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II

(Comunicaciones)

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

COMISION EUROPEA

No oposicién a una concentracién notificada
(Asunto M.7950 — EGB | GP)
(Texto pertinente a efectos del EEE)
(2016/C 188/01)

El 19 de abril de 2016, la Comisién decidié no oponerse a la concentracién notificada que se cita en el encabezamiento
y declararla compatible con el mercado interior. Esta decision se basa en el articulo 6, apartado 1, letra b), del Regla-
mento (CE) n° 139/2004 del Consejo (!). El texto integro de la decisién solo estd disponible en inglés y se hard ptblico
una vez que se elimine cualquier secreto comercial que pueda contener. Estard disponible:

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

— en formato electrénico en el sitio web EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=es) con el nimero de
documento 32016M7950. EUR-Lex da acceso al Derecho de la Unién en linea.

(') DOL 24 de 29.1.2004, p. 1.


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

(Informacion)

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

COMISION EUROPEA

Tipo de cambio del euro ()
26 de mayo de 2016
(2016/C 188/02)

1 euro =
Moneda Tipo de cambio Moneda Tipo de cambio
USD dolar estadounidense 1,1168 CAD dolar canadiense 1,4443
JPY yen japonés 122,93 HKD  délar de Hong Kong 8,6730
DKK corona danesa 7.4367 NZD  délar neozelandés 1,6591
GBP libra esterlina 0,75970 |SGD dolar de Singapur 1,5381
SEK corona sueca 9,2870 KRW  won de Corea del Sur 1317,87
CHEF franco suizo 11075 ZAR rand sudafricano 17,4165
ISK corona islandesa CNY yuan renminbi 7,3237
HRK kuna croata 7,4951

NOK corona noruega 9,2470 . .

) IDR rupia indonesia 15192,39
BGN  leva bulgara 1,9558 MYR  ringit malayo 4,5435
CZK  corona checa 27023 Tpgp peso filipino 52,131
HUF forinto hiingaro 314,39 RUB rublo ruso 72,7420
PLNesloti polaco 44108 | THB  bat tailandés 39,758
RON  leu rumano 4,5070 BRL real brasilefio 4,0004
TRY lira turca 3,2744 MXN  peso mexicano 20,5139
AUD dolar australiano 1,5481 INR rupia india 74,9155

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

(Anuncios)

PROCEDIMIENTOS RELATIVOS A LA APLICACION DE LA POLITICA DE
COMPETENCIA

COMISION EUROPEA

Notificacién previa de una operaciéon de concentracién
(Asunto M.8037 — INCJ/Sumitomo/SekisuifJV)
Asunto que podria ser tramitado conforme al procedimiento simplificado
(Texto pertinente a efectos del EEE)
(2016/C 188/03)

1. El 19 de mayo de 2016, la Comision recibi6 la notificacién, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 4 del
Reglamento (CE) n.° 139/2004 del Consejo ('), de un proyecto de concentracién por el cual las empresas Innovation
Network Corporation of Japan (INCJ», Japén), Sumitomo Chemical Co., Ltd. («Sumitomo», Japén) y Sekisui Chemical
Co., Ltd. («Sekisui», Japon) adquieren el control conjunto, a tenor de lo dispuesto en el articulo 3, apartado 1, letra b),
y 3, apartado 4, del Reglamento de concentraciones, de una empresa en participacién de nueva creaciéon (JV», Japdn)
mediante adquisicién de acciones. La empresa en participacion se dedicard a la fabricacion y venta de peliculas agricolas,
peliculas para sellado y otras peliculas.

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

— INCJ: fomento de la innovacién y los negocios en Japén, revision de diversas oportunidades de inversion en los
sectores de las energfas limpias, electrdnica, informdtica y biotecnologia y sectores relacionados con las infraestruc-
turas tales como el suministro de agua,

— Sumitomo: fabricacién y venta de una amplia variedad de productos quimicos, entre los que figuran los petroquimi-
cos, plésticos, energia, productos quimicos relacionados con la informatica, salud y cultivos, farmacéuticos y otros,

— Sekisui: fabricacién y venta de plésticos de alto rendimiento, productos de infraestructura urbana y medioambienta-
les, vivienda y otros.

3. Tras un examen preliminar, la Comision considera que la operacion notificada podria entrar en el dmbito de aplica-
ci6n del Reglamento de concentraciones. No obstante, se reserva su decision definitiva al respecto. En virtud de la
Comunicacién de la Comision sobre el procedimiento simplificado para tramitar determinadas concentraciones en vir-
tud del Reglamento (CE) n.c 139/2004 del Consejo (), este asunto podria ser tramitado conforme al procedimiento sim-
plificado establecido en dicha Comunicacion.

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

Las observaciones deberdn obrar en poder de la Comisién en un plazo mdximo de diez dias a partir de la fecha de la
presente publicacion. Podrdn enviarse por fax (+3222964301), por correo electrénico a COMP-MERGER-
REGISTRY@ec.europa.eu o por correo, con indicacién del niimero de referencia M.8037 — INCJ/Sumitomo/Sekisui/JV,
a la siguiente direccion:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

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


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Notificacién previa de una operaciéon de concentracion
(Asunto M.7970 — Air Liquide/OMZ/JV)
Asunto que podria ser tramitado conforme al procedimiento simplificado
(Texto pertinente a efectos del EEE)
(2016/C 188/04)

1. El 19 de mayo de 2016, la Comisién recibié la notificacién, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 4 del
Reglamento (CE) n.> 139/2004 del Consejo ('), de un proyecto de concentracién por el cual la empresa Air Liquide
Global E&C Solutions (Francia) y OMZ (Federacion de Rusia) adquieren el control conjunto, a tenor de lo dispuesto en
el articulo 3, apartado 1, letra b), y 3, apartado 4, del Reglamento de concentraciones, de una empresa en participacion
(JV) de nueva creacion.

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

— Air Liquide E&C: Air Liquide E&C es una filial propiedad al 100 %, y bajo su control, de Air Liquide SA, France,
fabricante multinacional de gases industriales y que ofrece gases, tecnologia y servicios relacionados para diferentes
industrias y el sector de cuidados de salud. Air Liquide E&C es una de las entidades operativas del Air Liquide Group
que disefia, desarrolla y fabrica unidades de produccién de gas.

— OMZ: OMZ es una empresa publica por acciones controlada por «Gazprombank», que es una institucion financiera
que presta servicios de banca e inversiones. OMZ forma parte del sector de fabricacién de maquinaria pesada que
incluye equipamiento de energia nuclear, equipamiento petroquimico, equipamiento para perforaciones de petrdleo
y gas, productos fabricados con acero especial y normal, equipamiento metaltrgico, equipamiento de minerfa, tecno-
logia criogénica, vélvulas e ingenierfa de tuberias, soluciones integrales y servicio. Entre otras tecnologias, productos
y servicios, OMZ se dedica al desarrollo, fabricacién y ejecucion de tecnologias y equipos de separacion de aire, el
suministro de gases industriales y el desarrollo de soluciones integrales para el refinado de gas asociado, gas natural
y la licuefaccién de gas natural (LNG).

— JV: prestacién de servicios de ingenierfa y diseflo, asi como equipos relacionados con el proceso de licuefaccién del
gas natural.

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

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

Las observaciones deberdn obrar en poder de la Comision en un plazo médximo de diez dias a partir de la fecha de la
presente publicacién. Podrdn enviarse por fax (+32 22964301), por correo electrénico a COMP-MERGER-
REGISTRY®@ec.europa.eu o por correo postal, con indicacién del nimero de referencia M.7970 — Air Liquide/OMZ[]V,
a la siguiente direccion:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

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


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Notificacién previa de una operaciéon de concentracion
(Asunto M.8052 — SEGRO/PSPIB/SELP/Torino DC1)
Asunto que podria ser tramitado conforme al procedimiento simplificado
(Texto pertinente a efectos del EEE)
(2016/C 188/05)

1. El 19 de mayo de 2016, la Comisién recibié la notificacién, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 4 del
Reglamento (CE) n.° 139/2004 del Consejo ('), de un proyecto de concentracién por el cual SEGRO plc (<SEGRO», Reino
Unido) y Public Sector Pension Investment Board («PSPIB», Canadd) adquieren, a través de su empresa en participacion
controlada conjuntamente SEGRO European Logistics Partnership S.a rl. («<SELP»), el control conjunto, a tenor de lo
dispuesto en el articulo 3, apartado 1, letra b), del Reglamento de concentraciones, de un futuro activo logistico genera-
dor de ingresos en Italia («el Activo Objetivo»), a saber, el activo logistico Torino DC1 situado en Brandizzo, Italia,
mediante adquisicion de activos.

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

— SEGRO: propiedad, gestion y desarrollo de almacenes modernos e inmuebles para industrias ligeras y centros de
datos,

— PSPIB: gestién de acciones, obligaciones y otros titulos de renta fija asi como inversiones en capital inversion, pro-
piedad inmobiliaria, infraestructura y recursos naturales,

— Torino DC 1: centro de almacenamiento y distribucién que se arrendard a Decathlon Italia.

3. Tras un examen preliminar, la Comision considera que la operacion notificada podria entrar en el dmbito de aplica-
ci6n del Reglamento de concentraciones. No obstante, se reserva su decision definitiva al respecto. En virtud de la
Comunicacién de la Comisién sobre el procedimiento simplificado para tramitar determinadas concentraciones en vir-
tud del Reglamento (CE) n.> 139/2004 del Consejo (%), este asunto podria ser tramitado conforme al procedimiento sim-
plificado establecido en dicha Comunicacion.

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

Las observaciones deberdn obrar en poder de la Comisién en un plazo mdximo de diez dias a partir de la fecha de la
presente publicacion. Podrdn enviarse por fax (+3222964301), por correo electrénico a COMP-MERGER-
REGISTRY@ec.europa.eu o por correo postal, con indicacion del n.o de referencia M.8052 — SEGRO/PSPIB/SELP/Torino
DC1, a la siguiente direccion:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

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


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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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 188/06)

De conformidad con el articulo 26, apartado 1, parrafo primero, del Reglamento (UE) n.° 1151/2012 del Parlamento
Europeo y del Consejo ('), Polonia presentd (*) los nombres «Péltorak staropolski tradycyjny», «Dwojniak staropolski
tradycyjny», «Trojniak staropolski tradycyjny», «Czworniak staropolski tradycyjny», «Kielbasa jalowcowa staropolska,
«Kietbasa mysliwska staropolska», «Olej rydzowy tradycyjny» y «Kabanosy staropolskie» como nombres de especialidades
tradicionales garantizadas (ETG), que cumplen el Reglamento (UE) n.c 1151/2012. Los nombres «Péttorak», <Dwdjniako,
«Tréjniak», «Czworniak», Kielbasa jalowcowa», Kielbasa mysliwska», «Olej rydzowy» y «Kabanosy» fueron previamente
registrados () sin reserva de nombre, de conformidad con el articulo 13, apartado 1, del Reglamento (CE) n.c 509/2006
del Consejo (*) como especialidades tradicionales garantizadas y actualmente estdn protegidos de conformidad con lo
dispuesto en el articulo 25, apartado 2, del Reglamento (UE) n.c 1151/2012.

Tras el procedimiento nacional de oposicion contemplado en el articulo 26, apartado 1, parrafo segundo, del Regla-
mento (UE) n.o 1151/2012:

— los nombres «Péltoraks, «Dwéjniak», «Tréjniak» y «Czwérniak» se completaron con los términos «staropolski
tradycyjny»,

— los nombres «Kielbasa jalowcowa» y «Kielbasa mysliwska» se completaron con el término «staropolska»,

— el nombre «Olej rydzowy» se completé con el término «tradycyjny»,

— el nombre «Kabanosy» se completé con el término «staropolskie».

Todos estos términos complementarios identifican el cardcter tradicional y especifico del nombre, de conformidad con
el articulo 26, apartado 1, parrafo tercero, del Reglamento (UE) n.c 1151/2012.

A la luz de lo anterior, la Comisién procede a publicar los nombres
«Péltorak staropolski tradycyjny»
«Dwojniak staropolski tradycyjny»
«Troéjniak staropolski tradycyjny»
«Czwoérniak staropolski tradycyjny»
«Kielbasa jalowcowa staropolska»
«Kietbasa mysliwska staropolska»
«Olej rydzowy tradycyjny»
«Kabanosy staropolskie»

para permitir que sean incluidos en el registro de especialidades tradicionales garantizadas establecido en el articulo 22
del Reglamento (UE) n.c 1151/2012.

(") 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 N.o UE: PL-TSG-0107-01407 — 22.12.2015.

(*) Reglamento (CE) n.c 729/2008 de la Comisién, de 28 de julio de 2008, por el que se inscriben determinadas denominaciones en el

Registro de Especialidades Tradicionales Garantizadas [Czwérniak (ETG), Dwéjniak (ETG), Péltorak (ETG), Tréjniak (ETG)] (DO L 200

de 29.7.2008, p. 6).

Reglamento de Ejecucién (UE) n.o 379/2011 de la Comision, de 18 de abril de 2011, por el que se inscribe una denominacién en el

Registro de Especialidades Tradicionales Garantizadas [Kielbasa jalowcowa (ETG)] (DO L 103 de 19.4.2011, p. 2).

Reglamento de Ejecucién (UE) n.o 382/2011 de la Comision, de 18 de abril de 2011, por el que se inscribe una denominacién en el

Registro de Especialidades Tradicionales Garantizadas [Kietbasa mysliwska (ETG)] (DO L 103 de 19.4.2011, p. 6).

Reglamento (CE) n.° 506/2009 de la Comision, de 15 de junio de 2009, por el que se inscribe una denominacion en el registro de

especialidades tradicionales garantizadas [Olej rydzowy (ETG)] (DO L 151 de 16.6.2009, p. 26).

Reglamento de Ejecucion (UE) n.c 1044/2011 de la Comisién, de 19 de octubre de 2011, por el que se inscribe una denominacién en

el Registro de Especialidades Tradicionales Garantizadas [Kabanosy (ETG)] (DO L 275 de 20.10.2011, p. 16).

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.

=
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La presente publicacién otorga el derecho a oponerse a que los nombres «Péltorak staropolski tradycyjny», «Dwdjniak
staropolski tradycyjny», «Tréjniak staropolski tradycyjny», «Czworniak staropolski tradycyjny», «Kielbasa jalowcowa staro-
polska», Kielbasa mysliwska staropolska», «Olej rydzowy tradycyjny» y «Kabanosy staropolskie» se inscriban en el regis-
tro de especialidades tradicionales garantizadas establecido en el articulo 22 del Reglamento (UE) n.° 1151/2012, de
conformidad con el articulo 51 de dicho Reglamento.

En caso de que los nombres «Péltorak staropolski tradycyjny», «Dwéjniak staropolski tradycyjny», «Tréjniak staropolski
tradycyjny», «Czwérniak staropolski tradycyjny», «Kielbasa jalowcowa staropolska», «Kielbasa mysliwska staropolska,
«Olej rydzowy tradycyjny» y «Kabanosy staropolskie» sean inscritos en el registro, de conformidad con el articulo 26,
apartado 4, del Reglamento (UE) n.© 1151/2012, el pliego de condiciones de las ETG «Péltorak», «<Dwojniak», «Trdjniak»,
«Czwérniak», «Kielbasa jalowcowar, Kietbasa mysliwska», «Olej rydzowy» y «Kabanosy» se considerard pliego de condi-
ciones a tenor del articulo 19 del Reglamento (UE) n.° 1151/2012 para las ETG «Poltorak staropolski tradycyjny»,
«Dwojniak staropolski tradycyjny», «Tréjniak staropolski tradycyjny», «Czworniak staropolski tradycyjny», «Kielbasa
jalowcowa staropolska, «Kietbasa mysliwska staropolska», «Olej rydzowy tradycyjny» y «Kabanosy staropolskie», respec-
tivamente, protegidos con reserva de nombre.

En aras de la exhaustividad y de conformidad con el articulo 26, apartado 2, del Reglamento (UE) n.c 1151/2012, la
presente publicacién incluird los pliegos de condiciones de las ETG «Péttorak», «Dwéjniak», «Tréjniak», «Czwdrniako,
«Kielbasa jalowcowa», «Kielbasa mysliwska» y «Olej rydzowy» ya publicados en el Diario Oficial de la Unién Europea ()
y de la ETG «Kabanosy» publicado en el anexo II del Reglamento (UE) n.c 1044/2011 ().

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

N. CE: PL-TSG-007-0034-06.09.2005

1.  Nombre y direccion de la agrupacién solicitante
Nombre: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo — Technicznym
Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego
Direccion: ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND
Teléfono: +48 228282721

Correo electrénico: krwim@sitspoz.pl

2. Estado miembro o tercer pais

Polonia

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

«Péttorak»

En el proceso de comercializacién la etiqueta puede incluir la informacién siguiente: «hidromiel producido
siguiendo la ancestral tradicion polaca». Esta informacion puede traducirse a las demds lenguas oficiales.

3.2. Indiquese si el nombre

— [X Es especifico por si mismo.

— X Expresa la caracteristica especifica del producto agricola o alimenticio.

() Péttorak, N.o CE: PL/TSG/007/0034/06.09.2005 (DO C 267 de 9.11.2007, p. 40).
Dwéjniak, N.o CE: PLITSG/007/036/06.09.2005 (DO C 268 de 10.11.2007, p. 22).
Tréjniak, CE N.o PL/TSG/007/0033/06.09.2005 (DO C 265 de 7.11.2007, p. 29).
Czwérniak, N.o CE: PL/TSG/007/0035/06.09.2006 (DO C 266 de 8.11.2007, p. 27).
Kietbasa jalowcowa, N.o CE: PL-TSG-007-0047-05.12.2006 (DO C 158 de 11.7.2009, p. 24).
Kietbasa mysliwska, N.o CE: PL-TSG-0007-0053-19.03.2007 (DO C 160 de 14.7.2009, p. 12).
Olej rydzowy, N.o CE: PL-STG-007-0049-28.12.2006 (DO C 244 de 25.9.2008, p. 27).

(°) Véase la nota 3 a pie de pagina.
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El nombre «péltorak» se deriva del nimero «1,5» («pbltora» en polaco) y tiene que ver directamente con la fijacién
de la composicion histérica y los métodos de elaboracién de este producto: una proporcion fija de agua y miel,
una parte de miel y media de agua. Por tanto, el nombre explica el cardcter especifico del producto. Dado que el
término pdttorak es un vocablo que se usa exclusivamente para designar este tipo especifico de hidromiel, también
hay que considerar que el propio nombre es en si mismo especifico.

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

— [J Registro con reserva de nombre
— [X Registro sin reserva de nombre

3.4. Tipo de producto

Categoria 1.8. Diversos productos enumerados en el anexo I

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

El péttorak es un hidromiel, una bebida transparente obtenida por fermentacién del mosto de miel y que se distin-
gue por un aroma a miel y un sabor caracteristicos de la materia prima empleada.

El péttorak puede caracterizarse por un sabor potenciado por el gusto especifico de las especias utilizadas. Su color
puede variar entre un dorado claro y un dmbar oscuro, dependiendo de la variedad de la miel de abeja empleada
en su elaboracion.

Caracteristicas fisicoquimicas del hidromiel péttorak:

— grado alcohdlico entre un 15 y un 18 % vol,

— azicares reductores tras inversién por encima de 300 g/,

— acidez total, expresada en gramos de dcido maélico, comprendida entre 3,5 y 8 g/l,
— acidez volatil, expresada en gramos de dcido acético, inferior o igual a 1,4 g/l

— cantidad total de azlcar expresada en gramos que, tras ser adicionada al grado alcohométrico (en % vol.)
adquirido multiplicado por 18, equivale a un valor superior o igual a 600 g,

— extracto no reductor superior o igual a:
— 30g/l,
— 35 g/l, en el caso de hidromiel de frutas,
— cantidad de ceniza: superior o igual a 1,3 g/, en el caso de hidromiel de frutas,

Queda prohibida la utilizacién de conservantes, estabilizadores, colorantes o aromatizantes en la elaboracién del
pdttorak.

3.6. Descripcion del método de produccion del producto agricola o alimenticio que lleva el nombre indicado en el punto 3.1
Materias primas

— Miel natural de abejas con los siguientes pardmetros:
— contenido de agua no superior al 20 % (m/m),
— contenido de azicares reductores no inferior al 70 % (m/m),
— contenido de sacarosa y melecitosa no superior al 5% (m/m),
— acidez total — 1 mol/l de solucién de NaOH por 100 g de miel: del orden de 1-5 ml;
— contenido de 5-hidroximetilfurfural (HMF): no superior a 4,0 mg por 100 g de miel,

— levaduras de miel de alta fermentacién: adecuadas para la produccién de hidromiel con un alto contenido
alcohdlico,

— especias: clavo, canela, nuez moscada o jengibre,
— zumos naturales de frutas o frutas frescas,

— alcohol etilico de origen agricola (en su caso).
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Método de elaboracidn:
Fase 1

Preparacién (coccién) del mosto de miel hasta alcanzar una temperatura comprendida entre 95 y 105 °C. Las
proporciones de agua y miel que se requieren para elaborar el pdttorak son una parte de miel y media parte de
agua (o agua mezclada con zumo de fruta) en el producto acabado. Como la concentracién de aziicar es dema-
siado elevada para que la levadura funcione en el proceso de fermentacion, se prepara un mosto con las propor-
ciones siguientes: una parte de miel y dos de agua, afiadiendo, en su caso, hierbas o especias. Para producir hidro-
miel de frutas, se sustituye al menos un 30 % del volumen de agua por zumo de frutas. Con objeto de mantener
las proporciones adecuadas de miel y agua caracteristicas del pdttorak, el resto de la miel se afiade en la fase final
de la fermentacion o durante el afiejamiento.

Observancia estricta de las proporciones de agua y miel y obtencién del extracto necesario en una cuba de coc-
cién recubierta de una chaqueta de vapor. Este método de elaboracion impide la caramelizacion de los azicares.

Fase 2

Enfriamiento del mosto a 20-22 °C, temperatura Optima para que se propague la levadura. El mosto se ha de
enfriar el dia de la elaboracion y el tiempo de enfriamiento depende de la eficacia del refrigerador. El proceso de
enfriamiento garantiza la seguridad microbioldgica del mosto.

Fase 3

Adicion de una solucién de levadura al mosto en una cuba de fermentacién.

Fase 4

A. Fermentacion turbulenta entre 6 y 10 dias. Si se mantiene la temperatura en un nivel maximo de 28 °C se
garantiza la evolucion correcta del proceso de fermentacion.

B. Fermentacion lenta: entre 3 y 6 semanas. El periodo de fermentacién lenta garantiza que se alcanzan los paré-
metros fisicoquimicos adecuados.

En esta fase se puede afiadir la cantidad restante de miel para alcanzar la proporcion requerida en el péltorak.

Fase 5

Trasiego del mosto fermentado dejando el depdsito de levadura.

Una vez obtenido un grado alcohdlico de al menos 12 % vol., se debe proceder al trasiego previo al afiejamiento.
Ello garantiza que el hidromiel tiene las propiedades fisicoquimicas y organolépticas requeridas. Dejar el mosto
con los posos de levadura més alld del periodo de fermentacién tranquila afecta negativamente a las propiedades
organolépticas, debido a la autolisis de la levadura.

Fase 6

Afiejamiento y decantacion. Se repite siempre que sea necesario para impedir que en los posos se produzcan
procesos indeseados (autolisis de la levadura). Durante el afiejamiento es posible llevar a cabo operaciones de
pasteurizacion y filtrado. En esta fase se puede afiadir la cantidad restante de miel para alcanzar la proporcion
requerida en el péltorak, si no se ha hecho en la fase final de la fermentacion. Esta fase es esencial para garantizar
que el producto goza de las propiedades organolépticas adecuadas.

