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(Informacidn)
INFORMACION PROCEDENTE DE LAS INSTITUCIONES, ORGANOS Y
ORGANISMOS DE LA UNION EUROPEA
/
Tipo de cambio del euro (')
4 de octubre de 2019
(2019/C 336/01)
1 euro =
Moneda Tipo de cambio Moneda Tipo de cambio

UsD délar estadounidense 1,0979 CAD  dblar canadiense 1,4612
JPY yen japonés 117,23 HKD  dodlar de Hong Kong 8,6099
DKK corona danesa 7.4666 NZD  délar neozelandés 1,7350
GBP libra esterlina 0,89045 | SGD ddlar de Singapur 1,5139
SEK corona sueca 10,8105 KRW  won de Corea del Sur 1312,32
CHF franco suizo 1,0913 ZAR  rand sudafricano 16,6446

CNY  yuan renminbi 7,8497
ISK corona islandesa 135,70

HRK kuna croata 7,4215
NOK corona noruega 9,9915

IDR rupia indonesia 15531,39
BGN leva biilgara 1,9558

MYR  ringit malayo 4,5953
CZK corona checa 25,741 o

PHP  peso filipino 56,811
HUF forinto hdngaro 332,76 RUB rublo ruso 71,1420
PLN esloti polaco 43245 | THB  bat tailandés 33,437
RON leu rumano 4,7480 BRL real brasilefio 4,4726
TRY lira turca 6,2505 MXN  peso mexicano 21,5087
AUD délar australiano 1,6247 INR rupia india 77,8415

() Fuente: tipo de cambio de referencia publicado por el Banco Central Europeo.
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() DOL 272 de 25.10.1996, p. 36.
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v

(Anuncios)

PROCEDIMIENTOS RELATIVOS A LA APLICACION DE LA POLITICA DE
COMPETENCIA

COMISION EUROPEA

Notificacién previa de una concentracién
(Asunto M.9527 — New Media Investment Group/Gannett CO)
Asunto que podria ser tramitado conforme al procedimiento simplificado

(Texto pertinente a efectos del EEE)

(2019/C 336/03)

1. El 30 de septiembre de 2019, la Comisién recibi6 la notificaciéon de un proyecto de concentraciéon de conformidad
con el articulo 4 del Reglamento (CE) n.° 139/2004 del Consejo (!).

Dicha notificacion se refiere a las empresas siguientes:
— New Media Investment Group Inc. (Estados Unidos).

— Gannett Co., Inc. (Estados Unidos).

New Media Investiment Group Inc. adquiere, a tenor de lo dispuesto en el articulo 3, apartado 1, letra b), del Reglamento de
concentraciones, el control exclusivo de la totalidad de Gannett Co., Inc.

La concentracion se realiza mediante adquisicion de acciones.

2. Las actividades comerciales de las empresas mencionadas son:
— New Media Investiment Group Inc.: publicacién de medios locales impresos y en linea.

— Gannett Co., Inc.: empresa que ofrece soluciones de medios de comunicacién y comercializacién, incluida la
publicacién de medios locales y nacionales impresos y en linea.

3. Tras un examen preliminar, la Comision considera que la operacién notificada podria entrar en el dmbito de aplicacién
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 operaciones
de concentracién con arreglo al Reglamento (CE) n.° 139/2004 del Consejo (%), el presente asunto podria ser tramitado
conforme al procedimiento establecido en dicha Comunicacién.

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

Las observaciones deberdn obrar en poder de la Comisién en un plazo méximo de diez dias a partir de la fecha de la
presente publicacion, indicando siempre la referencia siguiente:

M.9527 — NEW MEDIA INVESTMENT GROUP/GANNETT CO

() DOL 24 de 29.1.2004, p. 1 («Reglamento de concentraciones»).
() DO C 366 de 14.12.2013, p. 5.
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Las observaciones podran enviarse a la Comisién por correo electrénico, fax o correo postal a la direccién siguiente:
Correo electrénico: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu

Fax +32 22964301

Direccion postal:

Comisién Europea

Direccién General de Competencia
Registro de Concentraciones

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE
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OTROS ACTOS

COMISION EUROPEA

Publicacién de una solicitud de denominacion de origen 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

(2019/C 336/04)

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

publicacion.
DOCUMENTO UNICO
«MIOD SPADZIOWY Z BESKIDU WYSPOWEGO»
n.° UE: PDO-PL-02316 - 30.6.2017
DOP (X) IGP (
1. Nombre

«Mi6d spadziowy z Beskidu Wyspowego».

2. Estado miembro o tercer pais

Polonia.

3. Descripcion del producto agricola o alimenticio

3.1. Tipo de producto

Clase 1.4, «Otros productos de origen animal (huevos, miel, productos licteos, salvo la mantequilla, etc.)».

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

«Mi6d spadziowy z Beskidu Wyspowego» es una miel de mielada liquida o cristalizada obtenida a partir de mielada de
abeto. La materia prima del producto es la mielada procedente de los abetos de los bosques de las montaiias de Beskid
Wyspowy y de una pequeiia parte de las montafias de Beskid Makowski denominada Beskid My3lenicki. La mielada se
produce en el abeto comiin (Abies alba) por la accion de una especie de pulgén verde del abeto (Cinara pectinata Nordl).

