencia de variedades mas producti-
vas con plantas mds vigorosas y resistentes a las temperaturas elevadas. De hecho, diversos autores han demostrado
que existe una correlacién entre el origen de la variedad y la tolerancia a las temperaturas: las variedades nativas de
localidades mds frias presentan una tolerancia menor a las temperaturas elevadas, mientras que las variedades nati-
vas de localidades mds calidas son mds tolerantes, y viceversa. En consecuencia, la variedad «Ogliarola del Vulture»
tnicamente ocupa el territorio de produccion del aceite «Vulture» DOP. En la zona del Vulture, el olivo no consti-
tuye solo un recurso productivo, sino también un elemento que caracteriza la identidad paisajistica y medioam-
biental del territorio, contribuyendo a protegerlo de las inclemencias atmosféricas de las que, sin embargo, es vic-
tima con frecuencia. Al situarse en las laderas del Monte Vulture orientadas al este y al sur, el olivo ocupa terrenos
en pendiente y ejerce una accidn protectora de los suelos tan importante como la del bosque en la montafia. Por lo
tanto, contribuye a defender la estabilidad hidrogeoldgica del territorio y los asentamientos humanos, al localizarse
en terrenos que, debido a la pendiente, no podrian utilizarse para otros cultivos. En la zona del Vulture, el olivo
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estd presente desde la Antigiiedad, como atestiguan diversos documentos historicos que se encuentran en el Archi-
vio di Stato di Potenza, donde se conservan diversas estadisticas y relatos historicos que describen el territorio y el
cultivo del olivo. En esta documentacion queda de manifiesto la presencia del olivo y la produccién de aceite en la
zona del Vulture desde épocas remotas, asi como la evolucién que ha experimentado esa produccién, la cual, de
manera progresiva, ha ido adquiriendo una importancia cada vez mayor en el contexto econémico del territorio.

Referencia a la publicacion del pliego de condiciones

(Articulo 6, apartado 1, parrafo segundo, del Reglamento)

El texto consolidado del pliego de condiciones puede consultarse en el sitio Internet siguiente:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

o bien

accediendo directamente a la pdgina inicial del sitio web del Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali
(www.politicheagricole.it), y pulsando en «Prodotti DOP IGP» (arriba, a la derecha de la pantalla), a continuacién en
«Prodotti DOP IGP STG» (al lado, a la izquierda de la pantalla) y, por dltimo, en «Disciplinari di Produzione all'esame
dell'UE>.



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










ISSN 1977-0928 (edicién electrénica)
ISSN 1725-244X (edicion papel)

Oficina de Publicaciones de la Unién Europea
2985 Luxemburgo
LUXEMBURGO




	Sumario
	Tipo de cambio del euro 16 de mayo de 2016 (2016/C 176/01)
	Tipo de cambio del euro 17 de mayo de 2016 (2016/C 176/02)
	Comunicación de la Comisión sobre los tipos de interés actuales a efectos de recuperación de ayudas estatales y los tipos de referencia/actualización para los 28 Estados miembros aplicables a partir del 1 de junio de 2016 [Publicado con arreglo al artículo 10 del Reglamento (CE) n.o 794/2004 de la Comisión, de 21 de abril de 2004 (DO L 140 de 30.4.2004, p. 1)] (2016/C 176/03)
	Información comunicada por los Estados miembros en relación con el cierre de pesquerías (2016/C 176/04)
	Comunicación de la Comisión con arreglo al artículo 17, apartado 5, del Reglamento (CE) n.o 1008/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo sobre normas comunes para la explotación de servicios aéreos en la Comunidad — Licitación para la explotación de servicios aéreos regulares de conformidad con las obligaciones de servicio público (2016/C 176/05)
	Convocatoria de manifestaciones de interés para integrar en calidad de miembro las Comisiones Técnicas de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (Parma, Italia) (2016/C 176/06)
	Publicación en virtud del artículo 26, apartado 2, del Reglamento (UE) n.o 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, sobre los regímenes de calidad de los productos agrícolas y alimenticios, en lo que atañe al nombre de una especialidad tradicional garantizada (2016/C 176/07)
	Publicación de una solicitud de modificación con arreglo al artículo 50, apartado 2, letra a), del Reglamento (UE) n.o 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo sobre los regímenes de calidad de los productos agrícolas y alimenticios (2016/C 176/08)
	Publicación de una solicitud de aprobación de una modificación menor con arreglo al artículo 53, apartado 2, párrafo segundo, del Reglamento (UE) n.o 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo sobre los regímenes de calidad de los productos agrícolas y alimenticios (2016/C 176/09)