El periodo de afiejamiento minimo del péttorak es de tres afios.

Fase 7

Ajuste del sabor (composicion). Esta fase se refiere a la preparacién de un producto final que tenga las propieda-
des fisicoquimicas y organolépticas propias del pdttorak, como se especifica en el punto 3.5 — Descripcién del
producto agricola o alimenticio. Con el fin de garantizar que se alcanzan los indicadores requeridos, es posible
corregir las propiedades organolépticas y fisicoquimicas mediante:

— adicién de miel para endulzar el hidromiel,

— adici6n de hierbas y especias,

— adicién de alcohol etilico de origen agricola.

El objetivo de esta fase es obtener un producto que tenga el buqué caracteristico del péttorak.
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Fase 8

Vertido en envases unitarios a una temperatura de 18-25 °C. Se recomienda que se presente el péltorak en envases
tradicionales como los siguientes: damajuanas de cristal, envases de cerdmica o incluso barriles de roble.

3.7.  Caracteristica especifica del producto agricola o alimenticio

El caracter especifico del péttorak resulta de:

— la preparacion del mosto (composicién y proporcién de la materia prima),
— el afiejamiento y la maduracién,

— sus propiedades fisicoquimicas y organolépticas.

Preparacién del mosto (composicién):

El carédcter especifico del pdttorak se debe fundamentalmente al empleo y a la observancia estricta de las propor-
ciones establecidas de agua y miel, una parte de miel y media de agua, para preparar el mosto. Esta proporcion es
el factor determinante en todas las fases posteriores de la elaboracion del péttorak, que le confieren sus propieda-
des tnicas.

Aflejamiento y maduracién:

Segtin la receta tradicional polaca, el cardcter del producto depende de su afiejamiento y maduracién durante un
tiempo determinado. En el caso del péttorak este periodo es de al menos tres afios.

Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas:

La observancia de todas las fases de produccién mencionadas en el pliego de condiciones garantiza la obtencion
de un producto de sabor y aroma irrepetibles. El sabor y olor tinicos del péttorak es el resultado de un contenido
adecuado de azicar y alcohol:

— azicares reductores tras inversién por encima de 300 gf],

— cantidad total de aziicar en gramos que, tras ser afiadido al grado alcohométrico voliimico adquirido multipli-
cado por 18, equivale a un valor superior o igual a 600 g,

— grado alcohdlico entre un 15 y un 18 % vol.,

Debido a unas proporciones estrictamente definidas de los ingredientes empleados en su elaboracion, el péttorak
posee una consistencia tipicamente viscosa y liquida que lo distingue de otros tipos de hidromiel.

3.8.  Cardcter tradicional del producto agricola o alimenticio
Método tradicional de elaboracidn:

La elaboracion de hidromiel en Polonia tiene una tradiciéon de unos mil afios y se caracteriza por su gran diversi-
dad. El desarrollo y la mejora del método de elaboraciéon han dado origen a muchos tipos de hidromiel. La histo-
ria de la produccién de hidromiel se remonta a los albores del Estado polaco. En el afio 966, el diplomatico,
comerciante y viajero espafiol Ibrahim ibn Yaqub escribi6 lo siguiente: «<Ademds de comida, carne y tierras de
labor, en el pais de Mieszko I abunda el hidromiel, que es el nombre que reciben los vinos y las bebidas alcohéli-
cas eslavas» (Mieszko I fue el primer soberano de la historia de Polonia). En las Crénicas de Gallus Anonimus, que
recogian la historia polaca entre los siglos XI y XII, también aparecen numerosas referencias a la elaboracion del
hidromiel.

En la epopeya nacional polaca «Pan Tadeusz» de Adam Mickiewicz, en la que se describe la historia de la nobleza
entre los afios 1811 y 1812, es posible encontrar informacién sobre la elaboracién, el consumo y diferentes tipos
de hidromiel. También aparecen referencias al hidromiel en los poemas de Tomasz Zan (1796-1855) y en la trilo-
gia de Henryk Sienkiewicz en la que se describen los acontecimientos que tuvieron lugar en Polonia en el siglo
XVII («Ogniem i mieczem», publicada en 1884; «Potop», publicada en 1886 y «Pan Wolodyjowski», publicada en 1887
y 1888).

En documentos que describen las tradiciones culinarias polacas de los siglos XVII y XVIII no solo aparecen refe-
rencias generales al hidromiel, sino también a los distintos tipos de este producto. En funcién del método
empleado en su elaboracién se dividen en: «péltorak», «dwoéjniak, «tréjniak» y «czwérniak». Cada uno de estos
nombres se refiere a un tipo diferente de hidromiel, elaborado a partir de distintas proporciones de miel y agua
o zumo, y distintos periodos de afiejamiento. La técnica para la elaboracién del péttorak se ha venido empleando
con minimas modificaciones a lo largo de siglos.
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Composicidn tradicional:

La division tradicional del hidromiel en «pédltorak», «dwdjniak», «tréjniak» y «czwdrniak» ha existido en Polonia
durante siglos y sigue existiendo entre los consumidores en nuestros dias. Tras la Segunda Guerra Mundial se
intent6 regular la divisién tradicional del hidromiel en cuatro categorias. Finalmente se plasmo esta divisién en la
legislacién polaca mediante la Ley de 1948 relativa a la elaboracién de vinos, mostos de vino, hidromieles y el
comercio de tales productos (Diario Oficial de la Republica de Polonia de 18 de noviembre de 1948). Esta Ley
incluye disposiciones sobre la produccién de hidromieles en las que se especifican las proporciones de miel
y agua y los requisitos tecnoldgicos. La proporcion de agua y miel para elaborar el péttorak es la siguiente: «Solo
puede recibir el nombre de péttorak el hidromiel elaborado a partir de una parte de miel natural y media de aguas.

3.9.  Requisitos minimos y procedimientos de control de las caracteristicas especificas

El control obligatorio incluye:

— la observancia de las proporciones establecidas para elaborar el mosto,

— la observancia del periodo de afiejamiento,

— las propiedades organolépticas del producto acabado (sabor, olor, color, claridad),

— los indicadores fisicoquimicos del producto acabado: contenido de alcohol, contenido total de azicar, aztcares
reductores tras la inversion, acidez total, acidez volatil, extracto sin aziicar y ceniza en el caso de los hidromie-
les de frutas. Estos valores deben corresponder a los especificados en el punto 3.5.

Al menos una vez al afio se llevan a cabo controles obligatorios.

Se recomienda que también se lleven a cabo controles durante las fases de produccién mencionadas anterior-
mente. Estos controles en las fases de producciéon no son obligatorios, pero es aconsejable realizarlos, ya que
contribuyen a eliminar los posibles errores que se cometan en las distintas fases del proceso productivo.

Fase 4

Durante el proceso de fermentacion, se deberfan realizar anélisis de laboratorio de las propiedades organolépticas
(sabor y olor) y de los pardmetros fisicoquimicos, tales como el contenido de alcohol y de aziicares, que pueden
cambiar a lo largo del proceso de fermentacion alcohdlica.

Fase 6

Durante el afiejamiento, se deberfan llevar a cabo controles peridicos de las propiedades organolépticas del pro-
ducto y de los indicadores fisicoquimicos tales como: el contenido de alcohol, el total de azdcares, la acidez total
y la acidez volatil.

Fase 8

Antes de su envasado, se verifican los diversos pardmetros fisicoquimicos y organolépticos especificados en el
punto 3.5 — Descripcién del producto agricola o alimenticio.

4. Autoridades u organismos que verifican la observancia del pliego de condiciones del producto

4.1. Nombre y direccion

Nombre: Glowny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
Direccion: ul. Wspdlna 30
00-930 Warszawa
POLSKA/POLAND
Teléfono: +48 226232900
Fax +48 226232998

Correo electrénico: —
Autoridad ptblica/Organo publico [ Autoridad privada/Organo privado
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4.2.  Tareas especificas de la autoridad u drgano

El 6rgano de control anterior es responsable de verificar la totalidad del pliego de condiciones.

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

N.° CE: PL-TSG-007-0036-06.09.2005

1.  Nombre y direccién de la agrupacién solicitante
Nombre: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo — Technicznym
Inzynier6w i Technikéw Przemystu Spozywczego
Direccién: ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND
Teléfono: +48 228282721

Correo electrénico: krwim@sitspoz.pl

2. Estado miembro o tercer pais

Polonia

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

En el proceso de comercializacion la etiqueta puede incluir la informacién siguiente: <hidromiel producido
siguiendo la ancestral tradicién polaca». Esta informacién puede traducirse a las demds lenguas oficiales.

3.2.  Indiquese si el nombre
— X Es especifico por si mismo.

— [XI Expresa la caracteristica especifica del producto agricola o alimenticio.

El nombre «dwéjniak» se deriva del nimero «2» («dwa» en polaco) y tiene que ver directamente con la fijacién de
la composicion histérica y los métodos de elaboracién de este producto: una proporcion fija de agua y miel, una
parte de miel y una de agua. Por tanto, el nombre explica el caracter especifico del producto. Dado que el término
dwdjniak es un vocablo que se usa exclusivamente para designar este tipo especifico de hidromiel, también hay que
considerar que el propio nombre es en s{ mismo especifico.

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 de nombre

— [X Registro sin reserva de nombre

3.4. Tipo de producto

Categoria 1.8. Diversos productos enumerados en el anexo [

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

El dwdjniak es un hidromiel, una bebida transparente obtenida por fermentacién del mosto de miel y que se distin-
gue por un aroma a miel y un sabor caracteristicos de la materia prima empleada.

El dwdjniak puede caracterizarse por un sabor potenciado por el gusto especifico de las especias utilizadas. Su
color puede variar entre un dorado claro y un dmbar oscuro, dependiendo de la variedad de la miel de abeja
empleada en su elaboracion.

Caracteristicas fisicoquimicas del hidromiel dwdjniak:

— grado alcohdlico entre un 15 y un 18 % vol.,

— azdcares reductores tras inversién entre 175 y 230 gfl,
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— acidez total, expresada en gramos de dcido mélico, comprendida entre 3,5 y 8 gfl,
— acidez volatil, expresada en gramos de dcido acético, inferior o igual a 1,4 g/],

— cantidad total de azlcar expresada en gramos que, tras ser adicionada al grado alcohométrico (en % vol.)
adquirido multiplicado por 18, equivale a un valor superior o igual a 490 g,

— extracto no reductor superior o igual a:
— 25¢/i;
— 30 g/l, en el caso de hidromiel de frutas,
— cantidad de ceniza: superior o igual a 1,3 g/l, en el caso de hidromiel de frutas.

Queda prohibida la utilizacién de conservantes, estabilizadores, colorantes o aromatizantes en la elaboracién del
dwdjniak.

3.6. Descripcion del método de produccion del producto agricola o alimenticio que lleva el nombre indicado en el punto 3.1
Materias primas
— Miel natural de abejas con los siguientes pardmetros:
— contenido de agua no superior al 20 % (m/m),
— contenido de azicares reductores no inferior al 70 % (m/m),
— contenido de sacarosa y melecitosa no superior al 5 % (m/m),
— acidez total en ml de solucién de NaOH 1 mol/l por 100 g de miel del orden de 1-5,
— contenido de 5-hidroximetilfurfural (HMF), en mg/100g de miel, no superior a 4,0,

— levaduras de miel de alta fermentacién: adecuadas para la produccién de hidromiel con un alto contenido
alcohdlico,

— especias: clavo, canela, nuez moscada o jengibre,
— zumos naturales de frutas o frutas frescas,

— alcohol etilico de origen agricola (en su caso).
Método de elaboracidn:

Fase 1

Preparacién (coccién) del mosto de miel hasta alcanzar una temperatura comprendida entre 95 y 105 °C. Las
proporciones de agua y miel que se requieren para elaborar el dwdjniak son una parte de miel y una parte de agua
(o agua mezclada con zumo de fruta) en el producto acabado. Como la concentracién de azicar es demasiado
elevada para que la levadura funcione en el proceso de fermentacion, se prepara un mosto con las proporciones
siguientes: una parte de miel y dos de agua, afiadiendo en su caso hierbas o especias. Para producir hidromiel de
frutas, se sustituye al menos un 30 % del volumen de agua por zumo de frutas. Con objeto de mantener las
proporciones adecuadas de miel y agua caracteristicas del dwdjniak, el resto de la miel se afiade en la fase final de
la fermentacion o durante el afiejamiento.

Observancia estricta de las proporciones de agua y miel y obtencién del extracto necesario en una cuba de coc-
cién recubierta de una chaqueta de vapor. Este método de elaboracion impide la caramelizacion de los azicares.

Fase 2

Enfriamiento del mosto a 20-22 °C, temperatura Optima para que se propague la levadura. El mosto se ha de
enfriar el dia de la elaboracion y el tiempo de enfriamiento depende de la eficacia del refrigerador. El proceso de
enfriamiento garantiza la seguridad microbioldgica del mosto.

Fase 3
Adicién de una solucién de levadura al mosto en una cuba de fermentacién.
Fase 4

A. Fermentacién turbulenta entre 6 y 10 dias. Si se mantiene la temperatura en un nivel mdximo de 28 °C se
garantiza la evolucion correcta del proceso de fermentacion.

B. Fermentacion lenta: entre 3 y 6 semanas. El periodo de fermentacién lenta garantiza que se alcanzan los paré-
metros fisicoquimicos adecuados.

En esta fase se puede afiadir la cantidad restante de miel para alcanzar la proporcién requerida en el dwdjniak.
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Fase 5

Trasiego del mosto fermentado dejando el depdsito de levadura.

Una vez obtenido un grado alcohélico de al menos 12 % vol., se debe proceder al trasiego previo al afiejamiento.
Ello garantiza que el dwdjniak tiene las propiedades fisicoquimicas y organolépticas requeridas. Dejar el mosto con
los posos de levadura mds alld del periodo de fermentacion tranquila afecta negativamente a las propiedades orga-
nolépticas, debido a la autolisis de la levadura.

Fase 6

Afiejamiento y decantacion. Se repite siempre que sea necesario para impedir que en los posos se produzcan
procesos indeseados (autolisis de la levadura). Durante el afiejamiento es posible llevar a cabo operaciones de
pasteurizacion vy filtrado.

En esta fase se puede afiadir la cantidad restante de miel para alcanzar la proporcién requerida en el dwdjniak, si
no se ha hecho en la fase final de la fermentacion. Esta fase es esencial para garantizar que el producto goza de
las propiedades organolépticas adecuadas

El periodo de afiejamiento minimo del dwdjniak es de 2 afios.

Fase 7

Ajuste del sabor (composicion). Esta fase se refiere a la preparacion de un producto final que tenga las propieda-
des fisicoquimicas y organolépticas propias del dwdjniak, como se especifica en el punto 3.5 — Descripcion del
producto agricola o alimenticio. Con el fin de garantizar que se alcanzan los indicadores requeridos, es posible
corregir las propiedades organolépticas y fisicoquimicas mediante:

— adicién de miel para endulzar el hidromiel,

— adicién de hierbas y especias

— adicién de alcohol etilico de origen agricola.

El objetivo de esta fase es obtener un producto que tenga el buqué caracteristico del dwdjniak.

Fase 8

Vertido en envases unitarios a una temperatura de 18-25 °C. Se recomienda que se presente el dwdjniak en envases
tradicionales como los siguientes: damajuanas de cristal, envases de cerdmica o incluso barriles de roble.

3.7.  Caracteristica especifica del producto agricola o alimenticio
El cardcter especifico del dwdjniak resulta de:
— la preparacién del mosto (composicién y proporcién de la materia prima),
— el afiejamiento y la maduracién,
— sus propiedades fisicoquimicas y organolépticas.
Preparacién del mosto (composicién y proporcién de la materia prima):

El cardcter especifico del dwdjniak se debe fundamentalmente al empleo y a la observancia estricta de las propor-
ciones establecidas de agua y miel, una parte de miel y una de agua, para preparar el mosto. Esta proporcion es el
factor determinante en todas las fases posteriores de la elaboracion del dwdjniak, que le confieren sus propiedades
tnicas.

Afiejamiento y maduracidon:

Segtin la receta tradicional polaca, el cardcter del producto depende de su afiejamiento y maduracién durante un
tiempo determinado. En el caso del dwdjniak este periodo es de al menos 2 arios.

Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas:

La observancia de todas las fases de produccion mencionadas en el pliego de condiciones garantiza la obtencion
de un producto de sabor y aroma irrepetibles. El sabor y olor tinicos del dwdjniak es el resultado de un contenido
adecuado de azicar y alcohol:

— azicares reductores tras inversién entre 175y 230 gfl,

— cantidad total de aziicar en gramos que, tras ser afiadido al grado alcohométrico voliimico adquirido multipli-
cado por 18, equivale a un valor superior o igual a 490,

— grado alcohdlico entre un 15 y un 18 % vol.,
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Debido a unas proporciones estrictamente definidas de los ingredientes empleados en su elaboracion, el dwdjniak
posee una consistencia tipicamente viscosa y liquida que lo distingue de otros tipos de hidromiel.

3.8.  Cardcter tradicional del producto agricola o alimenticio
Método tradicional de elaboracién:

La elaboracion de hidromiel en Polonia tiene una tradicién de unos mil afios y se caracteriza por su gran diversi-
dad. El desarrollo y la mejora del método de elaboracién han dado origen a muchos tipos de hidromiel. La histo-
ria de la produccién de hidromiel se remonta a los albores del Estado polaco. En el afio 966, el diplomatico,
comerciante y viajero espafiol Ibrahim ibn Yaqub escribié lo siguiente: «<Ademds de comida, carne y tierras de
labor, en el pais de Mieszko I abunda el hidromiel, que es el nombre que reciben los vinos y las bebidas alcoh6li-
cas eslavas» (Mieszko I fue el primer soberano de la historia de Polonia). En las Crénicas de Gallus Anonimus, que
recogian la historia polaca entre los siglos XI y XII, también aparecen numerosas referencias a la elaboracion del
hidromiel.

En la epopeya nacional polaca «Pan Tadeusz» de Adam Mickiewicz, en la que se describe la historia de la nobleza
entre los afios 1811 y 1812, es posible encontrar informacion sobre la elaboracion, el consumo y diferentes tipos
de hidromiel. También aparecen referencias al hidromiel en los poemas de Tomasz Zan (1796-1855) y en la trilo-
gla de Henryk Sienkiewicz en la que se describen los acontecimientos que tuvieron lugar en Polonia en el siglo
XVII («Ogniem i mieczem», publicada en 1884, «Potop», publicada en 1886 y «Pan Wolodyjowski», publicada en 1887
y 1888).

En documentos que describen las tradiciones culinarias polacas de los siglos XVII y XVIII no solo aparecen refe-
rencias generales al hidromiel, sino también a los distintos tipos de este producto. En funcién del método
empleado en su elaboracién se dividen en: «péltorak», «dwoéjniak, «tréjniak» y «czwérniak». Cada uno de estos
nombres se refiere a un tipo diferente de hidromiel, elaborado a partir de distintas proporciones de miel y agua
o zumo, y distintos periodos de afiejamiento. La técnica para la elaboracién del dwdjniak se ha venido empleando
con minimas modificaciones a lo largo de siglos.

Composicién tradicional:

La division tradicional del hidromiel en «pdltorak», «dwdjniaks, «tréjniak» y «czworniak» ha existido en Polonia
durante siglos y sigue existiendo entre los consumidores en nuestros dias. Tras la Segunda Guerra Mundial se
intent6 regular la division tradicional del hidromiel en cuatro categorfas. Finalmente se plasmo esta divisién en la
legislacién polaca mediante la Ley de 1948 relativa a la elaboracién de vinos, mostos de vino, hidromieles y el
comercio de tales productos (Diario Oficial de la Republica de Polonia de 18 de noviembre de 1948). Esta Ley
incluye disposiciones sobre la produccién de hidromieles en las que se especifican las proporciones de miel
y agua y los requisitos tecnoldgicos. La proporcion de agua y miel para elaborar el dwdjniak es la siguiente: «Solo
puede recibir el nombre de dwdjniak el hidromiel elaborado a partir de una parte de miel natural y una parte de
aguan.

3.9.  Requisitos minimos y procedimientos de control de las caracteristicas especificas

El control obligatorio incluye:

— la observancia de las proporciones establecidas para elaborar el mosto,

— la observancia del periodo de afiejamiento,

— las propiedades organolépticas del producto acabado (sabor, olor, color, claridad),

— los indicadores fisicoquimicos del producto acabado: contenido de alcohol, contenido total de azicar, azticares
reductores tras la inversion, acidez total, acidez volatil, extracto sin azlcar y ceniza en el caso de los hidromie-
les de frutas. Estos valores deben corresponder a los especificados en el punto 3.5.

Al menos una vez al afio se llevan a cabo controles obligatorios.

Se recomienda que también se lleven a cabo controles durante las fases de produccién mencionadas anterior-
mente. Estos controles en las fases de producciéon no son obligatorios, pero es aconsejable realizarlos, ya que
contribuyen a eliminar los posibles errores que se cometan en las distintas fases del proceso productivo.
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4.2.

Fase 4

Durante el proceso de fermentacion, se deberfan realizar anélisis de laboratorio de las propiedades organolépticas
(sabor y olor) y de los pardmetros fisicoquimicos, tales como el contenido de alcohol y de aziicares, que pueden
cambiar a lo largo del proceso de fermentacién alcohdlica.

Fase 6

Durante el afiejamiento, se deberfan llevar a cabo controles periédicos de las propiedades organolépticas del pro-
ducto y de los indicadores fisicoquimicos tales como: el contenido de alcohol, el total de aztcares, la acidez total
y la acidez volatil.

Fase 8

Antes de su envasado, se verifican los diversos pardmetros fisicoquimicos y organolépticos especificados en el
punto 3.5 — Descripcidn del producto agricola o alimenticio.

Autoridades u organismos que verifican la observancia del pliego de condiciones del producto
Nombre y direccidn

Nombre: Glowny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
Direccion: ul. Wspdlna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Teléfono: +48 226232900
Fax +48 226232998
Correo electrénico: —

Autoridad ptblica/Organo piblico [ Autoridad privada/Organo privado

Tareas especificas de la autoridad u drgano

El 6rgano de control anterior es responsable de verificar la totalidad del pliego de condiciones.

SOLICITUD DE REGISTRO DE UNA ETG
REGLAMENTO (CE) N.c 509/2006 DEL CONSEJO
«TROJNIAK»
N.o CE: PL-TSG-007-0033-06.09.2005
Nombre y direccion de la agrupacién solicitante

Nombre: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo — Technicznym
Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego

Direccion: ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND

Teléfono: +48 228282721
Correo electrénico: krwim@sitspoz.pl

Estado miembro o tercer pais

Polonia

Pliego de condiciones del producto
Nombre que debe registrarse

«Tréjniak»

En el proceso de comercializacion la etiqueta puede incluir la informacién siguiente: <hidromiel producido
siguiendo la ancestral tradicién polaca». Esta informacién puede traducirse a las demds lenguas oficiales.
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3.2. Indiquese si el nombre

— [X Es especifico por si mismo.

— X Expresa la caracteristica especifica del producto agricola o alimenticio.

El nombre «Tréjniak» se deriva del niimero «3» («rzy» en polaco) y tiene que ver directamente con la fijacién de la
composicién histérica y los métodos de elaboracion de este producto: una proporcioén fija de agua y miel, una
parte de miel y dos de agua. Por tanto, el nombre explica el cardcter especifico del producto. Dado que el término
tréjniak es un vocablo que se usa exclusivamente para designar este tipo especifico de hidromiel, también hay que
considerar que el propio nombre es en si mismo especifico.

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

— [ Registro con reserva de nombre

— [X Registro sin reserva de nombre

3.4.  Tipo de producto

Categoria 1.8. Diversos productos enumerados en el anexo I

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

El trgjniak es un hidromiel, una bebida transparente obtenida por fermentaciéon del mosto de miel y que se distin-
gue por un aroma a miel y un sabor caracteristicos de la materia prima empleada.

El tréjniak puede caracterizarse por un sabor potenciado por el gusto especifico de las especias utilizadas. Su color
puede variar entre un dorado claro y un dmbar oscuro, dependiendo de la variedad de la miel de abeja empleada
en su elaboracién.

Caracteristicas fisicoquimicas del hidromiel trdjniak:

— grado alcohdlico entre un 12 y un 15 % vol.,

— azficares reductores tras inversion entre 65 y 120 g/l

— acidez total, expresada en gramos de dcido malico, comprendida entre 3,5 y 8 g/,

— acidez volatil, expresada en gramos de dcido acético, inferior o igual a 1,4 g/,

— cantidad total de azlcar expresada en gramos que, tras ser adicionada al grado alcohométrico (en % vol.)
adquirido multiplicado por 18, equivale a un valor superior o igual a 323 g,

— extracto no reductor superior o igual a:
— 20 g[l;
— 25 gfl, en el caso de hidromiel de frutas,
— cantidad de ceniza: superior o igual a 1,3 g/, en el caso de hidromiel de frutas.

Queda prohibida la utilizacién de conservantes, estabilizadores, colorantes o aromatizantes en la elaboracion del
tréjniak.

3.6. Descripcion del método de produccion del producto agricola o alimenticio que lleva el nombre indicado en el punto 3.1

Materias primas

— Miel natural de abejas con los siguientes pardmetros:
— contenido de agua no superior al 20 % (m/m),
— contenido de aztcares reductores no inferior al 70 % (m/m),
— contenido de sacarosa y melecitosa no superior al 5 % (m/m),
— acidez total en ml de solucién de NaOH 1 mol/l por 100 g de miel del orden de 1-5,

— contenido de 5-hidroximetilfurfural (HMF), en mg/100g de miel, no superior a 4,0,
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— Levaduras de miel de alta fermentacion: adecuadas para la fermentacion de gran cantidad de extractos en el
mosto.

— Especias: clavo, canela, nuez moscada o jengibre.
— Zumos naturales de frutas o frutas frescas.

Método de elaboracidn:
Fase 1

Preparacién (coccién) del mosto de miel hasta alcanzar una temperatura comprendida entre 95 y 105 °C; el
mosto se compone de 1 volumen de miel y 2 volimenes de agua (en su caso, agua y zumo de fruta). Al mosto se
le pueden afladir especias. Para producir hidromiel de frutas, se sustituye al menos un 30 % del volumen de agua
por zumo de frutas.

Observancia estricta de las proporciones de agua y miel y obtencién del extracto necesario en una cuba de coc-
cién recubierta de una chaqueta de vapor. Este método de elaboracién impide la caramelizacién de los azdcares.

Fase 2

Enfriamiento del mosto a 20-22 °C, temperatura Optima para que se propague la levadura. El mosto se ha de
enfriar el dia de la elaboracion y el tiempo de enfriamiento depende de la eficacia del refrigerador. El proceso de
enfriamiento garantiza la seguridad microbioldgica del mosto.

Fase 3

Adicién de una solucion de levadura al mosto en una cuba de fermentacién.

Fase 4
A. Fermentacion turbulenta entre 6 y 10 dias. Si se mantiene la temperatura en un nivel mdximo de 28 °C se

garantiza la evolucion correcta del proceso de fermentacion.

B. Fermentacion lenta: entre 3 y 6 semanas. El perfodo de fermentacion lenta garantiza que se alcanzan los paré-
metros fisicoquimicos adecuados.

Fase 5

Trasiego del mosto fermentado dejando el depdsito de levadura.

Una vez obtenido un grado alcohdlico de al menos 12 % vol., se debe proceder al trasiego previo al afiejamiento.
Ello garantiza que el hidromiel tiene las propiedades fisicoquimicas y organolépticas requeridas. Dejar el mosto
con los posos de levadura més alld del periodo de fermentacién tranquila afecta negativamente a las propiedades
organolépticas, debido a la autolisis de la levadura.

Fase 6

Afiejamiento y decantacion. Se repite siempre que sea necesario para impedir que en los posos se produzcan
procesos indeseados (autolisis de la levadura). Durante el afiejamiento es posible llevar a cabo operaciones de
pasteurizacion y filtrado. Esta fase es esencial para garantizar que el producto goza de las propiedades organolép-
ticas adecuadas.

El periodo de afiejamiento minimo del trdjniak es de un afio.

Fase 7

Ajuste del sabor (composicién). Esta fase se refiere a la preparacién de un producto final que tenga las propieda-
des fisicoquimicas y organolépticas propias del tréjniak, como se especifica en el punto 3.5 — Descripcion del
producto agricola o alimenticio. Con el fin de garantizar que se alcanzan los indicadores requeridos, es posible
corregir las propiedades organolépticas y fisicoquimicas mediante:

— adicién de miel para endulzar el hidromiel,
— adici6n de hierbas y especias.

El objetivo de esta fase es obtener un producto que tenga el buqué caracteristico del trdjniak.



27.5.2016 Diario Oficial de la Uni6n Europea C188/19

Fase 8

Vertido en envases unitarios a una temperatura de 55-60 °C. Se recomienda que se presente el trdjniak en envases
tradicionales como los siguientes: damajuanas de cristal, envases de cerdmica o incluso barriles de roble.

3.7.  Caracteristica especifica del producto agricola o alimenticio

El caracter especifico del tréjniak resulta de:

— la preparacion del mosto (composicién y proporcién de la materia prima),
— el afiejamiento y la maduracién,

— sus propiedades fisicoquimicas y organolépticas.

Preparacién del mosto (composicién y proporcién de la materia prima):

El caracter especifico del tréjniak se debe fundamentalmente al empleo y a la observancia estricta de las proporcio-
nes establecidas de agua y miel, una parte de miel y dos de agua, para preparar el mosto. Esta proporcion es el
factor determinante en todas las fases posteriores de la elaboracién del tréjniak, que le confieren sus propiedades
Gnicas.

Aflejamiento y maduracién:

Segtin la receta tradicional polaca, el cardcter del producto depende de su afiejamiento y maduracién durante un
tiempo determinado. En el caso del tréjniak este periodo es de al menos un afio.

Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas:

La observancia de todas las fases de produccién mencionadas en el pliego de condiciones garantiza la obtencién
de un producto de sabor y aroma irrepetibles. El sabor y olor tnicos del trdjniak es el resultado de un contenido
adecuado de aztcar y alcohol:

— azficares reductores tras inversion entre 65 y 120 g/l

— cantidad total de aziicar en gramos que, tras ser afiadido al grado alcohométrico voliimico adquirido multipli-
cado por 18, equivale a un valor superior o igual a 323,

— grado alcohdlico entre un 12 y un 15 % vol.,

Debido a unas proporciones estrictamente definidas de los ingredientes empleados en su elaboracion, el tréjniak
posee una consistencia tipicamente viscosa y liquida que lo distingue de otros tipos de hidromiel.

3.8.  Cardcter tradicional del producto agricola o alimenticio
Método tradicional de elaboracidn:

La elaboracion de hidromiel en Polonia tiene una tradiciéon de unos mil afios y se caracteriza por su gran diversi-
dad. El desarrollo y la mejora del método de elaboraciéon han dado origen a muchos tipos de hidromiel. La histo-
ria de la produccién de hidromiel se remonta a los albores del Estado polaco. En el afio 966, el diplomatico,
comerciante y viajero espafiol Ibrahim ibn Yaqub escribi6 lo siguiente: «<Ademds de comida, carne y tierras de
labor, en el pais de Mieszko I abunda el hidromiel, que es el nombre que reciben los vinos y las bebidas alcohéli-
cas eslavas» (Mieszko I fue el primer soberano de la historia de Polonia). En las Crénicas de Gallus Anonimus, que
recogian la historia polaca entre los siglos XI y XII, también aparecen numerosas referencias a la elaboracion del
hidromiel.

En la epopeya nacional polaca «Pan Tadeusz» de Adam Mickiewicz, en la que se describe la historia de la nobleza
entre los afios 1811 y 1812, es posible encontrar informacién sobre la elaboracién, el consumo y diferentes tipos
de hidromiel. También aparecen referencias al hidromiel en los poemas de Tomasz Zan (1796-1855) y en la trilo-
gia de Henryk Sienkiewicz en la que se describen los acontecimientos que tuvieron lugar en Polonia en el siglo
XVII («Ogniem i mieczem», publicada en 1884; «Potop», publicada en 1886 y «Pan Wolodyjowski», publicada en 1887
y 1888).

En documentos que describen las tradiciones culinarias polacas de los siglos XVII y XVIII no solo aparecen refe-
rencias generales al hidromiel, sino también a los distintos tipos de este producto. En funcién del método
empleado en su elaboracién se dividen en: «péltorak», «dwoéjniak, «tréjniak» y «czwérniak». Cada uno de estos
nombres se refiere a un tipo diferente de hidromiel, elaborado a partir de distintas proporciones de miel y agua
o zumo, y distintos periodos de afiejamiento. La técnica para la elaboracién del trdjniak se ha venido empleando
con minimas modificaciones a lo largo de siglos.
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Composicidn tradicional:
La division tradicional del hidromiel en «pédltorak», «dwdjniak», «tréjniak» y «czwdrniak» ha existido en Polonia
durante siglos y sigue existiendo entre los consumidores en nuestros dias. Tras la Segunda Guerra Mundial se
intent6 regular la divisién tradicional del hidromiel en cuatro categorias. Finalmente se plasmo esta divisién en la
legislacién polaca mediante la Ley de 1948 relativa a la elaboracién de vinos, mostos de vino, hidromieles y el
comercio de tales productos (Diario Oficial de la Republica de Polonia de 18 de noviembre de 1948). Esta Ley
incluye disposiciones sobre la produccién de hidromieles en las que se especifican las proporciones de miel
y agua y los requisitos tecnoldgicos. La proporcién de agua y miel para elaborar el trdjniak es la siguiente: «Solo
puede recibir el nombre de tréjniak el hidromiel elaborado a partir de una parte de miel natural y dos partes de
aguan.

3.9.  Requisitos minimos y procedimientos de control de las caracteristicas especificas
El control obligatorio incluye:
— la observancia de las proporciones establecidas para elaborar el mosto,
— la observancia del periodo de afiejamiento,
— las propiedades organolépticas del producto acabado (sabor, olor, color, claridad),
— los indicadores fisicoquimicos del producto acabado: contenido de alcohol, contenido total de aziicar, azlicares

reductores tras la inversion, acidez total, acidez volatil, extracto sin azlcar y ceniza en el caso de los hidromie-
les de frutas. Estos valores deben corresponder a los especificados en el punto 3.5.

Al menos una vez al afio se llevan a cabo controles obligatorios.
Se recomienda que también se lleven a cabo controles durante las fases de produccion mencionadas anterior-
mente. Estos controles en las fases de producciéon no son obligatorios, pero es aconsejable realizarlos, ya que
contribuyen a eliminar los posibles errores que se cometan en las distintas fases del proceso productivo.
Fase 4
Durante el proceso de fermentacion, se deberfan realizar anélisis de laboratorio de las propiedades organolépticas
(sabor y olor) y de los pardmetros fisicoquimicos, tales como el contenido de alcohol y de aziicares, que pueden
cambiar a lo largo del proceso de fermentacion alcohdlica.
Fase 6
Durante el afiejamiento, se deberian llevar a cabo controles periddicos de las propiedades organolépticas del pro-
ducto y de los indicadores fisicoquimicos tales como: el contenido de alcohol, el total de aziicares, la acidez total
y la acidez volatil.
Fase 8
Antes de su envasado, se verifican los diversos pardmetros fisicoquimicos y organolépticos especificados en el
punto 3.5 — Descripcidn del producto agricola o alimenticio.

4. Autoridades u organismos que verifican la observancia del pliego de condiciones del producto

4.1.  Nombre y direccion

Nombre: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
Direccién: ul. Wspdlna 30
00-930 Warszawa
POLSKA/POLAND
Teléfono: +48 226232900
Fax +48 226232998

Correo electrénico: —

Autoridad ptblica/Organo publico [ Autoridad privada/Organo privado
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4.2.  Tareas especificas de la autoridad u drgano

El 6rgano de control anterior es responsable de verificar la totalidad del pliego de condiciones.

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

N.o CE: PL-TSG-007-0035-06.09.2006

1.  Nombre y direccién de la agrupacién solicitante
Nombre: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo — Technicznym
Inzynier6w i Technikéw Przemystu Spozywczego
Direccién: ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND
Teléfono: +48 228282721

Correo electrénico: krwim@sitspoz.pl

2. Estado miembro o tercer pais

Polonia

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

«Czwbrniak»

En el proceso de comercializacion la etiqueta puede incluir la informacién siguiente: <hidromiel producido
siguiendo la ancestral tradicién polaca». Esta informacién puede traducirse a las demds lenguas oficiales.

3.2.  Indiquese si el nombre
— X Es especifico por si mismo.

— [XI Expresa la caracteristica especifica del producto agricola o alimenticio.

El nombre «czwérniak» se deriva del ndmero «4» («cztery» en polaco) y tiene que ver directamente con la fijacién
de la composicién histérica y los métodos de elaboracion de este producto: una proporcién fija de agua y miel,
una parte de miel y tres de agua. Por tanto, el nombre explica el cardcter especifico del producto. Dado que el
término czwdrniak es un vocablo que se usa exclusivamente para designar este tipo especifico de hidromiel, tam-
bién hay que considerar que el propio nombre es en si mismo especifico.

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 de nombre

— [X Registro sin reserva de nombre

3.4. Tipo de producto

Categoria 1.8. Diversos productos enumerados en el anexo [

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

El czwdrniak es un hidromiel, una bebida transparente obtenida por fermentacion del mosto de miel y que se
distingue por un aroma a miel y un sabor caracteristicos de la materia prima empleada.

El czwérniak puede caracterizarse por un sabor potenciado por el gusto especifico de las especias utilizadas. Su
color puede variar entre un dorado claro y un dmbar oscuro, dependiendo de la variedad de la miel de abeja
empleada en su elaboracion.

Caracteristicas fisicoquimicas del hidromiel czwérniak:

— grado alcohdlico entre un 9 y un 12 % vol,,

— azdcares reductores tras inversién entre 35 y 90 gfl,
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3.6.

acidez total, expresada en gramos de dcido malico, comprendida entre 3,5 y 8 gfl,
acidez voldtil, expresada en gramos de dcido acético, inferior o igual a 1,4 g/l,

cantidad total de aziicar expresada en gramos que, tras ser adicionada al grado alcohométrico (en % vol.)
adquirido multiplicado por 18, equivale a un valor superior o igual a 240 g,

extracto no reductor superior o igual a:
— 15 ¢/l,
— 20 g/, en el caso de hidromiel de frutas,

cantidad de ceniza: superior o igual a 1,3 g/l, en el caso de hidromiel de frutas.

Queda prohibida la utilizacién de conservantes, estabilizadores, colorantes o aromatizantes en la elaboracién del
czwérniak.

Descripcion del método de produccion del producto agricola o alimenticio que lleva el nombre indicado en el punto 3.1

Materias primas

— Miel natural de abejas con los siguientes pardmetros:

— contenido de agua no superior al 20 % (m/m),

— contenido de aztcares reductores no inferior al 70 % (m/m),

— contenido de sacarosa y melecitosa no superior al 5% (m/m),

— acidez total en ml de solucién de NaOH 1 mol/l por 100 g de miel del orden de 1-5,
— contenido de 5-hidroximetilfurfural (HMF), en mg/100g de miel, no superior a 4,0,

Levaduras de miel de alta fermentacion: adecuadas para la producciéon de hidromiel con un alto contenido
alcohdlico.

— Especias: clavo, canela, nuez moscada o jengibre.

— Zumos naturales de frutas o frutas frescas.

Método de elaboracidn:

Fase 1

Preparacion (coccién) del mosto de miel hasta alcanzar una temperatura comprendida entre 95 y 105 °C. Las
proporciones de agua y miel que se requieren para elaborar el czwérniak son una parte de miel y tres de agua
(0 agua mezclada con zumo de fruta), afiadiendo en su caso hierbas y especias. Para producir hidromiel de frutas,
se sustituye al menos un 30 % del volumen de agua por zumo de frutas.

Observancia estricta de las proporciones de agua y miel y obtencién del extracto necesario en una cuba de coc-
cion recubierta de una chaqueta de vapor. Este método de elaboracion impide la caramelizacion de los azicares.

Fase 2

Enfriamiento del mosto a 20-22 °C, temperatura 6ptima para que se propague la levadura. El mosto se ha de
enfriar el dia de la elaboracién y el tiempo de enfriamiento depende de la eficacia del refrigerador. El proceso de
enfriamiento garantiza la seguridad microbioldgica del mosto.

Fase 3

Adicion de una solucién de levadura al mosto en una cuba de fermentacién.

Fase 4

A.

Fermentacion turbulenta entre 6 y 10 dfas. Si se mantiene la temperatura en un nivel mdximo de 28 °C se
garantiza la evolucion correcta del proceso de fermentacion.

Fermentacién lenta: entre 3 y 6 semanas. El perfodo de fermentacion lenta garantiza que se alcanzan los para-
metros fisicoquimicos adecuados.

Fase 5

Trasiego del mosto fermentado dejando el depésito de levadura.
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Una vez obtenido un grado alcohdlico de al menos 9 % vol., se debe proceder al trasiego previo al afiejamiento.
Ello garantiza que el czwdrniak tiene las propiedades fisicoquimicas y organolépticas requeridas. Dejar el mosto
con los posos de levadura mds alld del periodo de fermentacién tranquila afecta negativamente a las propiedades
organolépticas, debido a la autolisis de la levadura.

Fase 6

Afiejamiento y decantacién. Se repite siempre que sea necesario para impedir que en los posos se produzcan
procesos indeseados (autolisis de la levadura). Durante el afiejamiento es posible llevar a cabo operaciones de
pasteurizacion y filtrado.

El periodo de afiejamiento minimo del czwdrniak es de 9 meses.

Fase 7

Ajuste del sabor (composicién). Esta fase se refiere a la preparacién de un producto final que tenga las propieda-
des fisicoquimicas y organolépticas propias del czwérniak, como se especifica en el punto 3.5 — Descripcién del
producto agricola o alimenticio. Con el fin de garantizar que se alcanzan los indicadores requeridos, es posible
corregir las propiedades organolépticas y fisicoquimicas mediante:

— adicién de miel para endulzar el hidromiel,
— adicién de hierbas y especias.
El objetivo de esta fase es obtener un producto que tenga el buqué caracteristico del czwdrniak.

Fase 8

Vertido en envases unitarios a una temperatura de 55-60 °C. Se recomienda que se presente el czwdrniak en enva-
ses tradicionales como los siguientes: damajuanas de cristal, envases de cerdmica o incluso barriles de roble.

3.7.  Caracteristica especifica del producto agricola o alimenticio

El cardcter especifico del czwdrniak resulta de:

— la preparacién del mosto (composicion y proporcion de la materia prima),
— el afiejamiento y la maduracion,

— sus propiedades fisicoquimicas y organolépticas.

Preparacién del mosto (composicién y proporcidn de la materia prima):

El cardcter especifico del czwdrniak se debe fundamentalmente al empleo y a la observancia estricta de las propor-
ciones establecidas de agua y miel, una parte de miel y tres de agua, para preparar el mosto. Esta proporcion es el
factor determinante en todas las fases posteriores de la elaboracién del czwdrniak, que le confieren sus propiedades
tnicas.

Afiejamiento y maduracién:

Segtin la receta tradicional polaca, el cardcter del producto depende de su afiejamiento y maduracién durante un
tiempo determinado. En el caso del czwdrniak este periodo es de al menos 9 meses.

Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas:

La observancia de todas las fases de produccién mencionadas en el pliego de condiciones garantiza la obtencion
de un producto de sabor y aroma irrepetibles. El sabor y olor tnicos del czwérniak es el resultado de un contenido
adecuado de azicar y alcohol:

— azicares reductores tras inversién entre 35 y 90 g/l,

— cantidad total de aziicar en gramos que, tras ser afiadido al grado alcohométrico voliimico adquirido multipli-
cado por 18, equivale a un valor superior o igual a 240,

— grado alcohdlico entre un 9 y un 12 % vol,,

Debido a unas proporciones estrictamente definidas de los ingredientes empleados en su elaboracion, el czwdrniak
posee una consistencia tipicamente viscosa y liquida que lo distingue de otros tipos de hidromiel.
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3.8.  Cardcter tradicional del producto agricola o alimenticio
Método tradicional de elaboracidn:

La elaboracion de hidromiel en Polonia tiene una tradiciéon de unos mil afios y se caracteriza por su gran diversi-
dad. El desarrollo y la mejora del método de elaboracion han dado origen a muchos tipos de hidromiel. La histo-
ria de la produccién de hidromiel se remonta a los albores del Estado polaco. En el afio 966, el diplomatico,
comerciante y viajero espafiol Ibrahim ibn Yaqub escribi6 lo siguiente: «<Ademds de comida, carne y tierras de
labor, en el pais de Mieszko I abunda el hidromiel, que es el nombre que reciben los vinos y las bebidas alcohdli-
cas eslavas» (Mieszko I fue el primer soberano de la historia de Polonia). En las Crénicas de Gallus Anonimus, que
recogian la historia polaca entre los siglos XI y XII, también aparecen numerosas referencias a la elaboracion del
hidromiel.

En la epopeya nacional polaca «Pan Tadeusz» de Adam Mickiewicz, en la que se describe la historia de la nobleza
entre los afios 1811 y 1812, es posible encontrar informacion sobre la elaboracion, el consumo y diferentes tipos
de hidromiel. También aparecen referencias al hidromiel en los poemas de Tomasz Zan (1796-1855) y en la trilo-
gia de Henryk Sienkiewicz en la que se describen los acontecimientos que tuvieron lugar en Polonia en el siglo
XVII («Ogniem i mieczem», publicada en 1884, «Potop», publicada en 1886 y «Pan Wolodyjowski», publicada en 1887
y 1888).

En documentos que describen las tradiciones culinarias polacas de los siglos XVII y XVIII no solo aparecen refe-
rencias generales al hidromiel, sino también a los distintos tipos de este producto. En funcién del método
empleado en su elaboracién se dividen en: «péltoraks, «dwodjniak», «tréjniak» y «czwérniak». Cada uno de estos
nombres se refiere a un tipo diferente de hidromiel, elaborado a partir de distintas proporciones de miel y agua
o zumo, y distintos periodos de afiejamiento. La técnica para la elaboracién del czwdrniak se ha venido empleando
con minimas modificaciones a lo largo de siglos.

Composicién tradicional:

La division tradicional del hidromiel en «pédltorak», «dwdjniak», «tréjniak» y «czwérniak» ha existido en Polonia
durante siglos y sigue existiendo entre los consumidores en nuestros dias. Tras la Segunda Guerra Mundial se
intent6 regular la division tradicional del hidromiel en cuatro categorias. Finalmente se plasmo esta divisién en la
legislacién polaca mediante la Ley de 1948 relativa a la elaboracién de vinos, mostos de vino, hidromieles y el
comercio de tales productos (Diario Oficial de la Republica de Polonia de 18 de noviembre de 1948). Esta Ley
incluye disposiciones sobre la produccién de hidromieles en las que se especifican las proporciones de miel
y agua y los requisitos tecnolégicos. La proporcién de agua y miel para elaborar el czwérniak es la siguiente: «Solo
puede recibir el nombre de czwdrniak el hidromiel elaborado a partir de una parte de miel natural y tres partes de
aguar.

3.9.  Requisitos minimos y procedimientos de control de las caracteristicas especificas

El control obligatorio incluye:

— la observancia de las proporciones establecidas para elaborar el mosto,

— la observancia del periodo de afiejamiento,

— las propiedades organolépticas del producto acabado (sabor, olor, color, claridad),

— los indicadores fisicoquimicos del producto acabado: contenido de alcohol, contenido total de azicar, aztcares
reductores tras la inversion, acidez total, acidez volatil, extracto sin azlcar y ceniza en el caso de los hidromie-
les de frutas. Estos valores deben corresponder a los especificados en el punto 3.5.

Al menos una vez al afio se llevan a cabo controles obligatorios.

Se recomienda que también se lleven a cabo controles durante las fases de produccion mencionadas anterior-
mente. Estos controles en las fases de producciéon no son obligatorios, pero es aconsejable realizarlos, ya que
contribuyen a eliminar los posibles errores que se cometan en las distintas fases del proceso productivo.

Fase 4

Durante el proceso de fermentacion, se deberfan realizar andlisis de laboratorio de las propiedades organolépticas
(sabor y olor) y de los pardmetros fisicoquimicos, tales como el contenido de alcohol y de aziicares, que pueden
cambiar a lo largo del proceso de fermentacién alcohdlica.
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Fase 6

Durante el afiejamiento, se deberfan llevar a cabo controles periddicos de las propiedades organolépticas del pro-
ducto y de los indicadores fisicoquimicos tales como: el contenido de alcohol, el total de azdcares, la acidez total
y la acidez volatil.

Fase 8

Antes de su envasado, se verifican los diversos pardmetros fisicoquimicos y organolépticos especificados en el
punto 3.5 — Descripcidn del producto agricola o alimenticio.

4. Autoridades u organismos que verifican la observancia del pliego de condiciones del producto

4.1.  Nombre y direccion

Nombre: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywezych
Direccién: ul. Wspdlna 30
00-930 Warszawa
POLSKA/POLAND
Teléfono: +48 226232900
Fax +48 226232998

Correo electrénico: —

X Autoridad publica/Organo publico [ Autoridad privada/Organo privado

4.2.  Tareas especificas de la autoridad u drgano

El 6rgano de control anterior es responsable de verificar la totalidad del pliego de condiciones.

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

N.o CE: PL-TSG-007-0047-05.12.2006

1.  Nombre y direccién de la agrupacién solicitante
Nombre: Zwiazek «Polskie Migso» (Federacién polaca de empresas del sector carnico)
Direccion: ul. Chalubinskiego 8
00-613 Warszawa
POLSKA/POLAND
Tel. +48 228302657
Fax +48 228301648

Direccién electrénica: info@polskie-mieso.pl

2. Estado miembro o tercer pais

Polonia

3. Pliego de condiciones
3.1.  Nombre(s) que debe(n) registrarse [articulo 2 del Reglamento (CE) n.c 1216/2007]

«Kietbasa jatowcowa»

3.2.  Indiquese si el nombre

— [ Es especifico por si mismo
— [XI Expresa la caracteristica especifica del producto agricola o alimenticio
El nombre «kielbasa jalowcowa» expresa el cardcter especifico del producto, que estd intimamente ligado a su

sabor y olor irrepetibles. Estas caracteristicas reflejan el uso, en el proceso de elaboracion, de bayas de enebro
(Juniperus), trituradas justo antes de ser afiadidas a la carne, y de ramas de enebro, en el proceso de ahumado.
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3.3.  Indiquese si se solicita la reserva del nombre de acuerdo con el articulo 13, apartado 2, del Reglamento (CE) n.o 509/2006

— [ Registro con reserva de nombre
— [ Registro sin reserva de nombre

3.4.  Tipo de producto

Categoria 1.2 — Productos cdrnicos (cocidos, en salazén, ahumados, etc.)

3.5.  Descripcién del producto agricola o alimenticio que lleva el nombre indicado en el punto 3.1 [articulo 3, apartado 1, del
Reglamento (CE) n.0 1216/2007]

La «kielbasa jalowcowa» es una salchicha con una superficie uniformemente arrugada, en forma de guirnalda.
Presenta una forma circular caracteristica, sin pliegues profundos externos en sentido longitudinal. La salchicha
existe en dos tamafios:

— pequeflo, en envoltorios naturales de mds de 32 mm de didmetro y un peso aproximado de 0,5 kg;
— grande, en envoltorios proteinicos de 36 mm de didmetro y un peso aproximado de 0,8 kg;

La «kielbasa jalowcowa» presenta un color marrén oscuro, distribuido de forma uniforme en toda su superficie,
como suele ser el caso de las salchichas muy ahumadas.

La consistencia y la sensacion al tacto que presenta la guirnalda es la de una superficie seca, suave, uniforme-
mente arrugada, con un envoltorio que se ajusta perfectamente al relleno.

Su sabor y ternura caracteristicos se deben a la seleccién de los ingredientes, los condimentos (especialmente el
enebro) y al ahumado natural, que forma parte del proceso de elaboracion.

Composiciéon quimica:

— contenido proteinico superior o igual al 15 %,

— contenido en agua inferior o igual al 60 %,

— contenido en materia grasa inferior o igual al 35 %,

— contenido en sal inferior o igual al 3,5 %,

— contenido en nitratos (III) y en nitratos (V) en forma de NaNO, inferior o igual al 0,0125 %.

Esta composicién quimica garantiza la calidad tradicional del producto. La cantidad de producto acabado obtenida
es del 75% (+ 3 %) de la cantidad de materia prima cérnica utilizada.

3.6. Descripcion del producto agricola o alimenticio que lleva el nombre indicado en el punto 3.1 [articulo 3, apartado 2, del
Reglamento (CE) n.0 1216/2007]

Ingredientes:

Carne (por 100 kg de materia prima):
— carne de cerdo, de categoria I, con un contenido en materia grasa inferior o igual al 15 % (20 kg),
— carne de cerdo, de categoria IIA, con un contenido en materia grasa inferior o igual al 20 % (50 kg),

— carne de cerdo, de categoria Il — carne tendinosa, con un contenido en materia grasa inferior o igual al 25 %

(20 kg),
— materia grasa dura en pequeflos trozos — 10 kg.

La carne de cerdo de categoria IIA o la carne de cerdo de categorfa IIl puede sustituirse hasta un 50 % por carne
de buey.

Condimentos (por 100 kg de carne)
— pimienta natural: 0,17 kg,

— enebro: 0,12 kg,

— azucar: 0,20 kg.

Otros:

— mezcla de componentes de salazén compuesta por sal de mesa (NaCl) y nitrito de sodio (NaNO,) (unos 2 kg).



27.5.2016 Diario Oficial de la Unién Europea C188/27

Alimentacién de los cerdos cuya carne serd empleada para la elaboracién de la salchicha
«kielbasa jalowcowan:

La alimentacion estd destinada a lograr por engorde cerdos grasos y para la obtencion de carne. Se trata de cebar
cerdos de un peso vivo que pueda llegar a los 120 kg, con un contenido en grasa intramuscular superior al 3 %.

— las razas elegidas para el engorde son de crecimiento lento, lo que permite obtener el contenido en grasa
intramuscular deseado, si el engorde se lleva a cabo correctamente. Estas razas no poseen el gen RN y la
presencia del gen RYR 1T en la cabaiia se eleva al 20 %,

— el engorde se ha de llevar a cabo en tres fases, a saber, una primera fase de hasta unos 60 kg, una segunda de
hasta unos 90 kg y una tercera de hasta 120 kg,

— el engorde de los animales hasta un peso vivo de 90 kg se realiza con dos tipos de mezclas. En la composi-
cion de las mezclas (raciones) se incluye:

— como componentes energéticos: granos triturados de cereales-trigo, cebada, centeno, avena, triticale
y maiz; el maiz y la avena desnuda pueden utilizarse hasta un 30 % en las mezclas,

— como componentes proteinicos: granos triturados de altramuz, de haba panosa y de guisantes molidos,
moyuelos de soja y de colza, tortas de colza, levaduras forrajeras y forrajes verdes secos,

— composicion de las mezclas (raciones) para animales de entre 90 y 120 kg:

— como componentes energéticos: granos triturados de trigo, cebada, centeno y triticale. Estd prohibido utili-
zar en las mezclas (raciones) granos triturados de maiz y de avena desnuda,

— como componentes proteinicos: leguminosas trituradas (altramuz, haba panosa, guisantes), moyuelos de
soja, tortas o moyuelos de colza y forrajes verdes secos,

— durante todo el proceso de engorde, en las mezclas y raciones estd prohibido el uso de: aceites vegetales
y alimentos de origen animal (leche en polvo, suero de leche seco, harina de pescado),

— la cantidad de energla metabdlica aportada por las mezclas en todas las fases del engorde oscila entre 12
y 13 MJ EM/kg de mezcla. El contenido en proteinas de las mezclas de la primera fase de engorde se sitda
aproximadamente entre el 16 y el 18 % de la mezcla; el de la segunda fase, entre el 15 y el 16 %, y el de la
tercera, en torno al 14 %,

— las raciones destinadas a los cerdos de engorde pueden estar constituidas inicamente por mezclas nutritivas
o por mezclas nutritivas y por alimentos groseros (patatas y forraje verde).

Etapas de elaboracion de la «kietbasa jalowcowanr:

Etapa 1 — Se corta la carne en trozos. Hay que procurar que el tamafio de los trozos de carne sea homogéneo
(unos 5 cm de didmetro).

Etapa 2 — Curado tradicional (en seco), durante unas 48 horas, por aplicacion de la mezcla de salazén.

Etapa 3 — Tratamiento mecénico: picado de la carne de categoria [ en trozos de unos 20 mm, picado de la carne
de categorfa IIA en trozos de unos 8 mm, picado de la carne de categorfa III en trozos de unos
3 mm, adicién posterior de 5 kg de hielo.

Etapa 4 — Mezcla de todos los ingredientes con los condimentos afiadidos: pimienta natural, azicar, enebro tri-
turado inmediatamente antes de afiadirlo a la mezcla.

Etapa 5 — Embutido en tripa natural de cerdo, de un didmetro superior a 32 mm o en envoltorios proteinicos
de un didmetro de 36 mm; se ha de girar la tripa y darle forma de guirnalda. Para elaborar las salchi-
chas pueden emplearse dos tipos de envoltorio:

— guirnaldas mds pequeiias en tripas finas de cerdo, de un peso de 0,5 kg,
— guirnaldas de mayor tamafio en envoltorios proteinicos, de un peso de 0,8 kg.

Etapa 6 — Reposo durante 2 horas a una temperatura que no supere los 30 °C. Secado preliminar de la superfi-
cie; los ingredientes se asientan en el interior.

Etapa 7 — Secado de la superficie y ahumado tradicional con humo caliente (durante unos 120 minutos)
y posterior coccién al horno hasta que en el interior de las salchichas se alcance una temperatura
minima de 70 °C.
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Etapa 8 — Enfriado durante 24 horas.

Etapa 9 — Ahumado en frio empleando virutas de haya y ramas de enebro (por espacio de unos 120 minutos),
seguido de secado a una temperatura de entre 14 y 18°C entre 3 y 5 dias hasta alcanzar un rendi-
miento del 75 % (+ 3 %).

3.7.  Cardcter especifico del producto agricola o alimenticio [articulo 3, apartado 3, del Reglamento (CE) n.c 1216/2007]

El caracter especifico de la salchicha «kietbasa jalowcowa» se deriva de las siguientes propiedades:
— la ternura y las propiedades especificas de su carne,

— su sabor y aroma excepcionales,

— su forma tnica.

La ternura, la jugosidad y las propiedades especificas de su carne:

La carne de cerdo de animales de razas de crecimiento lento, cebados hasta alcanzar un peso de unos 120 kg
y con las caracteristicas genéticas descritas en el punto 3.6, es el ingrediente que mds contribuye a la especificidad
de la salchicha «kietbasa jalowcowa». El cumplimiento de estos requisitos permite obtener un contenido en materia
grasa intramuscular superior al 3 %, lo que garantiza al producto las cualidades gustativas deseadas y la calidad
tecnoldgica necesaria para la elaboracién de la salchicha «kielbasa jalowcowa». La utilizacién de esta materia
prima y el seguimiento del método de elaboracion tradicional, y especificamente de las etapas de cortado, cura-
cién y ahumado, confieren al producto su ternura y jugosidad excepcionales.

Sabor y olor excepcionales:

El cardcter especifico de la kietbasa jalowcowa se debe sobre todo a su sabor y aroma irrepetibles, fruto de la utili-
zacién de bayas de enebro (Juniperus) en su proceso de elaboracién. Al triturar las bayas de enebro inmediata-
mente antes de dar comienzo el proceso de elaboracién se mejora el sabor caracteristico de la salchicha y se le da
su cardcter especifico. Simultdneamente, el empleo del enebro en el proceso de ahumado potencia su sabor y olor
excepcionales.

Su forma tnica:

El cardcter especifico de la salchicha kiethasa jatowcowg se debe ante todo a su forma particular. La salchicha se
vende en dos formas muy similares lo que la hace muy reconocible para los consumidores. La «kielbasa
jatowcowa» es una salchicha con una superficie uniformemente arrugada y con forma de guirnalda. Presenta una
forma circular caracteristica, sin pliegues profundos externos en sentido longitudinal.

3.8.  Cardcter especifico del producto agricola o alimenticio [articulo 3, apartado 4, del Reglamento (CE) n.0 1216/2007]
Ingredientes tradicionales:

1. Enebro (Juniperus):

La Wielka Encyklopedia Powszechna Ilustrowana (Gran Enciclopedia Universal Ilustrada) de 1903 hace referencia al
hecho de que, cuando se quema, el enebro desprende un olor agradable. Se trata de una de las propiedades de
este arbusto, que ha sido muy comiin en Polonia a lo largo de los siglos. La Enciclopedia indica también que
se pueden emplear las ramas, la viruta y las bayas de enebro en el proceso de ahumado para darle a la carne
un sabor y aroma exquisito. Existen documentos de la segunda mitad del XIX en los que se afirma que el
enebro ya se empleaba como condimento o ingrediente de platos y productos cérnicos. La «Encyklopedyja
Powszechna», publicada en Varsovia en 1863, afirma que las bayas de enebro poseen un sabor picante
y agridulce y un olor agradable, gracias a lo cual se suelen emplear como condimento. Ya a principios de la
década de los cuarenta del pasado siglo se consolidé en Polonia un método estindar de elaboracién de esta
salchicha utilizando bayas de enebro y humo con olor a enebro (véase el articulo aparecido en «Gospodarka
Migsna», la publicacién sobre la industria cdrnica (1954, ndmero 3), titulado «Regulacja asortymentéw wedlin
na zaopatrzenie rynku» (Regulacién de los surtidos de embutidos para el abastecimiento del mercado).

2. Carne de la especie porcina:

La carne de cerdos cebados para la elaboracién de la salchicha kietbasa jatowcowa ha de presentar un contenido
en grasa intramuscular superior al 3%, es decir, una especie de marmoleado que da al producto la ternura
y jugosidad deseadas, asi como su delicioso sabor. La utilizacién de esta carne determina, sin lugar a dudas, la
calidad final del producto y su cardcter especifico y, ademds, se ajusta a los métodos tradicionales de
elaboracion.
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Método tradicional de elaboracién y composicién tradicional:

El ahumado es un método empleado para conservar la carne y la quema de enebro era el mds habitual. Asi lo
atestiguan antiguos manuscritos polacos, como las notas de un administrador anénimo de una hacienda nobilia-
ria, en torno a 1780, en las que se encuentran recetas de embutidos [Rekopis — Archiwum Gléwne Akt
Dawnych (AGAD) de Varsovia], «Zbiér z Muzeum Narodowego», ref. 1249). En el poema épico «Pan Tadeusz,
escrito en 1834 por el poeta nacional polaco, Adam Mickiewicz, se menciona lo extendido que estaba ahumar la
carne con enebro en su descripcién de un desayuno en una casa de campo: «todo tipo de embutidos, todo muy
sabroso y casero, ahumado al enebro, hecho a la brasa en la chimenea».

La tradicién de condimentar y ahumar la carne con enebro se cultivaba en variantes locales y regionales en las
que no solo se utilizaban técnicas diferentes, sino también distintos tipos de carne. Como afirma W. Le¢g en el
ensayo «Z do$wiadczen przy produkcji wedlin» (De la experiencia en la elaboracién de embutidos), publicado en
Gospodarka Migsna (1953, ntimero 6), se prob6 a elaborar la kietbasa jatowcowa a partir de carne de caza (liebre
o jabali, afiadiendo carne de cerdo). Si bien estas salchichas tenian un sabor distinto, por lo general se utiliz6
siempre la misma receta (mechada y ahumada con enebro). Un especialista del sector cdrnico, estando de viaje
por la regién de Kurpie, redact las notas siguientes sobre la variedad local de la kietbasa jatowcowa en un articulo
publicado en Gospodarka Migsna (1950, nimero 7-8) a propdsito de las especialidades regionales de carne proce-
sada: «Salchicha de Myszyniec, region de Kurpie, ahumada con enebro y que contiene bayas de enebro. Seca, de
excelente sabor y olor.

Después de 1945, y siguiendo la doctrina de la planificacién centralizada, se decidié crear una industria crnica
basada en grandes plantas de transformacion. Con el fin de mejorar la calidad y el sabor se introdujo la estandari-
zaciéon de los productos y la tecnologia sobre la base de recetas tradicionales. La denominacién «kielbasa
jalowcowa» aparece en 1947 y 1948 en las normas de comercializacién de productos alimenticios. En 1954 se
establecié una norma armonizada para la <kietbasa jalowcowa», que se convirtié posteriormente, en 1964, en la
norma de la Oficina Central de la Industria Cdrnica (Wydawnictwo Przemystu Lekkiego i Spozywczego, Varsovia
1964), en la que se basa la presente solicitud.

Estas normas se concibieron para garantizar la médxima calidad posible para la kietbasa jatowcowa. Aunque la
norma en la que se basa esta solicitud ya no es de obligado cumplimiento, atin representa los estindares de elabo-
racién mds estrictos para la kietbasa jatowcowa.

3.9. Requisitos minimos y procedimientos aplicables al control del cardcter especifico [articulo 4 del Reglamento (CE)
no 1216/2007]

Teniendo en cuenta el cardcter especifico de la kietbasa jatowcowa, los aspectos siguientes deben ser objeto de espe-
cial atencion:

1. Calidad de la materia prima utilizada en su elaboracién (carne de cerdo, condimentos)

— la calidad tecnoldgica de la carne,

— el tipo de engorde,

— el tiempo de curacidn,

— los condimentos empleados para elaborar la salchicha kietbasa jatowcowa y las proporciones utilizadas.
2. Proceso de ahumado de la kietbasa jatowcowa

En el curso del control, se ha de verificar:

— el mantenimiento de la temperatura de ahumado tradicional con humo caliente y de la temperatura de
calentamiento,

— la observancia del tiempo y de la temperatura de ahumado con humo frio,

— la utilizacién de viruta de haya y de ramas de enebro para el ahumado en frio.
3. Calidad del producto acabado

— contenido proteinico,

— contenido en agua,

— contenido en materia grasa,

— contenido en cloruro de sodio,

— contenido en nitratos (III) y nitratos (V),

— sabor y olor.

4. Forma del producto
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4.2

3.2

Intensidad de los controles:

Las etapas antes mencionadas han de someterse a un control cada dos meses. En caso de que todas las etapas se
lleven a cabo adecuadamente, podran realizarse dos controles al afio.

En caso de que se detecten irregularidades en una etapa determinada, se han de realizar controles mds frecuentes
(una vez cada dos meses). Las demds etapas se pueden seguir controlando una vez al semestre.

Autoridades u organismos que verifican la observancia del pliego de condiciones del producto
Nombre y direccion

Nombre: Gléwny Inspektorat Jako$ci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych (Inspeccion general
de la calidad de los productos agroalimentarios)

Direccion: ul. Wspdlna 30
00-930 Warszawa
POLSKA/POLAND

Teléfono: +48 226232901
Fax +48 226232099
Direccion electrénica; —

Autoridad publica/Organo publico [ Autoridad privada/Organo privado

Tareas especificas de la autoridad u organismo

El 6rgano de control anterior es responsable de verificar la totalidad del pliego de condiciones.

SOLICITUD DE REGISTRO DE UNA ETG
REGLAMENTO (CE) N.c 509/2006 DEL CONSEJO
«KIELBASA MYSLIWSKA»
N.o CE: PL-TSG-0007-0053-19.03.2007
Nombre y direccion de la agrupacién solicitante

Nombre: Zwiazek «Polskie Migso» (Federacién polaca de empresas del sector carnico)
Direccion: ul. Chalubinskiego 8

00-613 Warszawa

POLSKA/POLAND

Tel. +48 228302657
Fax +48 228301648
Direccion electrénica: info@polskie-mieso.pl

Estado miembro o tercer pais

Polonia

Pliego de condiciones del producto
Nombre(s) que debe(n) registrarse [articulo 2 del Reglamento (CE) n.0 1216/2007]

«Kielbasa mysliwska»

Indiquese si el nombre

— [ Es especifico por si mismo

— [XI Expresa la caracteristica especifica del producto agricola o alimenticio

El nombre «kielbasa mysliwska» refleja las caracteristicas especificas del producto. Las caracteristicas especificas
expresadas por este nombre proceden de su origen etimoldgico, que viene de las palabras «mysliwy» (cazador),
«myslistwo» (caza), y hacen referencia a la utilizacion original de este tipo de embutido seco que originalmente
formaba parte de los viveres de los cazadores. Sus buenas cualidades de conservacion y su forma préctica hacfan
de él un producto ideal para los viajes, las excursiones o estancias en lugares en los que resultaba dificil preparar
comidas calientes. Con el paso del tiempo, ha ido evolucionando la utilizacién comercial de este producto, aun-
que su denominacion se ha mantenido sin cambios.
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3.3.  Indiquese si se solicita la reserva del nombre de acuerdo con el articulo 13, apartado 2, del Reglamento (CE) n.o 509/2006
— [ Registro con reserva de nombre
— [ Registro sin reserva de nombre

3.4. Tipo de producto
Categoria 1.2 — Productos cdrnicos (cocidos, en salazén, ahumados, etc.)

3.5.  Descripcion del producto agricola o alimenticio que lleva el nombre indicado en el punto 3.1 [articulo 3, apartado 1, del
Reglamento (CE) n.> 1216/2007]

La «kielbasa mysliwska» es una salchicha corta, de color marrén oscuro, cuya superficie se encuentra uniforme-
mente arrugada (sin estrias en sentido longitudinal). Presenta una forma curva, de media luna, y por lo general se
envasa por pares (sin seccionar en el punto en el que la tripa se enrolla), cada salchicha tiene una longitud de
unos 15 cm y un didmetro de mds de 32 mm.

El color de la «kielbasa mysliwska» es marrén oscuro. Al corte muestra trozos de carne de cerdo, de color rojo
oscuro, de categoria [ y trozos de carne de cerdo, de color rojo claro, de categoria II.

La impresi6n al tacto revela una superficie lisa, seca y uniformemente arrugada.

La salchicha «kietbasa mysliwska» se caracteriza por su sabor a carne de cerdo tierna, curada, asada y ahumada,
convenientemente condimentada.

Ademds de por su sabor especifico, la salchicha se caracteriza por ser muy tierna.

Composiciéon quimica:

— contenido proteinico superior o igual al 17 %,

— contenido en agua inferior o igual al 55,0 %,

— contenido en materia grasa inferior o igual al 45,0 %,

— contenido en sal inferior o igual al 4,5 %,

— contenido en nitratos (Il) y en nitratos (V) en forma de NaNO, inferior o igual al 0,0125 %.

Esta composicién quimica garantiza la calidad tradicional del producto. La cantidad de producto acabado obtenida
ha de ser inferior al 68 % de la cantidad de materia prima cdrnica utilizada.

3.6. Descripcion del producto agricola o alimenticio que lleva el nombre indicado en el punto 3.1 [articulo 3, apartado 2, del
Reglamento (CE) n.c 1216/2007]

Ingredientes:

Carne (100 kg de materia prima)

— carne de cerdo de categorfa I con un contenido en materia grasa inferior o igual al 15 % (30 kg),
— carne de cerdo de categorfa ITA con un contenido en grasa inferior o igual al 20 %: 50 kg.

— carne de cerdo de categoria Il — carne tendinosa con un contenido en materia grasa inferior o igual al 25 %

(20 kg)

La carne de cerdo de categoria IIA o la carne de cerdo de categoria Il pueden sustituirse, hasta un 50 %, por
carne de buey.

Condimentos (por 100 kg de carne):

— pimienta natural: 0,15 kg,

— enebro: 0,10 kg,

— ajo crudo: 0,10 kg,

— azfcar: 0,20 kg,

Otros:

— mezcla de componentes de salazén compuesta por sal de mesa (NaCl) y nitrito de sodio (NaNO,): unos 2 kg,

— mezcla destinada a lograr una mayor ternura (compuesta por: 1 litro de vinagre alimentario al 10 %, 1 litro de
agua, 1 litro de aceite de colza o de girasol): 3 litros.
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Alimentacién de los cerdos cuya carne vaya a ser empleada en la elaboracién de la salchicha
kietbasa mysliwska

La alimentacion estd destinada a lograr, por engorde, cerdos grasos y para la obtencién de carne. Se trata de cebar
cerdos de un peso vivo que pueda llegar a los 120 kg, con un contenido de grasa intramuscular superior al 3 %.

— las razas elegidas para el engorde son de crecimiento lento, lo que permite obtener el contenido de grasa
intramuscular deseado, si el engorde se lleva a cabo correctamente. Estas razas no poseen el gen RN y la
presencia del gen RYR 1T en la cabaiia se eleva al 20 %,

— el engorde se ha de llevar a cabo en tres fases, a saber, una primera fase de hasta unos 60 kg, una segunda de
hasta unos 90 kg y una tercera de hasta 120 kg,

— el engorde de los animales hasta alcanzar un peso vivo de 90 kg se realiza con dos tipos de mezclas. En la
composicién de las mezclas (raciones) se incluye:

— como componentes energéticos: granos triturados de cereales (trigo, cebada, centeno, avena, triticale
y maiz); el maiz y la avena desnuda pueden utilizarse hasta un 30 % en las mezclas,

— como componentes proteinicos: granos triturados de altramuz, de haba panosa y de guisantes molidos,
moyuelos de soja y de colza, tortas de colza, levaduras forrajeras y forrajes verdes secos.

— composicion de las mezclas (raciones) para animales de entre 90 y 120 kg:

— como componentes energéticos: granos triturados de trigo, cebada, centeno y triticale. Estd prohibido utili-
zar en las mezclas (raciones) granos triturados de maiz y de avena desnuda,

— como componentes proteinicos: leguminosas trituradas (altramuz, haba panosa, guisantes), moyuelos de
soja, tortas o moyuelos de colza y forrajes verdes secos,

— durante todo el proceso de engorde, en las mezclas y raciones estd prohibido el uso de: aceites vegetales
y alimentos de origen animal (leche en polvo, suero de leche seco, harina de pescado),

— la cantidad de energla metabdlica aportada por las mezclas en todas las fases del engorde oscila entre 12
y 13 MJ EM/kg de mezcla. El contenido en proteinas de las mezclas de la primera fase de engorde se sitda
aproximadamente entre el 16 y el 18 % de la mezcla, el de la segunda fase, entre el 15 y el 16 %, y el de la
tercera, en torno al 14 %,

— las raciones destinadas a los cerdos de engorde pueden estar constituidas inicamente por mezclas nutritivas
o por mezclas nutritivas y por alimentos groseros (patatas y forraje verde).

Etapas de elaboracién de la kietbasa mysliwska

Etapa 1 — Se corta la carne en trozos. Hay que procurar que el tamaiio de los trozos de carne sea homogéneo
(unos 5 cm de didmetro)

Etapa 2 — Curado tradicional (en seco) durante unas 48 horas por aplicacién de la mezcla de salazon.

Etapa 3 — Tratamiento mecdnico: picado de la carne de categoria [ en trozos de unos 20 mm, picado de la
carne de categoria IIA en trozos de unos 8 mm, picado de la carne de categoria IIl en trozos de
unos 3 mm, adicién posterior de 2 kg de hielo.

Etapa 4 — Adicién de la mezcla para aumentar la ternura a la carne de categorias 1 y IIA. Se ha de mezclar
bien.

Etapa 5 — Adici6n de la carne cortada de categoria IIl y de los condimentos. Se ha de mezclar bien.

Etapa 6 — Embutido en tripa natural de cerdo, de un didmetro superior a 32 mm; posteriormente se gira la

tripa para formar unidades de unos 15 cm.

Etapa 7 — Reposo durante 2 horas a una temperatura que no supere los 30 °C. Secado preliminar de la superfi-
cie; los ingredientes se asientan en el interior.

Etapa 8 — Secado de la superficie y ahumado tradicional con humo caliente (durante unos 135 minutos)
y posterior coccién al horno hasta que en el interior de las salchichas se alcance una temperatura
minima de 70 °C.

Etapa 9 — Enfriamiento y refrigeracién hasta una temperatura inferior a 10 °C.

Etapa 10 — Secado de 5 a 7 dias a una temperatura de entre 14 y 18 °C, con una humedad del 70 al 80 %, hasta
que se obtenga el resultado deseado (no mads del 68 %).
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3.7.  Cardcter especifico del producto agricola o alimenticio [articulo 3, apartado 3, del Reglamento (CE) n.0 1216/2007]

El cardcter especifico de la salchicha kietbasa mysliwska se debe a determinadas caracteristicas propias de este
producto:

— la ternura, jugosidad y especificidad de su carne,

— su sabor y aroma excepcionales,

— su caracteristica forma corta,

— su perfodo de conservacién excepcionalmente prolongado.

La ternura, jugosidad y especificidad de su carne

La carne de cerdo de animales de razas de crecimiento lento, cebados hasta alcanzar un peso de unos 120 kg
y con las caracteristicas genéticas descritas en el punto 3.6, es el ingrediente que mds contribuye a la especificidad
de la salchicha kiethasa mysliwska. El cumplimiento de estos requisitos permite obtener un contenido en materia
grasa intramuscular superior al 3 %, lo que garantiza al producto las cualidades gustativas deseadas y la calidad
tecnoldgica necesaria para la elaboracién de la salchicha kietbasa mysliwska. La utilizacion de esta materia prima
y el seguimiento del método de elaboracion tradicional, y especificamente de las etapas de cortado, curacién
y ahumado, confieren al producto su ternura y jugosidad excepcionales.

La carne empleada para la elaboracién de la salchicha kietbasa mysliwska también debe su ternura a la adicién de
una mezcla muy especial, compuesta por vinagre, agua y aceite de colza o de girasol.

Su sabor y aroma excepcionales:

La salchicha kietbasa mysliwska se distingue de las demds salchichas por su sabor y aroma, que resultan de la utili-
zacion, en el proceso de elaboracion, de condimentos cuidadosamente seleccionados y dosificados con precision:
enebro, pimienta natural, azticar y mezcla de salazon, ajo crudo (ingrediente caracteristico del producto) y mezcla
suavizante.

Por otra parte, el sabor y el aroma excepcionales del producto se obtienen gracias al proceso de ahumado y de
secado, mds prolongado, caracteristico del producto.

Su caracteristica forma corta:

El cardcter especifico de la salchicha kietbasa mysliwska se debe ante todo a su forma tnica. La kietbasa mysliwska es
corta y presenta un aspecto uniformemente arrugado, de forma curva en media luna y suele presentarse por
pares (sin seccionar en el punto en que se gira la tripa).

La salchicha kietbasa mysliwska se distingue también por ser muy «précticar. Presenta una forma muy reconocible,
resulta especialmente «ficil de consumir» y se suele llevar en excursiones y viajes.

Su periodo de conservaciéon excepcionalmente prolongado

La salchicha kietbasa mysliwska, que constituye esencialmente el complemento de la alimentacion del cazador o del
turista, se distingue también por su periodo de conservacion excepcionalmente prolongado, que se logra, entre
otras cosas, gracias a la utilizacién tradicional de ajo crudo y a un proceso de secado mds largo durante la Gltima
etapa de elaboracion.

3.8.  Cardcter especifico del producto agricola o alimenticio [articulo 3, apartado 4, del Reglamento (CE) n.0 1216/2007]
Materias primas e ingredientes tradicionales
1. Carne de cerdo cebado de forma tradicional.
La carne de cerdos cebados para la elaboracién de la salchicha kiethasa mysliwska ha de presentar un contenido
en grasa intramuscular superior al 3 %, es decir, una especie de marmoleado, que dan al producto la ternura

y jugosidad deseadas, asi como su delicioso sabor. La utilizacién de esta carne determina la calidad final del
producto y su caracter especifico y, ademds, se ajusta a los métodos tradicionales de elaboracién.

2. Condimentos cuidadosamente seleccionados

La utilizacién en el proceso de elaboracién de condimentos cuidadosamente seleccionados y dosificados con
precision (pimienta natural, enebro, azicar, mezcla de salazén y, en particular, ajo crudo y mezcla suavizante)
estd directamente relacionada con la experiencia y la dilatada tradicién que existe en Polonia en cuanto a la
elaboracion de productos cérnicos.
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Método tradicional de elaboracién

Desde hace siglos, la caza sigue sus propias leyes y costumbres. En numerosas obras literarias aparecen descrip-
ciones de escenas de caza, como por ejemplo en «Pan Tadeusz» (1834), la epopeya nacional escrita por el poeta
Adam Mickiewicz.. Se trataba de fiestas locales, llenas de rituales y simbolos, tales como las sefiales dadas por el
cuerno de caza, el bautismo de caza o incluso los festines con los que se ponia término a las cacerfas. Los circulos
de cazadores creados posteriormente adoptaron estas costumbres y las cultivan en la actualidad.

El elemento tradicional e indispensable del equipo del cazador era, y sigue siendo, el zurrdn, que sirve para guar-
dar las provisiones durante las largas caminatas por el bosque. En la literatura, y en concreto en el ya citado
poema «Pan Tadeusz», encontramos descripciones de comidas realizadas en las cacerfas. La salchicha era el ali-
mento que se tomaba en los momentos de descanso, ya que al estar seca y ahumada, se conservaba durante
bastante mds tiempo.

Parece que el término kietbasa mysliwska aparecié en el siglo XX, cuando la elaboracién de productos de charcute-
rfa se desarroll6 en numerosas empresas polacas de pequefio tamafio, como da testimonio la revista «Gospodarka
Miesna» (n.os 1y 2, 1949).

La salchicha kietbasa mysliwska tuvo un gran éxito comercial en Polonia tras la Segunda Guerra Mundial. En virtud
del decreto n.c 485 de 3 de noviembre de 1953 del Ministerio de las Industrias Cdrnica y Lechera y del Ministerio
de Comercio Interior, el producto se inscribié en la lista oficial de los productos de charcuteria destinados al
mercado. Posteriormente y para mejorar su calidad, la receta y la documentacién tecnoldgica se codificaron con
arreglo a la norma n.© RN-54/MPMiMI-Migs-58 de 30 de diciembre de 1954 y a la reglamentacién interna n.° 21
de la Central de la Industria Cérnica, publicada en Varsovia en 1964. Adn en la actualidad, la salchicha kietbasa
mysliwska es uno de los productos de charcuterfa mas apreciados y consumidos.

3.9. Requisitos minimos y procedimientos aplicables al control del cardcter especifico [articulo 4 del Reglamento (CE)
no 1216/2007]

Por lo que respecta al cardcter especifico de la kietbasa mysliwska, los aspectos que figuran a continuacién deben
ser objeto de especial atencion:

1. La calidad de la materia prima utilizada en su elaboracion (carne de cerdo, condimentos):

— la calidad tecnoldgica de la carne,

— el tipo de engorde,

— el tiempo de curacién,

— los condimentos empleados para elaborar la salchicha kietbasa mysliwska y las proporciones utilizadas.
2. Proceso de ahumado de la kietbasa mysliwska

En el curso del control, se ha de verificar:

— el mantenimiento de la temperatura de ahumado tradicional con humo caliente y de la temperatura de
calentamiento,

— la observancia del tiempo y de la temperatura de ahumado con humo frio,
— la utilizacién de viruta de haya para el ahumado en frio.
3. Calidad del producto acabado
— contenido proteinico,
— contenido en agua,
— contenido en materia grasa,
— contenido en cloruro de sodio,
— contenido en nitratos (III) y nitratos (V),
— sabor y olor.
4. Forma del producto
Intensidad de los controles:

Las etapas antes mencionadas han de someterse a un control cada dos meses. En caso de que todas las etapas se
lleven a cabo adecuadamente, podrdn realizarse dos controles al afio.

En caso de que se detecten irregularidades en una etapa determinada, se han de realizar controles mds frecuentes
(una vez cada dos meses). Las demds etapas se pueden seguir controlando una vez al semestre.



27.5.2016 Diario Oficial de la Uni6n Europea C188/35

4. Autoridades u organismos que verifican la observancia del pliego de condiciones del producto

4.1. Nombre y direccion

Nombre: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno — Spozywczych (Inspeccién
General de la Calidad Comercial de los Productos Agricolas y Alimentarios)

Direccion: ul. Wspdlna 30
00-930 Warszawa
POLSKA/POLAND

Teléfono: 48 226232901

Fax +48 226232099

Direccidn electrénica; —

Autoridad publica/Organo publico [ Autoridad privada/Organo privado

4.2.  Tareas especificas de la autoridad u drgano

El 6rgano de control anterior es responsable de verificar la totalidad del pliego de condiciones.

SOLICITUD DE REGISTRO DE UNA ETG
REGLAMENTO (CE) N.° 509/2006 del Consejo
«OLE] RYDZOWY>»
N.o CE: PL-STG-007-0049-28.12.2006
1.  Nombre y direcciéon de la agrupacién solicitante

Nombre de la agrupacién u organizacién:
«SemCo» S.G.N.i P. Krystyna Just,
Instytut Widkien Naturalnych-Ttocznia Oleju,
Krzysztof Gatkowski-Zaktad Wytlaczania Oleju i Wyréb Kitu,
Zaktad Do$wiadczalno- Dydaktyczny Uprawy Roli i Rodlin w Gorzyniu

Direccién: Smitowo 16
64-500 Szamotuly
POLSKA/POLAND

Teléfono: +48 612920402; +48 603137517

Correo electrénico: info@semco.pl

2. Estado miembro o tercer pais

Polonia.

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

«Olej rydzowy».

3.2, Indiquese si el nombre

— [ Es especifico por si mismo.

— [XI Expresa la caracteristica especifica del producto agricola o alimenticio.

«Olej rydzowy» se obtiene a partir de la planta denominada camelina, que también se conoce en Polonia por
distintos nombres populares como «rydz», «rydzyk», «ryzyk» o, mds raramente, «lennica.

En algunas regiones de Polonia se utiliza el nombre popular de «rydz», que procede de la denominacion polaca
del niscalo (Lactarius deliciosus), una seta muy extendida en el territorio polaco. En efecto, el color herrumbroso de
las semillas de la camelina se parece al color marrén rojizo de esta seta muy popular en Polonia. Por eso el aceite
de camelina se llama «Olej rydzowy», lo que significa literalmente «aceite de niscalo».

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

— [ Registro con reserva de nombre.

— [ Registro sin reserva de nombre.
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3.4.  Tipo de producto

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

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

«Olej rydzowy» tiene la apariencia de un liquido nitido y claro con un ligero sedimento en el fondo. Su color es
herrumbroso, pero puede oscilar entre el dorado y el marrén rojizo dependiendo de si se utiliza la variedad de
camelina de primavera o de invierno (Camelina sativa o Camelina silvestris) en el proceso de extraccién. Su color
depende también de la temperatura a la que se calienten las semillas. El aceite de camelina tiene un sabor caracte-
ristico de cebolla y mostaza y un aroma muy pronunciado.

Las caracteristicas fisicoquimicas del «olej rydzowy» son las siguientes:
— indice de acidez, mg KOH/g: no debe sobrepasar 6;

— indice de perdxido, niimero de miliequivalentes de oxigeno activo en un kilogramo de aceite: no debe
sobrepasar 6;

— indice de yodo: de 140 a 160;
— temperatura de congelacion del aceite: entre — 15 y — 18 °C.

«Olej rydzowy» se puede conservar bien durante mucho tiempo, a diferencia de otros aceites con una composi-
cién y proporcion de dcidos grasos saturados y no saturados similares, gracias a un contenido especialmente ele-
vado de antioxidantes naturales del grupo de los tocoferoles (vitamina E), alrededor de 550-1100 mg/kg de
aceite.

El contenido de dcidos grasos saturados es bajo (10-11 %), mientras que el de dcidos grasos insaturados alcanza el
90 %, incluido un 36 % de dcidos grasos monoinsaturados y entre el 50 y el 60 % de dcidos grasos poliinsaturados.

3.6. Descripcion del método de produccion del producto agricola o alimenticio que lleva el nombre indicado en el punto 3.1

Etapa 1 — Cultivo y cosecha de las semillas:

Las semillas se obtienen de la camelina de primavera o de invierno. Las plantas se siembran en otofio
o0 en primavera, segin la especie de que se trate.

La cosecha se lleva a cabo una sola vez, tras haber madurado las semillas.

Etapa 2 — Secado y limpieza de las semillas:

El secado debe realizarse en el plazo de seis horas después de la cosecha. Deben secarse hasta que su
contenido de agua sea de entre un 7 y un 12 %.

La etapa siguiente del proceso de transformacion de las semillas en aceite es la limpieza. El porcentaje
de impurezas debe ser inferior al 2 %.

Etapa 3 — Preparacion del prensado:

La etapa preparatoria del prensado consiste en laminar las semillas con cilindros de superficie lisa
hasta obtener copos.

Etapa 4 — Calentamiento de las semillas:
Las semillas laminadas se calientan en una caldera a una temperatura de 38 °C.

Etapa 5 — Prensado:

Para conseguir un aceite con las caracteristicas fisicoquimicas deseadas, el prensado de las semillas
laminadas debe realizarse con prensas que no provoquen un calentamiento superior a la temperatura
limite de 38 °C.

Etapa 6 — Purificacién del aceite extraido:

La purificacién del aceite de camelina se efectiia por sedimentacion, es decir, mediante una operacién
de separacion mecdnica por la fuerza de la gravedad durante la cual las impurezas se precipitan
y depositan en el fondo del recipiente. Para sedimentar el aceite de camelina, es necesario dejarlo
reposar de 7 a 10 dfas a temperatura ambiente. Tras la sedimentacion del aceite, la capa superior es
apta para el consumo.

El aceite de camelina no se refina de ningdn otro modo.

Etapa 7 — Conservacién y almacenamiento del aceite de camelina:

El aceite se conserva en un lugar seco y protegido de la luz a una temperatura de entre 4 y 20 °C.
Unas condiciones de conservacién correctas son necesarias para que el aceite mantenga sus
propiedades.
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Recomendaciones relativas a la extraccion del aceite de camelina:

Para preservar las caracteristicas propias del aceite de camelina, estd prohibido durante el proceso de
fabricacion lo siguiente:

— calentar las semillas a una temperatura superior a 38 °C;

— utilizar prensas que eleven la temperatura de la pasta por encima de la temperatura limite
de 38°C;

— aumentar la presion por encima de 300 atmdsferas en el proceso de prensado.

3.7.  Cardcter especifico del producto agricola o alimenticio

El caricter especifico del aceite de camelina se deriva de las siguientes propiedades:

— su sabor y aroma peculiares,

— su color,

— su composicion fisicoquimica,

— su largo periodo de conservacion.

Sabor y aroma:

El aceite de camelina se distingue de otros productos de esta clase por su sabor tnico, que recuerda la cebolla y la
mostaza, y por su aroma puro, agradable y moderadamente intenso.

Color:
«Olej rydzowy» tiene un color herrumbroso.
Composicién fisicoquimica:

El cardcter especifico del aceite «olej rydzowy» se debe sobre todo a su valor nutritivo y a su rica composicién
quimica. El aceite contiene numerosos componentes alimenticios recomendados por la dietética, sobre todo 4cidos
grasos poliinsaturados.

El contenido de dcidos grasos poliinsaturados en el aceite de camelina alcanza un porcentaje de entre el 50 y el
60 %, de los cuales los dcidos omega 3 suman entre el 35 y el 40 %, y los dcidos omega 6 entre el 15 y el 20 %.
Gracias a esta composicion, «olej rydzowy» es una de las fuentes vegetales mds ricas en dcidos omega 3
conocidas.

Largo periodo de conservacién:

A pesar de su elevado contenido de dcidos, el aceite «olej rydzowy» se conserva especialmente bien y puede con-
sumirse hasta seis meses después de su fabricacion siempre que se respeten las recomendaciones de conservacion.
La conservacion a largo plazo del aceite de camelina es posible gracias a la presencia en el mismo de antioxidan-
tes naturales del grupo de los tocoferoles (vitamina E, aprox. 50-1 100 mg/kg de aceite). Se trata de otra peculiari-
dad de este producto.

3.8.  Cardcter tradicional del producto agricola o alimenticio
Cardcter tradicional de la materia prima:

El aceite de camelina procede de una planta de la familia de las cruciferas (Cruciferae), género Camelina, que incluye
varias especies. En su fabricacidn, solo se utilizan dos especies de camelina: la camelina de primavera (Camelina
sativa) y la camelina de invierno (Camelina silvestris). La camelina es una planta cuyas flores son amarillentas y se
presentan en forma de racimo alargado. Su tallo puede alcanzar entre 30 y 100 cm de altura. Los frutos de la
camelina son siliculas piriformes (3-7 milimetros) que contienen alrededor de diez semillas de una longitud de 0,6
a 2,6 milimetros, de color marrén amarillento. La camelina puede cultivarse en suelos ligeros y arenosos.

La camelina es originaria del Oriente préximo. Segtn los estudios realizados sobre la historia del cultivo del
camelina y la extraccién de su aceite, los primeros rastros de semillas de esta planta en el territorio de la Polonia
actual se remontan a la Edad del Bronce, hace tres mil afios, habiéndose encontrado en las excavaciones arqueol6-
gicas realizadas en Strzegom Slaski (informacién procedente del articulo publicado en 1966 por el profesor
F. Dembinski sobre las plantas oleaginosas con el titulo de «Rosliny oleiste»). El profesor Marian Nowninski (botd-
nico) también sefiala, en sus publicaciones consagradas a la camelina, que se han encontrado semillas de esta
planta en yacimientos arqueoldgicos de la civilizacion lusaciana de los pueblos protoeslavos, asi como en
Biskupin, famoso asentamiento fortificado del siglo VIII antes de nuestra era que constituye el drea arqueoldgica
mds famosa de Centroeuropa.

El gran nimero de nombres populares en los distintos dialectos polacos para designar la camelina, tales como
«rydz, «rydzyk», «ryzyk» o dennica», también son indicio de la tradicién secular del uso de sus semillas (trabajo
colectivo bajo la direccion del profesor Anatol Listkowski titulado «Szczegdlowa uprawa roslin» y consagrado al
cultivo de las plantas, publicado en 1956).
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El viejo proverbio popular polaco depszy rydz niz nic» prueba la gran fama de esta planta en la sociedad polaca,
pues se puede traducir literalmente por «mejor camelina que nada» y significa que hay que contentase con lo que
se tiene (la omnipresente camelina) si no se puede obtener nada mejor, lo que puede equivaler al refrdn «a falta de
pan, buenas son tortas».

La popularidad de la camelina se debe también a sus escasas exigencias en materia de suelo y a su periodo de
vegetacion bastante breve (de 70 a 100 dias).

Segtin el profesor Tadeusz Zajac, el cultivo de esta planta predomind en los suelos menos fértiles hasta el siglo
XIX. La camelina era entonces una planta oleaginosa muy conocida y extendida a partir de la cual se fabricaba el
aceite «olej rydzowy» (articulo publicado en la revista agricola Magazyn Farmerski en julio de 2006).

El renombre de la camelina hace suponer que las tribus eslavas que ocupaban los terrenos de la Polonia actual ya
conocian la técnica de extraccién de su aceite. «Olej rydzowy», el aceite obtenido de esta planta se ha consumido
durante siglos, aunque la poblacién no conociera su composiciéon quimica.

Método tradicional:

La tradicién de extraccion del aceite de camelina se remonta a la noche de los tiempos. Segtin los descubrimientos
arqueoldgicos, los habitantes del asentamiento de Biskupin ya conocian el proceso de extraccién del aceite a partir
de las semillas de camelina. En las excavaciones arqueoldgicas llevadas a cabo en este yacimiento se encontraron,
ademds de semillas de camelina, restos de herramientas para prensar aceite. Otras excavaciones arqueoldgicas han
confirmado que se siguié extrayendo aceite de camelina después de la caida de la civilizacién lusaciana, en la
época de la llegada de las tribus eslavas al territorio de la Polonia actual.

En su libro Olearnia dworska z XVII w, H. Samsonowicz describe minuciosamente las almazaras sefioriales
y campesinas de este periodo y las mdquinas utilizadas en la época para prensar aceite, como, por ejemplo, la
prensa de cufla, asi como las procedimientos para insertar las cufias. El autor observa también que el aceite
extraido de las semillas de camelina era muy popular entre la nobleza terrateniente polaca. Esta informacion se
encuentra también en el Museo de la Agricultura de Szreniawa, que expone las mdquinas y herramientas utiliza-
das para prensar aceite en las casas sefioriales.

En la obra H. Olszanski titulada Tradycyjne olejarstwo w Polsce se presentan los métodos tradicionales de fabricacion
de aceite en Polonia y se indica que, en el siglo XIX, con la evolucién tecnoldgica, las herramientas tradicionales
utilizadas para extraer aceite, como ruedas de molino de piedra, morteros y mazos y prensas de cuiia se sustituye-
ron por calentadores, aparatos con rodillos para laminar las semillas y prensas de palancas, y mds tarde por pren-
sas hidrdulicas propulsadas por norias, y luego por médquinas de vapor, motores de combustible y, mds reciente-
mente, motores eléctricas. Las prensas eléctricas son las que se utilizan en la actualidad, pero el método bdsico de
extraccién de aceite de camelina consistente en evitar el calentamiento de las semillas laminadas por encima de
los 38 °C no ha cambiado desde entonces.

Se trata de una caracteristica que confirma el cardcter tradicional del aceite de camelina no solo por la persisten-
cia de su proceso de su fabricacion, sino también por la perfecciéon del mismo.

3.9.  Requisitos minimos y procedimientos de control de las caracteristicas especificas

Teniendo en cuenta el cardcter especifico del aceite de camelina, los aspectos siguientes deben ser objeto de espe-
cial atencion:

la calidad de las semillas utilizadas en el proceso de fabricacion, esto es:
— comprobacién de la pureza de las semillas,

— proceso de molienda, calentamiento y prensado,

la calidad del producto acabado, esto es:

— el sabor caracteristico a cebolla y mostaza,

— el aroma agradable y puro,

— la claridad del liquido, de un color herrumbroso entre el dorado y el marrén rojizo, con un ligero sedimento
en el fondo.

Los controles deben efectuarse como minimo una vez al afio.
4. Autoridades u organismos que verifican la observancia del pliego de condiciones del producto

4.1.  Nombre y direccion

Nombre: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
Direccién: ul. Wspdlna 30
00-930 Warszawa
POLSKA/POLAND
Teléfono: +48 226232901
Fax +48 226232099

Correo electrénico: —
Autoridad ptblica [ Organo piiblico
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4.2.  Tareas especificas de la autoridad u drgano
El 6rgano de control anterior es responsable de verificar la totalidad del pliego de condiciones.
SOLICITUD DE REGISTRO DE UNA ETG
REGLAMENTO (CE) N.° 509/2006 DEL CONSEJO
«KABANOSY»
N.o CE: PL-TSG-0007-0050-22.01.2007

1.  Nombre y direccion de la agrupacién solicitante
Nombre: Zwigzek «Polskie Migso» (Federacién polaca de empresas del sector carnico).
Direccion: ul. Chatubinskiego 8
00-613 Warszawa
POLSKA/POLAND
Teléfono: +48 228302657
Fax +48 228301648

Correo electrénico: info@polskie-mieso.pl

2. Estado miembro o tercer pais
Polonia

3. Pliego de condiciones del producto

3.1.  Nombre(s) que debe(n) registrarse [articulo 2 del Reglamento (CE) n.c 1216/2007]
«Kabanosy»

La indicacién «Elaborada segin la tradiciéon polaca», traducida a la lengua del pais donde se comercialice, deberd
figurar en el etiquetado.

3.2, Indiquese si el nombre

— [ Es especifico por si mismo

— [XI Expresa la caracteristica especifica del producto agricola o alimenticio

La denominacién «kabanosy» expresa el caricter especifico del producto. En la Polonia y la Lituania del siglo XIX,
el nombre «kabana» o el diminutivo «kabanek» se utilizaban para designar al cerdo joven cebado con alimentacién
extensiva y cuyo engorde se realizaba principalmente a base de patatas. La carne obtenida recibia el nombre de
«kabanina». El nombre kabanos se deriva del utilizado para designar a este tipo de cerdos.

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

— [J Registro con reserva de nombre

— [ Registro sin reserva de nombre
3.4. Tipo de producto
Categoria 1.2 — Productos cdrnicos (cocidos, en salazén, ahumados, etc.)

3.5.  Descripcion del producto agricola o alimenticio que lleva el nombre indicado en el punto 3.1 [articulo 3, apartado 1, del
Reglamento (CE) n.0 1216/2007]

Las «kabanosy» son salchichas secas, largas y delgadas, dobladas por una de las puntas y con la piel uniforme-
mente arrugada. Las salchichas estdn dobladas por la mitad y en la parte curva llevan la marca de haber estado
colgadas.

La superficie de la salchicha <kabanosy» presenta un color rojo oscuro con matices de color rojo cereza. Al corte,
la salchicha presenta trozos de carne de un color rojo oscuro y otros de grasa, de color crema claro.

Al tacto, la salchicha se caracteriza por una textura suave, seca y uniformemente arrugada.

Las «kabanosy» se distinguen por un marcado sabor a carne de cerdo asado, curado, asi como por un ligero sabor
ahumado, a comino y pimienta.

Composiciéon quimica:
— contenido proteinico superior o igual al 15 %,
— contenido en agua inferior o igual al 60 %,

— contenido en materia grasa inferior o igual al 35 %,
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— contenido en sal inferior o igual al 3,5 %,
— contenido en nitratos (Il) y en nitratos (V) en forma de NaNO, inferior o igual a 0,0125 %.

Esta composicién quimica garantiza la calidad tradicional del producto. La cantidad de producto acabado que se
obtenga ha de ser inferior al 68 % de la cantidad de materia prima cdrnica utilizada.

3.6. Descripcion del producto agricola o alimenticio que lleva el nombre indicado en el punto 3.1 [articulo 3, apartado 2, del
Reglamento (CE) n.> 1216/2007]

Ingredientes:

Carne (por 100 kg de materia prima):

— carne de cerdo de categoria I con un contenido en materia grasa inferior o igual al 15 % (30 kg),
— carne de cerdo de categorfa ITA con un contenido en materia grasa inferior o igual al 20 % (40 kg),
— carne de cerdo de categorfa IIB con un contenido en materia grasa inferior o igual al 40 % (30 kg),
Condimentos (por 100 kg de carne):

— pimienta natural: 0,15 kg,

— nuez moscada: 0,05 kg,

— comino: 0,07 kg,

— azfcar: 0,20 kg,

Otros:

— mezcla de salazén compuesta de sal de mesa (NaCl) y de nitrito de sodio (NaNO,): unos 2 kg.

Alimentacién de los cerdos cuya carne vaya a ser empleada en la elaboracién de las salchichas
«kabanosy»

La alimentacion estd destinada a lograr, por engorde, cerdos grasos y para la produccién de carne. Se trata de
cebar cerdos de un peso vivo que pueda llegar a los 120 kg, con un contenido de grasa intramuscular superior
al 3%.

— las razas elegidas para el engorde son razas de crecimiento lento, lo que permite obtener el contenido en
materia grasa intramuscular deseado, si el proceso de engorde se lleva a cabo correctamente. Estas razas no
poseen el gen RN- y la presencia del gen RYR 1T en la cabaiia se eleva al 20 %,

— el engorde se ha de llevar a cabo en tres fases, a saber, una primera fase hasta unos 60 kg, una segunda hasta
unos 90 kg y una tercera fase hasta los 120 kg,

— el engorde hasta alcanzar un peso vivo de 90 kg se lleva a cabo con dos tipos de mezclas. En la composicién
de las mezclas (raciones) se incluye:

— como componentes energéticos: granos triturados de cereales (trigo, cebada, centeno, avena, triticale
y maiz); el maiz y la avena desnuda triturados pueden utilizarse hasta un 30 % en las mezclas,

— como componentes proteinicos: granos triturados de altramuz, de haba panosa y de guisantes, moyuelos
de soja y colza, tortas de colza, levaduras forrajeras y forrajes verdes secos,

— en la composicién de las mezclas (raciones) para los animales de entre 90 y 120 kg se incluyen como:

— como componentes energéticos: granos triturados de cereales (trigo, cebada, centeno). Estd prohibido utili-
zar en las mezclas (raciones) de granos triturados de maiz y de avena desnuda,

— como componentes proteinicos: granos triturados de altramuz, de haba panosa y de guisantes, moyuelos
de soja y colza, tortas de colza, levaduras forrajeras y forrajes verdes secos,

— durante todo el proceso de engorde, en las mezclas y las raciones estd prohibido utilizar: aceites vegetales
y alimentos de origen animal (leche en polvo, suero de leche seco, harina de pescado),

— la cantidad de energia metabdlica aportada por las mezclas en todas las fases de engorde estd comprendida
entre 12 y 13 MJ EM/kg de mezcla. El contenido en proteinas de las mezclas de la primera fase de engorde se
sitGia aproximadamente entre el 16 y el 18 % de la mezcla; el de la segunda fase, entre el 15 y el 16 %, y el de
la tercera, en torno al 14 %,

— las raciones destinadas a los cerdos de engorde pueden estar compuestas tnicamente por mezclas nutritivas
o0 por mezclas nutritivas y alimentos groseros (patatas y forrajes verdes).
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Etapas de elaboracion de las salchichas «kabanosy»:

Etapa 1 — Se corta la carne en trozos. Hay que procurar que el tamafio de los trozos sea homogéneo (unos
5 cm de didmetro).

Etapa 2 — Curado tradicional (en seco) durante unas 48 horas por aplicacion de la mezcla de salazén.

Etapa 3 — Picado de la carne de categoria I en trozos de unos 10 mm, picado de la carne de las categorias IIA
y IIB en trozos de unos 8 mm.

Etapa 4 — Mezcla de todas las materias primas cdrnicas tras afiadirle los condimentos: pimienta natural, nuez
moscada, comino y azicar.

Etapa 5 — Embutido en tripas finas de cordero de un didmetro de entre 20 y 22 mm. Posteriormente se gira
tripa para formar una U, cada uno de cuyos extremos ha de medir unos 25 cm.

Etapa 6 — Reposo durante dos horas a una temperatura que no debe superar los 30 °C. Secado preliminar de la
superficie; los ingredientes de la mezcla se asientan en el interior de las salchichas.

Etapa 7 — Secado de la superficie y ahumado tradicional con humo caliente (durante unos 15 minutos) y poste-
rior coccién al horno hasta que se alcance en el interior de las salchichas una temperatura de al
menos 70 °C.

Etapa 8 — Permanencia en el ahumadero apagado durante una hora aproximadamente y posterior enfriado hasta
una temperatura inferior a 10 °C.

Etapa 9 — Secado durante un periodo de 3 a 5 dias a una temperatura de entre 14 y 18°C con una tasa de
humedad de hasta el 80 % hasta lograr el resultado deseado (no mas del 68 %).

3.7.  Cardcter especifico del producto agricola o alimenticio [articulo 3, apartado 3, del Reglamento (CE) n.0 1216/2007]

El caracter especifico de las salchichas «<kabanosy» se debe a determinadas caracteristicas propias de este producto:
— la ternura, jugosidad y especificidad de su carne,

— su sabor y aroma excepcionales,

— su forma dnica, caracteristica.

La ternura, jugosidad y especificidad de su carne;

La carne procedente de cerdos de razas de crecimiento lento, cebados hasta alcanzar un peso de unos 120 kg con
las caracteristicas genéticas descritas en el punto 3.6 es el ingrediente que mds contribuye a la especificidad de la
salchicha kawanosy. El cumplimiento de estos requisitos permite obtener un contenido en grasa intramuscular
superior al 3 %, lo que garantiza al producto las cualidades gustativas deseadas y la calidad tecnoldgica necesaria
para la elaboracién de la salchicha «kabanosy». La utilizacién de esta materia prima y el seguimiento del método
de fabricacion tradicional, y especificamente de las etapas de etapas de cortado, curacién y ahumado, confieren al
producto su ternura y jugosidad excepcionales. Las salchichas <kabanosy» se caracterizan también por el crujido
que se escucha nitidamente al partirlas. Este crujido se explica por la ternura de la carne y por un modo de
elaboracion adecuado, debido especialmente al secado y al ahumado.

Sabor y aroma excepcionales:

La salchicha «kabanosy» se distingue de las demds salchichas por su sabor y aroma, que resultan de la utilizacion,
en el proceso de elaboracion, de condimentos cuidadosamente seleccionados y dosificados con precision:
pimienta natural, nuez moscada, comino, azicar, y el propio proceso de ahumado, que refuerza ain mds las
cualidades gustativas del producto.

Forma tGnica, caracteristica:

El cardcter especifico de la salchicha «kabanosy» se debe ante todo a su forma tnica. Las «kabanosy» son salchi-
chas secas, largas y delgadas, dobladas por una de las puntas y con la piel uniformemente arrugada.

3.8.  Cardcter especifico del producto agricola o alimenticio [articulo 3, apartado 4, del Reglamento (CE) n.c 1216/2007]
Método de elaboracidn tradicional y composicidn:

Las «kabanosy», salchichas largas y delgadas de cerdo, secas y ahumadas, embutidas en tripas de cordero, se vie-
nen consumiendo habitualmente en Polonia desde los afios 20 y 30 del pasado siglo. Se elaboraban en pequefias
charcuterfas y chacinerfas que abastecian al mercado local, con una denominacién tnica, aunque en versiones
diferentes segtin las regiones. Estas diferencias residian esencialmente en los condimentos empleados, pero tam-
bién en la calidad mismas de las salchichas. Los libros de cocina y otras obras especializadas de esta época, como
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el libro «<Wyréb wedlin i innych przetworéw migsnych sposobem domowym» (Elaboracién casera de embutidos
y otras preparaciones a base de carne) de Maria Karczewska, publicado en 1937 en Varsovia, popularizaron las
recetas y la técnica homogénea de elaboracion de las «kabanosy», lo que favorecié la mejora de la imagen de
marca y de la calidad del producto. Lo que distinguia a esta salchicha seca eran sus cualidades gustativas y su
prolongada conservacion, debida a las operaciones de ahumado y secado.

Con posterioridad a 1945, la voluntad de garantizar el desarrollo cualitativo del producto se plasmé en la elabo-
racion de normas. Mediante el Reglamento de los Ministerios de Aprovisionamiento y de Industria y Comercio, de
15 de septiembre de 1948 (Diario Oficial de la Republica de Polonia n.° 44, apartado 334, 1948), se autorizé la
comercializacion de las «kabanosy». Posteriormente, se regularon los aspectos relativos a la técnica y la elabora-
cion mediante la norma RN-54/MPMIM1-Migs-56 establecida el 30 de diciembre de 1954 y, en 1964, se elabord
una receta tnica de las «kabanosy» basdndose en la tradicion, que desarrollaba la Norma de la Central de la Indus-
tria Cdrnica, publicada en Varsovia (Circular interna n.c 21 — Kabanosy — Receta).

Las «kabanosy» adquirieron gran popularidad en el periodo de la Reptblica Popular de Polonia (1945-1989). Todo
el mundo las compraba. No faltaban en ninguna mesa de celebracion, y eran indispensables en viajes, se ofrecian
como regalo y se servian de aperitivo, acompafiando un vaso de vodka. Se han convertido, junto al jamoén y la
panceta, en una especialidad polaca que se exporta fuera de sus fronteras.

Ingrediente tradicional — carne de cerdo

Las «kabanosy» se elaboran a partir de carne de cerdos cebados, antiguamente llamados «kaban». Este término
aparece en 1834 en la obra del célebre poeta Adam Mickiewicz, autor de la epopeya «Pan Tadeusz». En un primer
momento designaba a los jabalies, los cerdos y también los caballos. No obstante, ya en el siglo XIX se utilizaba
con cardcter universal, como indica la Enciclopedia Universal de 1863 (tomo 13) publicada en Varsovia, para
designar a los cerdos jovenes bien cebados. Se cebaba el cerdo con el fin de obtener una carne delicada y refinada
que presentase un alto grado de materia grasa intramuscular, que es lo que confiere al producto su marcado
sabor, ternura y jugosidad. Derivado de «kabana», el término <kabanina», que, segiin la definicién recogida en el
Diccionario de la lengua polaca publicado en Vilnius en 1861, suele designar a la carne de cerdo, se extendid
también a la lengua corriente.

La carne de los animales cebados para la elaboracién de las <kabanosy» se ha de caracterizar por un contenido en
materia grasa intramuscular superior al 3 %, es decir, una especie de marmoleado que da al producto su ternura,
jugosidad y delicioso sabor. La utilizacion de este tipo de carne determina la calidad final del producto y su cardc-
ter especifico, ademds de ajustarse al método de elaboracion tradicional.

3.9. Requisitos minimos y procedimientos aplicables al control del cardcter especifico [articulo 4 del Reglamento (CE)
n.o 1216/2007]

Por lo que respecta al cardcter especifico de las «kabanosy», los aspectos que figuran a continuacién deben ser
objeto de especial atencidn:

1. La calidad de la materia prima utilizada en su elaboracién (carne de cerdo, condimentos), y especialmente:
— la calidad tecnoldgica de la carne,
— el tipo de engorde,
— el tiempo de curacidn,
— los condimentos utilizados para la produccién de las <kabanosy» y las proporciones utilizadas.
2. Proceso de ahumado de las «kabanosy»
En el proceso de control, se ha de verificar:

— el mantenimiento de la temperatura de ahumado tradicional con humo caliente y de la temperatura de
calentamiento,

— la observancia del tiempo y de la temperatura de ahumado con humo frio,
— la utilizacién de viruta de haya para el ahumado en frio.
3. Calidad del producto acabado
— contenido proteinico,
— contenido en agua,
— contenido en materia grasa,
— contenido en cloruro de sodio,
— contenido en nitratos (III) y nitratos (V),
— sabor y olor.

4. Forma del producto
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Intensidad de los controles:

Las etapas antes mencionadas han de someterse a un control cada dos meses. En caso de que todas las etapas se
lleven a cabo adecuadamente, podran realizarse dos controles al afio.

En caso de que se detecten irregularidades en una etapa determinada, se han de realizar controles mas frecuentes
(una vez cada dos meses). Las demds etapas se pueden seguir controlando una vez al semestre.

4. Autoridades u organismos que verifican la observancia del pliego de condiciones del producto

4.1.  Nombre y direccion

Nombre: Glowny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych (Inspeccion General
de la Calidad de los Productos Agroalimentarios)

Direccion: ul. Wspdlna 30
00-930 Warszawa
POLSKA/POLAND

Teléfono: +48 226232901

Fax +48 226232099

Correo electrénico: —

Autoridad ptblica/Organo publico [ Autoridad privada/Organo privado

4.2.  Tareas especificas de la autoridad u drgano

El 6rgano de control anterior es responsable de verificar la totalidad del pliego de condiciones.
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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 188/07)

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

SOLICITUD DE MODIFICACION
REGLAMENTO (CE) N.° 510/2006 DEL CONSEJO

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

SOLICITUD DE MODIFICACION DE CONFORMIDAD CON EL ARTICULO 9
«GORGONZOLA»
N.o CE: IT-PD0-0217-01214-18.3.2014
IGP ( ) DOP (X)
1. Apartado del pliego de condiciones afectado por la modificaciéon

— [ Denominacién del producto

— X Descripcién del producto

— [ Zona geografica

— X Prueba del origen

— X Método de obtencién

— 0O Vinculo

— X Etiquetado

— [ Requisitos nacionales

— Otros [modificacion de las normas en materia de envasado]

2. Tipo de modificacién

— Modificacion del documento tnico o de la ficha resumen

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

— [ Modificacién del pliego de condiciones que no implica ninguna modificacién del documento dnico publi-
cado (articulo 9, apartado 3, del Reglamento (CE) n.o 510/2006)

— [ Modificacién temporal del pliego de condiciones que obedezca a medidas sanitarias o fitosanitarias obligato-
rias impuestas por las autoridades publicas (articulo 9, apartado 4, del Reglamento (CE) n.o 510/2006).

3. Modificaciones:
Descripcién del producto

El producto no ha cambiado. Sin embargo, se elimina el adjetivo «blando», ya que no se considera adecuado para
todos los tipos de queso «Gorgonzolar: en particular, el tipo «picante» no se puede clasificar como queso de pasta
blanda. El uso del término «blando» para todos los tipos de «Gorgonzola» no es por tanto correcto y podria, ade-
mds, alterar los controles oficiales que se encargardn de comprobar el cumplimiento del pliego de condiciones
relativo al tipo «picante». Asimismo, se elimina el adjetivo «graso», ya que se considera superfluo, de conformidad
con las indicaciones del punto 3.2 del documento tnico sobre el porcentaje minimo de grasa del extracto seco.

(') DOL 343 de 14.12.2012, p. 1.
() DO L 93 de 31.3.2006, p. 12. Sustituido por el Reglamento (UE) n.c 1151/2012.
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En el pliego de condiciones en vigor, el color de la pasta se describe como «azul verdoso». Del mismo modo, se
prevé que pueda contener un tono «gris azulado», con el fin de describir integralmente todos los posibles colores
de los diferentes tipos de «Gorgonzola». De hecho, a pesar de que la tonalidad «azul verdosa» sea el color caracters-
tico de la pasta, el crecimiento de moho, vivo y aerébico, en funcién de la fase de maduracion en que se encuentre,
podrd determinar un color potencialmente perceptible al ojo humano como gris azulado. No prever esta posible
coloracion «gris azulada» podria, también en este caso, alterar los controles oficiales que se encargardn de compro-
bar el cumplimiento del pliego de condiciones en lo relativo al color de la pasta.

El perfodo minimo de maduracién, en el pliego de condiciones vigente, puede variar en funcién de los diferentes
tipos de «Gorgonzola». Por tanto, se elimina, en el pliego de condiciones en vigor, la referencia general, inadecuada,
a un perfodo minimo de maduracién de cincuenta dias.

El producto no ha cambiado. Con todo, la indicacién de que el sabor depende tinicamente del periodo de madura-
cién no es correcta y por tanto se ha eliminado, pues el sabor puede depender, incluso en menor medida, de otros
factores, como el peso de la rueda.

Se identifican, de manera mds adecuada, los diferentes tipos de «Gorgonzola», clasificados en funcién del peso, el
sabor y la maduracion: se ha sefialado que la clasificacién anterior, que se introdujo con la modificacién registrada
en 2009, podia resultar engaflosa, ya que, aparentemente, se fundamenta solamente en las dimensiones de las rue-
das mediante la utilizacion de términos como «grande», «<mediana» y «pequefia». Por este motivo, para mayor clari-
dad, se ha querido explicar que la clasificacién se basa no solamente en el peso, sino ademds en el sabor y la
maduracion. El empleo, con el objeto de establecer una clasificacién, de los términos «dulce», «picante» y «pequefia
picante» parece mds correcto para alcanzar una identificacién inmediata del tipo de queso «Gorgonzola». La rueda
«dulce» corresponde a la rueda «grande» conforme a la clasificacion anterior. La mencién «o ligeramente picante» se
elimina, ya que no se considera adecuada, dado que dicha rueda presenta un «sabor dulce», como se ha indicado en
el pliego de condiciones. La expresion «picante» corresponde a la rueda «mediana» de conformidad con la clasifica-
cién anterior. La rueda «pequefia picante» corresponde a la rueda «pequefia» de conformidad con la clasificacion
anterior.

Las dimensiones minimas y médximas de las ruedas se han modificado levemente para adaptarlas a las condiciones
reales de produccién: puede haber un aumento o una disminucién del volumen provocado por el mayor o menor
grado de humedad de la rueda.

Se introduce el periodo maximo de maduracion (véase «Método de obtencién»).
Se identifican los diferentes tipos de «Gorgonzola», clasificados en funcién del peso, del sabor y de la maduracién:

— rueda «dulce»: peso comprendido entre 9 kg y 13,5 kg, con un sabor dulce y un periodo de maduracion de
cincuenta dias como minimo y ciento cincuenta dias como maximo,

— rueda «picante» peso comprendido entre 9 kg y 13,5 kg, con un sabor muy picante y un periodo de madura-
cién de ochenta dias como minimo y doscientos setenta dias como méximo;

— rueda «pequefia picante» peso comprendido entre 5,5 kg y menos de 9 kg, con un sabor muy picante y un
periodo de maduracién de sesenta dias como minimo y doscientos dias como maximo.

Prueba del origen

Para poder garantizar su autenticidad, el «Gorgonzola» puede comercializarse entero, en medias ruedas con un
corte horizontal o en porciones, envueltas en la hoja de aluminio gofrado.

Con el fin de proteger la calidad, garantizar el origen y asegurar el control, el «Gorgonzola» también puede comer-
cializarse en porciones previamente envasadas, incluso sin la hoja de aluminio gofrado, con certificacién previa del
organismo de control autorizado, salvo que este tltimo delegue esta funcién en otro organismo de control.

Método de obtencidn

Los valores de la temperatura y de la humedad relativa de los locales en los que se realiza la maduracién se han
modificado levemente para adaptarlos a las innovaciones introducidas en las instalaciones y las tecnologias en la
fase de la maduracion, en beneficio de las caracteristicas cualitativas del queso «Gorgonzola».

Se introduce el perfodo maximo de maduracion, ya que una maduracion mds larga podria hacer perder al producto
sus propiedades especificas y caracteristicas organolépticas.
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Etiquetado

Para facilitar la comprobacion de que se cumple el pliego de condiciones y, concretamente, permitir que el consu-
midor elija con conocimiento de causa, incluso si el producto se envasa en el lugar de venta al por menor
a peticion del consumidor, se introduce la obligacién de incluir, en la hoja de aluminio gofrado, la mencién
«picante» para la rueda «picante», la rueda «pequefia picante» y la media rueda con corte horizontal o en porciones.

Asimismo, para facilitar la comprobacién de que se cumple el pliego de condiciones y, concretamente, permitir que
el consumidor elija con conocimiento de causa, se introduce la obligacién de incluir, en el envase primario, la
mencién «picante» para el producto previamente envasado en porciones a partir de la rueda «picante» y de la rueda
«pequeila picante».

Otros

Con la finalidad de proteger la calidad, garantizar el origen y asegurar el control del queso «Gorgonzola» que se
comercializa en porciones previamente envasadas, se establece y motiva el hecho que el corte y el envasado de las
porciones deba estar certificado por el organismo de control autorizado, salvo que este dltimo delegue esta funcién
en otro organismo de control. Ello obedece a la imposibilidad —por riesgos de seguridad alimentaria— de proce-
der al corte mecdnico de la rueda y de la media rueda con corte horizontal envueltas con la hoja de aluminio
gofrado, y de la necesidad —teniendo en cuenta que la rueda de «Gorgonzola» no presenta ninguna marca en el
canto—de que el origen de las porciones obtenidas sin la hoja de aluminio esté garantizado por el organismo de
control. Esta medida no impide que los minoristas puedan realizar el corte manual y el envasado en porciones
a peticién del consumidor o para la venta directa. De hecho, para los minoristas, el corte manual con cuchillo de la
rueda y la media rueda envueltas en la hoja de aluminio gofrado no requiere retirar la hoja de aluminio gofrado ni
comporta ningin riesgo para la seguridad alimentaria. Asimismo, dichas operaciones se deben realizar, de manera
general, ante el consumidor o, al menos, este dltimo puede solicitar que asi sea para comprobar, en particular, la
presencia de la hoja de aluminio gofrado en la rueda o la media rueda utilizada. El corte manual de la rueda o de
la media rueda envueltas en la hoja de aluminio gofrado de productos envasados para la venta directa realizado por
el minorista también debe autorizarse, siempre que quede una parte de la hoja de aluminio en la porcién obtenida
como garantia de la autenticidad del producto.
DOCUMENTO UNICO
REGLAMENTO (CE) N.° 510/2006 DEL CONSEJO

sobre la proteccion de las indicaciones geogrificas y de las denominaciones de origen de los productos
agricolas y alimenticios ()

«GORGONZOLA »
N.o CE: IT-PD0O-0217-01214-18.3.2014
IGP ( ) DOP (X)
1. Nombre

«Gorgonzola»

2. Estado miembro o tercer pais

Italia

3. Descripcion 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 «Gorgonzola» es un queso de pasta azul producido exclusivamente con leche entera de vaca pasteurizada, de
pasta cruda, unida, de color blanco pajizo, con vetas caracteristicas de color azul verdoso yfo gris azulado debidas
al desarrollo de mohos (enmohecimiento).

El «Gorgonzola» presenta las siguientes caracteristicas:

— Rueda:
— cilindrica con caras planas y canto derecho;

— dimensiones: altura minima del canto de 13 cm; didmetro comprendido entre 20 cm y 32 cm;

() Sustituido por el Reglamento (UE) n.c 1151/2012.



27.5.2016 Diario Oficial de la Uni6n Europea C188/47

— clasificacién sobre la base del peso, el sabor y la maduracion:

1. rueda «dulce»: peso comprendido entre 9 kg y 13,5 kg, de sabor dulce y con un periodo de maduracién
de cincuenta dias como minimo y ciento cincuenta dias como méximo;

2. rueda «picante»: peso comprendido entre 9 kg y 13,5 kg, de sabor muy picante y con un periodo de
maduracion de ochenta dias como minimo y doscientos setenta dias como médximo;

3. rueda «pequefia picante» peso comprendido entre 5,5 kg y menos de 9 kg, de sabor muy picante y un
periodo de maduracién de sesenta dias como minimo y doscientos dias como maximo.

— Corteza: de color gris y/o rosado, no comestible;

— Pasta: homogénea, de color blanco pajizo, con vetas caracteristicas de color azul verdoso y/o gris azulado debi-
das al desarrollo de mohos (enmohecimiento);

— Grasa del extracto seco: minimo 48 %.

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

Leche entera de vaca, cuajo de ternera, sal.

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

Anualmente, al menos el 50 % del extracto seco de los piensos para bovinos procede de la zona de produccién.

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

La produccion de leche, su transformacion y la maduracién del queso que se convertird en «Gorgonzola» y la colo-
caciéon de las correspondientes marcas distintivas conforme al punto 3.7 tienen lugar en la zona geogrifica
delimitada.

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

El «Gorgonzola» se puede comercializar en ruedas enteras, medias ruedas con corte horizontal o en porciones,
envueltas con hojas de aluminio gofrado.

El «Gorgonzola» también se puede comercializar en porciones previamente envasadas, incluso aunque no cuenten
con la hoja de aluminio gofrado, previa certificacion del organismo de control autorizado, salvo que este dltimo
delegue esta funcion en otro organismo de control. Para proteger la calidad, garantizar el origen y asegurar el con-
trol del queso «Gorgonzola» que se comercializa en porciones previamente envasadas, el corte y el envasado del
«Gorgonzola» en porciones deberd estar certificado por el organismo de control autorizado, salvo que este Gltimo
delegue esta funcién en otro organismo de control. Ello obedece a la imposibilidad —por riesgos de seguridad
alimentaria— de proceder al corte mecdnico de la rueda y de la media rueda con corte horizontal envueltas con la
hoja de aluminio gofrado, y de la necesidad —teniendo en cuenta que la rueda de «Gorgonzola» no presenta nin-
guna marca en el canto—de que el origen de las porciones obtenidas sin la hoja de aluminio esté garantizado por
el organismo de control.

Se permite el corte y el envasado de porciones de «Gorgonzola» en el punto de venta al por menor bajo peticién
del consumidor, siempre que la hoja de aluminio gofrado esté visible. Asimismo, se autoriza el corte y el envasado
de porciones de «Gorgonzola» en el punto de venta al por menor para la venta directa, siempre que en la porcién
de producto quede una parte de la hoja de aluminio gofrado como garantia de autenticidad.

3.7. Normas especiales sobre el etiquetado

La rueda de «Gorgonzola» se caracteriza por dos marcas distintivas colocadas en la zona geogrifica delimitada,
concretamente:

— con respecto al origen, la marca distintiva colocada en ambas caras planas muestra el niimero de identificaciéon
de la queserfa (véase figura 1);

Figura 1
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— en el momento en que el producto ha alcanzado las caracteristicas para su comercializacion, la marca distintiva
consiste en una hoja de aluminio gofrado (véase figura 2), que envuelve la rueda, la media rueda con corte
horizontal y las porciones, salvo lo estipulado para las porciones previamente envasadas conforme al punto
3.6; en la hoja de aluminio gofrado figuran, ademds, la DOP «Gorgonzola» acompafiada del simbolo de la
Uni6n y la mencidn «picante» para la rueda «picante», la rueda «pequefia picante» y las respectivas medias rue-
das con corte horizontal y las porciones, que deberdn aparecer junto a la DOP «Gorgonzola» o debajo de ella,
mediante caracteres de dimensiones inferiores a los que se han utilizado para esta dltima.

Figura 2

g

Para el «Gorgonzola» previamente envasado en porciones, el primer embalaje deberd incluir, en un lugar visible, las
siguientes indicaciones:

Porciones previamente envasadas

— la DOP «Gorgonzola» acompaifiada del simbolo de la Uni6n de la DOP;

— la mencidn «picante», para el producto obtenido de las ruedas «picantes» y «pequefias picantes» de «Gorgonzola,
que aparecerd junto a la DOP «Gorgonzola» o debajo de ella, empleando caracteres de dimensiones inferiores
a los que se han utilizado para esta dltima.

4. Descripcién sucinta de la zona geogrifica

La zona geografica delimitada comprende todo el territorio de las siguientes provincias:

— Bérgamo, Biella, Brescia, Como, Cremona, Ctneo, Lecco, Lodi, Mildn, Monza, Novara, Pavia, Varese, Verbano-
Cusio-Ossola, Vercelli.

Asimismo, comprende los siguientes municipios de la provincia de Alessandria:

— Casale Monferrato, Villanova Monferrato, Balzola, Morano Po, Coniolo, Pontestura, Serralunga di Crea, Cereseto,
Treville, Ozzano Monferrato, San Giorgio Monferrato, Sala Monferrato, Cellamonte, Rosignano Monferrato,
Terruggia, Ottiglio, Frassinello Monferrato, Olivola, Vignale, Camagna, Conzano, Occimiano, Mirabello
Monferrato, Giarole, Valenza, Pomaro Monferrato, Bozzole, Valmacca, Ticineto, Borgo San Martino y Frassineto
Po.

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

Los factores naturales estdn relacionados con las condiciones climaticas de la zona geogréfica delimitada, que favo-
recen la abundancia y la calidad de los forrajes destinados a la alimentacion de las vacas lecheras, asi como el
desarrollo de agentes microbiol6gicos que determinan las caracteristicas organolépticas y de coloracién del queso.
Por lo que se refiere al aspecto humano, ademds de la importancia historica del queso en la economia local, se
subraya que las complejas fases de produccién del «Gorgonzola» son fruto del arte quesero tradicional y manual: el
enriquecimiento de la leche con fermentos licticos y con una suspensién de esporas de penicillium y de levaduras
seleccionadas, asi como la adiciéon de cuajo de ternera a temperatura ideal, la salazén en seco y la caracteristica
perforacion de la pasta durante la maduracion, son operaciones que se han transmitido con el paso de los siglos en
la zona geogréfica delimitada.

5.2. Cardcter especifico del producto

El «Gorgonzola» es un queso de pasta cruda, homogénea, de color blanco pajizo, con vetas caracteristicas de color
azul verdoso y/o gris azulado debidas al crecimiento de mohos (enmohecimiento).

El sabor puede variar de dulce a muy picante en funcién de algunos factores, entre los que se encuentran, concreta-
mente, el menor o mayor grado de maduracién.

5.3. Vinculo causal entre la zona geogrdfica y la calidad o las caracteristicas del producto (en el caso de las DOP) o una cualidad
concreta, la reputacion u otras caracteristicas del producto (en el caso de las IGP)

La abundancia y la calidad de los forrajes destinados a la alimentacién de las vacas lecheras, junto a las operaciones
tradicionales para la produccién de queso, especialmente la adicién de esporas de penicillium, la salazén en seco y la
perforacién de la pasta durante la fase de maduracion, determinan las caracteristicas organolépticas y de coloraciéon
del «Gorgonzola».
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Referencia a la publicacion del pliego de condiciones

(Articulo 5, apartado 7, del Reglamento (CE) n.c 510/2006 (*)

El texto consolidado del pliego de condiciones de produccién puede consultarse en la pdgina web:
http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

o bien
accediendo directamente a la pagina 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».

(*) Véase la nota 3 a pie de pagina.


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it
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Publicacién de una solicitud con arreglo al articulo 50, apartado 2, letra a), del Reglamento (UE)
n° 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, sobre los regimenes de calidad de los
productos agricolas y alimenticios

(2016/C 188/08)

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 (').
DOCUMENTO UNICO
REGLAMENTO (CE) N.c 510/2006 DEL CONSEJO,

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

«@nFsiveaiionings» (KHAO SANGYOD MUANG PHATTHALUNG)
N.e CE: TH-PGI-0005-01115 — 27.5.2013
IGP (X) DOP ( )
1. Nombre

dndsineaiiioningd» (Khao Sangyod Muang Phatthalung)

2. Estado miembro o tercer pais

Reino de Tailandia

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

Clase 1.6. Frutas, hortalizas y cereales frescos o transformados

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

El arroz «Khao Sangyod Muang Phatthalung» se cultiva a partir de la variedad Sangyod Phatthalung y es un arroz
ordinario sensible a las horas de luz. Se siembra, cultiva, cosecha, muele, embala y etiqueta en la provincia de
Phatthalung, en el sur de Tailandia, de donde es autdctono. No es glutinoso, es ligero, pequeiio, delgado y ligera-
mente perfumado. Puede presentarse como arroz con cdscara, arroz pardo y arroz semiblanqueado.

Propiedades fisicas

— El arroz con céscara es de color paja.

— El color del arroz pardo oscila del rojo al rojo oscuro en el mismo grano.
— El arroz semiblanqueado es de color rojo claro.

— El grano es largo, delgado y pequefio. El pericarpio es rojo.

— Tiene un ligero perfume con un aroma caracteristico.

Caracteristicas fisicas Arroz con céscara Arroz pardo Arroz semiblanqueado
Longitud (mm) (9,33) 9,1 -9,4 6,50 — 6,90 6,40 — 6,80
Anchura (mm) (2,11) 1,9 - 2,25 1,61 - 1,81 1,57 - 1,87
Grosor (mm) (1,77) 1,7 - 1,8 1,51 -1,71 1,44 - 1,64
Color pajizo r0jO O rojo 0scuro rojo claro

(') DOL 343 de 14.12.2012, p. 1.
() DO L 93 de 31.3.2006, p. 12. Sustituido por el Reglamento (UE) n.c 1151/2012.
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Propiedades quimicas

Caracteristicas quimicas Arroz con céscara Arroz pardo Arroz semiblanqueado
Proteinas (%) No aplicable 7-10 6-9
Amilosa (% db) No aplicable 13-17
Ratio de alargamiento del No aplicable 1,5-1,8
grano

Caracteristicas de la coccion

La proporcién de arroz y agua para la coccion es de 1 taza de arroz por 1,25 — 2 tazas de agua.

Para obtener una textura mucho mds blanda del Khao Sangyod Muang Phatthalung, el grano debe ponerse en
remojo en agua durante 5-10 minutos antes de la coccién.

Aroma y sabor

El arroz cocido es blando y un poco pegajoso. El sabor es un poco dulce con fragancia levemente aromatica.

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

Las semillas utilizadas para producir el «Khao Sangyod Muang Phatthalung» deben pertenecer a la variedad Sangyod
Phatthalung y tienen que cultivarse en la provincia de Phatthalung ya que esta provincia tiene una posicién geogra-
fica favorable para el cultivo de dicho arroz que contribuye a la caracteristica distintiva y a la calidad del mismo.

Las semillas deben ser producidas por el Thailand Rice Department y sus agencias, como el Phatthalung Rice Research
Center y el Phatthalung Rice Seed Center, porque disponen de instalaciones fiables y cumplen las normas de produc-
cién de semillas de arroz para poder obtener semillas puras con las caracteristicas distintivas del «Khao Sangyod
Muang Phatthalung».

En caso de que las semillas se obtengan a través de otras fuentes como, por ejemplo, organizaciones de agricultores
u organizaciones privadas, dichas fuentes necesitan la aprobacion del Thailand Rice Department y deben cumplir las
normas de produccién de semillas de arroz.

En caso de que los agricultores cultiven el arroz por si mismos, estin autorizados a utilizar las variedades aproba-
das antes mencionadas (las semillas deben sembrarse en el plazo de tres afios tras su obtencién a partir de la
fuente).

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

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

Todo el ciclo de produccién del «Khao Sangyod Muang Phatthalung» debe llevarse a cabo en la zona geografica
definida para garantizar que se realiza completamente bajo las condiciones geomorfolégicas. El «Khao Sangyod
Muang Phatthalung» debe ser cultivado, secado, almacenado, molido y transformado en la provincia de Phattha-
lung. Cada una de sus fases de elaboracién puede ser rastreada mediante documentos de acompafiamiento, recibos
de transporte, registros.

El «Khao Sangyod Muang Phatthalung» debe ser cultivado entre agosto y octubre y cosechado durante su fase de
maduracién entre diciembre y febrero. La cosecha se fija en funcién de las condiciones climaticas y de la madura-
cién del arroz. El arroz cosechado se almacena posteriormente en la zona geogrifica en silos con temperatura
y humedad reguladas para evitar, en particular, los riesgos de mezcla con otras variedades de arroz, la posible
contaminacion, la alta humedad y prevenir la dilucién de su fragancia distintiva.

Entre las principales practicas de produccién del «Khao Sangyod Muang Phatthalung» se incluyen las siguientes:

— Preparacion del suelo: incluye un primer arado burdo y un segundo arado, para controlar debidamente el
ntmero de plantas de arroz espontdneas (plantas de arroz que germinaron de las semillas que permanecieron en
el campo desde la campaiia anterior) y arroz de otro tipo (plantas de arroz de otras variedades cultivadas en el

campo de arroz, pero sin incluir el arroz cubierto de malas hierbas).

— La fertilizacién y la mejora del suelo deben realizarse periddicamente.
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— Cuidados de la planta de arroz: adecuada gestién del agua, eliminacién del arroz de otras variedades en la fase
de ahijamiento, fase reproductiva y fase de maduracion, combatir de forma adecuada las plagas.

— Cultivo: debe hacerse durante la estacién himeda meridional (agosto-octubre) tras la fase de maduracién. Es
una tradicion en la provincia de Phatthalung proceder al cultivo un poco mds tarde después de la fase de madu-
racién del arroz.

— Humedad del grano: la humedad del grano de arroz debe reducirse al 14 % o menos.

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

El «Khao Sangyod Muang Phatthalung» debe ser envasado y etiquetado en la provincia de Phatthalung. Con ello se
pretende ofrecer a los consumidores una verdadera garantia del origen y la calidad del arroz. No se autoriza el
reenvasado, con objeto de evitar cualquier mezcla, contaminacién o alteracién del producto. Ademds, debido a su
distintiva fragancia, el Khao Sangyod Muang Phatthalung ha de envasarse en la provincia de Phatthalung para pre-
venir la dilucién de la misma.

3.7. Normas especiales sobre el etiquetado

En la etiqueta del envase debe figurar el peso, la fecha de molienda y envasado, el nombre del molino o el nombre
del cultivador o de la cooperativa asi como el niimero de lote o de serie del envase.

En cada paquete debe figurar la indicacién dndsdwoaiiieaings» yjo «Khao Sangyod Muang Phatthalungy.

También debe utilizarse el logotipo tailandés de indicacién geogrifica y el logotipo de la UE para las IGP (una vez
le sea concedido).

4. Descripcién sucinta de la zona geogrifica

Provincia de Phatthalung.

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

Phatthalung es una de las provincias meridionales de Tailandia. Limita desde el norte y en la direccion de las mane-
cillas del reloj con las provincias de Nakhon Si Thammarat, Songkhla, Satun y Trang. Ocupa una superficie de
3424,5 km? 0 2 140 296 rai.

Phatthalung es una llanura de tierras bajas situada entre el lago Songkhla, al este, y la cadena montafiosa de Bantat,
al oeste. La llanura se origind como consecuencia de los depésitos procedentes de las inundaciones del lago
durante la estacién del monzoén. La principal fuente de agua para la agricultura es el lago Songkhla.

La capacidad de drenaje del suelo propicia el crecimiento y la buena maduracién del «Khao Sangyod Muang Phatt-
halung» y la capacidad de almacenamiento y de redistribucién de agua ofrece un nivel moderado pero continuo de
riego incluso en periodos de sequia.

El clima de Phatthalung influye notablemente en las caracteristicas del «Khao Sangyod Muang Phatthalung». Debido
a su ubicacién meridional, Phatthalung recibe dos influencias climaticas: una ocednica y otra continental. La
influencia continental es responsable de la tipica estacion seca caracterizada por un gran nimero de horas de luz.

5.2. Cardcter especifico del producto

«Khao Sangyod Muang Phatthalung» hace referencia al arroz con cdscara, al arroz pardo y al arroz semiblanqueado,
que rezuman un aroma natural, cultivados en la temporada de lluvias en la provincia de Phatthalung. Se caracteriza
por su pericarpio rojo, su textura blanda al ser cocinado y su suave fragancia.
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Los factores naturales influyen notablemente en la calidad, caracteristicas y singularidad del arroz. El subsuelo de
Phatthalung posee cualidades combinadas de drenaje asi como depdsitos fértiles y capacidad de almacenamiento
y redistribucién de agua. Phatthalung recibe dos influencias climdticas: una ocednica y otra continental. Debido a la
influencia ocednica (Golfo de Tailandia), se producen copiosas precipitaciones durante la temporada de lluvias y se
registran temperaturas menos extremas a lo largo de las estaciones. En particular, su ubicacion en tierras bajas y las
condiciones meteoroldgicas favorecen unas tierras fértiles y el clima de Phatthalung posibilita las caracteristicas
distintivas del «Khao Sangyod Muang Phatthalung», de grano delgado. Cuando este arroz se cultiva en otras provin-
cias presenta caracteristicas diferentes (mds grueso y menos rojo). De acuerdo con la tradicion local, el arroz es
cosechado tras la fase de maduracion, cuando el color del grano es mds rojo, mds perfumado y suave cuando se
cuece que el arroz Sangyod Phatthalung cultivado en otros lugares.

Estas caracteristicas excepcionales inicamente son posibles gracias a las condiciones geomorfoldgicas tnicas del sur
de Tailandia, en particular la naturaleza del suelo, la calidad del agua, las horas de insolacién, la escasa oscilacién
de temperaturas y la temporada de precipitaciones abundantes.

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

Phatthalung es una fuente importante de arroz del sur de Tailandia desde tiempos antiguos. Sus vastas llanuras, el
clima adecuado y su riqueza en términos de fuentes de agua la hacen ideal para el cultivo de «Khao Sangyod
Muang Phatthalung». Hay una leyenda sobre la llanura entre las montafias de Khao Hin Look Doan segtn la cual
los visitantes podian ver el fresco verdor de arrozales interminables al comienzo de la temporada de cultivo
y c6mo esos mismos arrozales se tornaban dorados cuando se aproximaba la época de la cosecha en enero
y febrero.

El «Khao Sangyod Muang Phatthalung» se cultiva en Phatthalung desde hace mds de cien afios pero la poblacion
local de esta provincia prefiere consumir el grano duro con un alto contenido de amilosa, en lugar del arroz cocido
blando, como el «Khao Sangyod Muang Phatthalung». Por lo tanto, tradicionalmente el «Khao Sangyod Muang
Phatthalung» se conserva para ser ofrecido como regalo a personas mayores respetadas y se cocina para personajes
especiales como invitados reales, visitantes oficiales extranjeros, en ocasiones especiales, en ceremonias religiosas
o en festividades tradicionales. Esta tradicién ha creado la reputacion del «Khao Sangyod Muang Phatthalung» cono-
cido en Phatthalung como el arroz para personas y ocasiones especiales.

Ademds, la naturaleza de la provincia de Phatthalung influye notablemente en la produccién del «Khao Sangyod
Muang Phatthalung». Especialmente la llanura de tierras bajas de Phatthalung creada por los depésitos procedentes
de las inundaciones del lago durante la estacién del monzdn, que aportan los distintos nutrientes al suelo, hace que
este emplazamiento sea apto para producir el «Khao Sangyod Muang Phatthalung». Por tanto, el «Khao Sangyod
Muang Phatthalung» cultivado en esta regién posee la caracteristica particular de grano delgado y ligeramente
perfumado.

Estas condiciones se complementan con una seleccion meticulosa de las semillas, un cuidado mantenimiento
y unos procedimientos de cosecha y procesos de produccion normalizados. Los procedimientos y el control contri-

buyen a preservar la calidad tnica del arroz.

Referencia a la publicacién del pliego de condiciones

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

(") Sustituido por el Reglamento (UE) n.c 1151/2012.
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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

(2016/C 188/09)

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 del parlamento Europeo y del Consejo (3

«CRUDO DI CUNEO»
N.c UE: PDO-IT-02118 - 4.2.2016
DOP (X) IGP ( ) ETG ( )
1.  Agrupacion solicitante e interés legitimo

Consorzio di Tutela della denominazione di origine protetta «Crudo di Cuneo»
Corso Dante Alighieri n. 51

CJo Unione Industriali della Provincia di Cuneo

12100 Cuneo

ITALIA

El Consorzio di Tutela della denominazione di origine protetta «Crudo di Cuneo» (Consorcio de protecciéon de la denomi-
nacion de origen protegida Crudo di Cuneo) ostenta un interés legitimo en presentar una solicitud de modificacién
con arreglo al articulo 13, pdrrafo primero, del Decreto del Ministerio de Politicas Agricolas, Alimentarias
y Forestales n.c 12511 de 14.10.2013.

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 obtencion
— O Vinculo
— [ Etiquetado

— Otros [actualizacién normativa]

4. Tipo de modificacién

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

— X Modificacién 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 requiere la modi-
ficacién del documento tinico publicado.

— [0 Modificacién 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 11512012, se considera menor, cuyo documento
tinico (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.c 1151/2012, se considera menor.

() DOL 179 de 19.6.2014, p. 17.
() DOL 343 de 14.12.2012, p. 1.
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5. Modificaciones
Descripcion del producto

Las modificaciones de los dos puntos siguientes estdn relacionadas entre si.
— En el articulo 2, punto 2.2, ltimo pérrafo, del pliego de condiciones la frase siguiente:

«Los cerdos criados han de poder alcanzar un peso medio por lote (peso vivo) de 156 kg, con un margen de
tolerancia del 10 %.»

queda modificada como sigue:

«Los cerdos criados han de poder alcanzar un peso medio por lote (peso vivo) de 165 kg, con un margen de
tolerancia del 10 %.»

— El siguiente requisito del articulo 2, punto 2.6, del pliego de condiciones
«peso comprendido entre 7 y 10 kg (después de la curacién);»
queda modificado como sigue:
«peso comprendido entre 8,5 y 12 kg (después de la curacion);».

La modificacién prevé el aumento del peso medio de los cerdos por lote y del peso de los jamones curados. En
los dltimos afios, los criadores han constatado que los cerdos en el momento del sacrificio, a igualdad de edad
y de desarrollo, pesan mds que hace 10 o 15 afios. La seleccién genética, al tiempo que mantiene invariable la
calidad intrinseca de la carne destinada a la produccion de jamones, permite obtener cerdos mds pesados en el
momento del sacrificio con respecto a los afios anteriores. Los nuevos tipos genéticos han mejorado su
aumento de peso medio diario y su indice de conversién de los alimentos; sus raciones alimentarias son mds
equilibradas y eficientes en su conjunto, y gracias también a la mejora de las condiciones de bienestar animal se
pueden obtener, en el mismo tiempo, aumentos de peso mayores y perniles de optima calidad.

El aumento del peso medio de los cerdos en el momento del sacrificio y el consiguiente incremento del peso de
los jamones curados objeto de modificacion del pliego de condiciones persiguen, por tanto, un doble objetivo:
adecuar la produccién de los jamones a la realidad productiva de los criadores y garantizar la calidad del jamén
«Crudo di Cuneo DOP» utilizando perniles de cerdos que han alcanzado un desarrollo 6ptimo.

Tal modificacién ha de considerarse «menor» en la medida en que cumple lo dispuesto en el articulo 53,
apartado 2, parrafo tercero, letras a) a e), del Reglamento (UE) n.> 1151/2012.

Método de produccién

— En el articulo 5, punto 5.5, fase de salazén, la siguiente frase:
«El periodo de salazén no es inferior a dos semanas.»
queda modificada como sigue:
«El periodo de salazén no es inferior a doce dias.».

La exigencia de reducir la duracién minima del periodo de salazén de catorce a doce dias estd vinculada a la
investigacion y a la mejora de las técnicas de conservacion y de elaboracién de las carnes que permiten la
utilizacién, en la fase de salazén, de una cantidad de sal inferior respecto a la utilizada hace unos afios. Esto
determina la consiguiente reduccion del periodo de salazén. Sobre todo en el caso de los perniles que no alcan-
zan un alto peso, 12-13 kg, es necesario reducir la duracién de la salazén para evitar un exceso de sal del
pernil y la produccién de un jamén que no corresponda a las nuevas exigencias alimentarias del consumidor.

Tal modificacién ha de considerarse «menor» en la medida en que cumple lo dispuesto en el articulo 53,
apartado 2, parrafo tercero, letras a) a e), del Reglamento (UE) n.c 1151/2012.

Otros-Actualizacion normativa
— El articulo 8
«En aplicacién de las disposiciones del presente pliego de condiciones, el control del jamén con denominacién

de origen protegida “Crudo di Cuneo” correrd a cargo de un organismo autorizado, de conformidad con el
articulo 10 del Reglamento (CE) n.°c 510/2006.»
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queda modificado como sigue:

«La verificacién del cumplimiento del pliego de condiciones se lleva a cabo de conformidad con lo establecido
en el articulo 37 del Reglamento (UE) n.c 1151/2012. El organismo de control encargado de la verificacién del
pliego de condiciones es el ISTITUTO Nord Ovest qualita Soc. Coop.-P.zza Carlo Alberto Grosso, 82 -12033
Moretta (CN) ITALIA.».

Como consecuencia de la entrada en vigor del Reglamento (UE) n.°o 1151/2012 se ha considerado oportuno
actualizar las referencias normativas del articulo e incluir las referencias del organismo de control.

DOCUMENTO UNICO
«CRUDO DI CUNEO»
N.o UE: PDO-IT-02118 - 4.2.2016
DOP (X) IGP ( )
1. Nombre
«Crudo di Cuneo».
2. Estado miembro o tercer pais
Italia.
3. Descripcion del producto agricola o alimenticio
3.1. Tipo de producto
Clase. 1.2, Productos cdrnicos (cocidos, en salazon, ahumados, etc.).
3.2. Descripcion del producto que se desigha con el nombre indicado en el punto 1

Para la produccién del «Crudo di Cuneo», han de utilizarse tinicamente perniles frescos, de animales nacidos, cria-
dos y sacrificados en la zona de produccién designada.

En el momento del despacho al consumo, el producto «Crudo di Cuneo» debe reunir las siguientes condiciones:
tiempo de curacién, 10 meses como minimo; peso comprendido entre 8,5 y 12 kg (después de la curacion); color
al corte, rojo uniforme; consistencia de la parte magra externa y de la interna blanda, compacta pero no flaccida;
grasa exterior visible (grasa que lo recubre), de color blanco tirando a amarillo, compacta, no untuosa; aroma
y sabor al corte, fragante, curado, suave; grasa interna de color blanco, en forma de vetas de grasilla entreverada
entre los principales haces musculares; ausencia de anomalias olfativas. La grasa, al punzar, no debe presentar un
olor excesivamente rancio o anémalo, ni oler a leche o pescado. La composiciéon quimica de la parte magra en
proporcion del biceps crural debe ajustarse a los siguientes limites minimos y maximos: sal, entre 4,5% y 6,9 %;
humedad, entre 57 % y 63 %; protedlisis, entre 22 % y 31 %. Ausencia de irregularidades externas: la piel y los
huesos han de estar integros, no deben apreciarse sefiales evidentes de incrustacién ni reblandecimientos excesivos.
Color al corte: sin desigualdades, manchas o estrias.

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

Piensos

La composicién analitica de la racién alimenticia debe ser tal que refleje las necesidades alimentarias del cerdo en
las fases respectivas de cria (después de la lactancia), recria y cebo:

1. FASE DE CRIA (hasta los 30 kg de peso vivo)
Caracteristicas de la racion

— Proteinas brutas de 16 % a 22 %

— Energfa digerible/dia de 3230 a 3 900

— Lisina gr.(kg de 10% a 16 %

— Fibra bruta de 3% a 5%

Racion diaria (composicion expresada en % de los distintos componentes, suministrada a razén del 4 % del peso
vivo)

— Maiz de 35 a 40

— Soja (harina de extraccién) de 16 a 20
— Trigode 12a 15

— Cebada de 13 a 17
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— Aceite de sojade 1 a 3
— Salvado de trigo tierno de 8 a 12
— Suplementos minerales y vitaminicos de 3 a 5

En esta fase estd prohibido el uso de plasma porcino pulverizado en seco, derivados y subproductos de la leche
frescos o concentrados.

2. FASE DE RECRIA (de 30 kg a 80 kg de peso vivo)

Caracteristicas de la racion

— Proteinas brutas de 15,50 % a 18 %
— Energfa digerible/dia de 3 200 a 3 600
— Lisina gr./kg de 7% a 16 %

— Fibra brutade 3,5% a 5%

Racién diaria (composicion expresada en % de los distintos componentes, suministrada a razén del 3 % del peso
vivo)

— Maiz de 45 a 49

— Soja (harina de extraccién) de 14 a 18

— Trigode 10 a 13

— Cebadade 9a12

— Grasas de 1,5a 2

— Salvado de trigo tierno de 10 a 14

— Suplementos minerales y vitaminicos de 3 a 5

3. FASE DE CEBO (de 80 kg a 165 kg de peso vivo final)

Caracteristicas de la racién

— Proteinas brutas de 13,5% a 17,5 %
— Energfa digerible/dia de 3 100 a 3 400
— Lisina gr./kg de 6 % a 9 %

— Fibra bruta de 3,5% a 5,5%

Racién diaria (composicion expresada en % de los distintos componentes, suministrada a razén del 2,3 % del peso
vivo)

— Maiz de 49 a 53

— Soja (harina de extraccién) de 12 a 16

— Trigode 9a 12

— Cebadade 8 a 11

— Grasasde 1 al,5

— Salvado de trigo tierno de 10 a 14

— Suplementos minerales y vitaminicos de 3 a 5

En esta fase estd prohibido el empleo de restos de cocina; de aceite de pescado una vez alcanzados los 40 kg de
peso vivo; de tortas con un contenido de grasas superior al 4 % a animales por encima de los 120 kg; de galletas,

colines, refrigerios, a partir de 60 kg de peso vivo y hasta el sacrificio; restos de matadero y harinas animales en
general; subproductos del arroz.
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Las necesidades en cada fase podrian sufrir modificaciones en funcién del crecimiento del animal o de condiciones
climéticas anémalas debidas a calores excesivos en verano.

Las materias primas utilizadas para la alimentacién proceden principalmente de la zona de produccién del jamén
«Crudo di Cuneo» y los cereales en gran parte se producen en las mismas explotaciones de cria de los cerdos.

Materia prima

El jamén «Crudo di Cuneo» ha de proceder de cerdos de las razas tradicionales italianas Large White y Landrace,
con las mejoras introducidas por el Libro Genealdgico Italiano (LGI), o bien nacidos de verracos de estas mismas
razas, asi como de porcinos nacidos de verracos de raza «Duroc Italiana», con las mejoras introducidas por el LG,
también se admiten los porcinos nacidos de verracos de otras razas o de verracos hibridos, siempre que procedan
de sistemas de seleccién o de cruce realizados con fines que no sean incompatibles con los del libro genealdgico
italiano para la produccién de porcino pesado.

Para la produccion del «Crudo di Cuneo» no pueden utilizarse perniles congelados y queda excluido el empleo de
verracos y hembras de cria. Los perniles deben proceder de animales sacrificados con una anterioridad de por lo
menos 24 horas pero no después de 120 horas.

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

Para la produccién de la DOP «Crudo di Cuneo» se emplean tnicamente perniles de cerdo frescos procedentes de
animales nacidos y criados respetando elevados niveles de bienestar. Esos niveles estdn garantizados si en las fases
de destete, recria y cebo no se somete al animal a tensiones debidas al transporte y al realojamiento. La crianza
debe, por otra parte, asegurar que la fase de cebo concluya con resultados coherentes con las caracteristicas del
producto final. El «Crudo di Cuneo» se caracteriza, efectivamente, por una cantidad 6ptima de grasa exterior. Por
estas razones los animales han de nacer y criarse en la zona de produccion.

El sacrificio ha de producirse igualmente en la zona geogrifica de produccién ya sea con el fin de respetar los
tiempos que median entre el sacrificio en si y la elaboracion de la carnes o dado que los viajes largos para su
transporte provocarfan contusiones y formaciones de hematomas y estrias que comprometerian los requisitos de
produccion.

El proceso de elaboracién de los perniles y su maduracion estdn estrechamente ligados a los factores humanos
y naturales de la zona de produccién: limitar estas operaciones a la zona geografica de produccién es, por tanto, de
obligado cumplimiento para la produccién del «Crudo di Cuneo».

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

Ademds de entero con hueso, el «Crudo di Cuneo» también puede comercializarse deshuesado envasado al vacio,
en trozos o en lonchas.

Las operaciones de troceado del «Crudo di Cuneo» deben efectuarse de modo que sobre la corteza de cada trozo
figure el sello previamente puesto por los productores de jamoén.

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

En el momento de su despacho al consumo, la DOP «Crudo di Cuneo» debe ir provista de un sello particular de
garantia del origen y de la identificacién constituido por el logotipo marcado a fuego en los lados mayores del
pernil. El sello debe ser grabado en el lugar mismo de produccién.

En los envases de la D.O.P. «Crudo di Cuneo» o en las etiquetas, distintivos, bandas y brazaletes colocados en el
producto, deben figurar en caracteres de imprenta legibles e indelebles, de manera que se distingan claramente de
cualquier otra indicacién escrita que aparezca en los mismos, el simbolo grafico relativo a la imagen artistica del
logotipo especifico y univoco, el simbolo comunitario previsto en el articulo 12 del Reglamento (UE)
n.° 1151/2012 y el néimero de identificacién atribuido a cada productor inscrito en el sistema de control. El logo-
tipo de la D.O.P. «Crudo di Cuneo» consta de los dos elementos mds importantes para el reconocimiento del pro-
ducto: la forma estilizada de un jamén y el tridngulo o «cuneo» (cufia) que evoca el vinculo con la capital de la
provincia de Cuneo, cuya planimetria originaria tenfa precisamente forma de cuiia.
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4. Descripcién sucinta de la zona geogrifica

La zona de produccién del «Crudo di Cuneo» D.O.P. estd situada entre los Alpes ligures desde el cerro de Cadibona
al de Nava, los Alpes Maritimos hasta el macizo del cerro de Tenda y los Alpes Cotianos. Los relieves forman, por
tanto, un gran borde en forma de U en cuyo interior se abre una llanura alta surcada, de norte a sur, por los rios
Tanaro, Po y sus afluentes. Esta zona comprende las provincias de Cuneo, Asti y los siguientes municipios de la
provincia de Turin: Airasca, Andezeno, Arignano, Baldissero Torinese, Bibiana, Bricherasio, Buriasco, Cambiano,
Campiglione Fenile, Candiolo, Cantalupa, Carignano, Carmagnola, Castagnole Piemonte, Cavour, Cercenasco,
Chieri, Cumiana, Frossasco, Garzigliana, Isolabella, Lombriasco, Luserna S. Giovanni, Lusernetta, Macello,
Marentino, Mombello di Torino, Montaldo Torinese, Moriondo Torinese, None, Osasco, Osasio, Pancalieri,
Pavarolo, Pecetto Torinese, Pinerolo, Pino Torinese, Piobesi Torinese, Piossasco, Piscina, Poirino, Pralormo,
Prarostino, Riva, Roletto, Rora’, S. Secondo di Pinerolo, Santena, Scalenghe, Trofarello, Vigone, Villafranca
Piemonte, Villastellone y Vinovo. En la zona se registran, gracias a la formacién de brisas, niveles homogéneos de
humedad entre el 50 % y el 70 % y temperaturas medias ni excesivamente bajas en invierno ni altas en verano, lo
cual permite una maduracién uniforme al «Crudo di Cuneo» y le atribuyen el valor de protedlisis y la escasa
humedad que lo caracterizan.

5. Vinculo con la zona geogrifica

La zona de produccién de esta DOP estd desde tiempos remotos ligada a la historia de la ganaderfa porcina, de la
elaboracién y de la curacién del «Crudo di Cuneo», gracias a caracteristicas edafoclimdticas propias que la distin-
guen de otros lugares y confieren al producto propiedades cualitativas tipicas que el consumidor final reconoce con
facilidad.

El grado de humedad del Crudo di Cuneo, en estrecha relacién con el contenido de sal, estd determinado por la
accién de las brisas. Estas, que proceden de las montafias situadas en la comarca, alterndndose entre la mafiana y la
noche, crean condiciones de baja humedad atmosférica, adecuadas para una 6ptima curacién del producto que
repercute en sus bajos valores de humedad, tiempos de curacién y valor de protedlisis caracteristicos. La materia
prima constituye otro vinculo entre el producto y el medio ya que las caracteristicas de aquella determinan, de
hecho, la protedlisis del jamén. El cerdo de Cuneo se cria en un entorno situado a una altitud media de
350 metros sobre el nivel del mar, medio en el que la ausencia de nieblas invernales y del bochorno estival favore-
cen una excelente salud en los animales. Ademds de la salubridad del aire y la pureza de las aguas, la temprana
maduracién de la carne se debe a la alimentacion tradicional, saludable y natural, a base de cereales producidos
localmente. El fenémeno de la protedlisis estd vinculado al desarrollo de microorganismos superficiales: el delicado
proceso de salazdn efectuado por artesanos jamoneros asegura la salida de jugo, ain presente en la carne del per-
nil, desde la musculatura. De este modo se crean en la superficie magra del jamén condiciones microclimaticas de
moderado aumento de la humedad, idéneas para el desarrollo de mohos y levaduras capaces de descomponer el
componente proteico presente en la parte magra, liberando péptidos que contribuyen de manera determinante
tanto al sabor como al olor del Crudo di Cuneo.

La aportacién fundamental a la calidad de la DOP, por no decir a su reputaciéon y fama en los mercados, ha sido
a lo largo de los siglos la del hombre, que ha sabido desarrollar en el tiempo técnicas especiales de elaboracion,
transmitidas de una generacion a otra, que han llegado hasta nuestros dias. Un testimonio de tan refinado arte se
encuentra ya en 1618 en la obra Clypeo del gentilhuomo de Guglielmino Prato, que describe con detalle el trabajo de
los artesanos jamoneros de Piamonte.

El consumo del Crudo di Cuneo estd atestiguado historicamente por los numerosos encargos de nobles, conventos
y abadias de la zona. Fue precisamente la creciente demanda de jamones la que influyé notablemente en la crea-
cién de numerosos establecimientos de produccion.

La DOP «Crudo di Cuneo» surge, pues, de la accién combinada y concomitante de factores humanos y ambientales,
que han influido a lo largo del tiempo en su obtencién y han contribuido a sus caracteristicas cualitativas.

Referencia a la publicacién del pliego de condiciones
(Articulo 6, apartado 1, parrafo segundo, del presente Reglamento)

La presente Administracién inicié el procedimiento nacional de oposicién mediante la publicacién de la propuesta de
reconocimiento de la DOP «Crudo di Cuneo» en la Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana n.o 265 de 13.11.2015.

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».
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