Los pulgones extraen de las ramas de los abetos la savia, aprovechan sus elementos proteicos y excretan un liquido
viscoso residual compuesto fundamentalmente de glicidos y conocido como «mielada». Las abejas recolectan la
mielada que se encuentra en las agujas y las ramas de los abetos, asi como en el suelo forestal situado directamente
debajo de los abetos. Inicialmente, la mielada es de color claro, pero pronto adquiere impurezas, como granos de
polen, esporas de hongos o algas. Estas impurezas confieren a la Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego» su color
verde oscuro caracteristico.

La «Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego» es producida exclusivamente por colonias de abejas carniolas (Apis
mellifera carnica) de la linea Dobra o hibridos de estas con otras abejas de la subespecie carniola (Apis mellifera carnica).
En el caso de los hibridos, la madre debe proceder de la linea Dobra, mientras que el padre debe proceder de la
subespecie carniola. En la zona de cria protegida y sus alrededores, Gnicamente estd permitida la cria de abejas de la
subespecie carniola de la linea Dobra.

La mielada que se produce en el abeto comtn constituye, como minimo, el 95 % del contenido total en mielada de la
«Mi6d spadziowy z Beskidu Wyspowego». Hasta un 5 % de la mielada puede proceder de drboles de hoja caduca.

() DOL 343 de 14.12.2012, p. 1.
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Caracteristicas organolépticas

La consistencia de la «Mi6d spadziowy z Beskidu Wyspowego» es densa y viscosa. La miel sin cristalizar es de color
verde oscuro y puede tener matices marrén oscuro. Una vez cristalizada, presenta un color mds claro que va del
verde grisiceo al marrén. El color de la miel en la escala de Pfund es, como minimo, de 86 mm. La cristalizaciéon
aparece de forma progresiva, aproximadamente cuatro meses después del centrifugado, en forma de granos finos o
de tamaifio medio. La «<Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego» tiene un aroma intenso, con una fragancia especifica
que recuerda a la resina, y un sabor delicado y dulce.

Estd prohibido vender con la denominacién protegida «Miéd spadziowy z Beskidu Wyspowego» miel que presente
signos de separacion de fases o fermentacion.

Caracteristicas fisico-quimicas
— Contenido en agua no superior al 17,5 %.
— Conductividad en [mS/cm)] igual o superior a 1,20.

(en [10-4 S.cm-1] igual o superior a 12,00).
— Indice de diastasa (ID) en la escala de Schade igual o superior a 15.
— Contenido en HMF (5-hidroximetilfurfural) no superior a 15 mg/kg.
Caracteristicas microbioldgicas

En la Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego» estan presentes los siguientes indicadores de mielada: esporas de
hongos y algas. Entre los hongos, predominan los géneros Atichia: Hormisciumi, Triposporium, Capnophialophora-
pinophila y Triposporiumpinophilum. Estas especies, presentes tanto en la mielada como en la miel, son caracteristicas
del producto. En cuanto a las algas, predominan las células de Pleurococcus sp., Chlorococcus y Cystococcus. También se
dan cianobacterias (Cyanophyceae) y diatomeas (Diatomeae). Son precisamente estos indicadores de mielada presentes
en la miel los que le confieren su color verdinegro.

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

Una vez finalizada la produccion de la «Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego», se puede alimentar a las abejas con
jarabe de azlcar. En cambio, no estd permitido alimentarlas durante el periodo de cosecha de la miel. En los periodos
de escasez de alimentos, cuando el correcto desarrollo de la colonia puede correr peligro, se permite alimentar a las
abejas con una pasta de miel y azicar para estimularlas. Este tipo de alimentacién debe terminar como méximo diez
dias antes del inicio de la aparicién de la mielada.

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

Todas las fases de la produccion y la extraccion de «Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego» deben llevarse a cabo en
la zona geogrifica definida en el punto 4. Durante el periodo de produccién de la miel, estd prohibido efectuar
cualquier tratamiento con productos sanitarios. Se permite realizar tratamientos biol6gicos, siempre y cuando no
exista el riesgo de que la miel se contamine.

Estd prohibido filtrar la miel, mezclarla con otras mieles, pasteurizarla o calentarla a una temperatura superior a 40 °C.

Si la miel envasada en recipientes a granel se cristaliza, estd permitido licuarla mediante instrumentos especialmente
disefiados al efecto (cdmara caliente) con termostato interno. Durante todas las etapas del licuado, la temperatura no
puede superar en ningdn momento los 40 °C. La temperatura interior de la cdmara caliente debe anotarse en un
registro de licuado una vez al dia como minimo.

3.5. Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc., del producto al que se refiere el nombre registrado
El envasado de la Mi6d spadziowy z Beskidu Wyspowego» debe realizarse en la zona geografica definida en el punto 4.

Este requisito se deriva de la practica habitual y es necesario para facilitar la vigilancia y el control del origen de la miel,
con lo que se reduce el riesgo de mezclarla con otras mieles, para evitar el uso indebido del nombre al vender mieles
procedentes de otras regiones y para garantizar la aplicacion de las normas especificas sobre etiquetado mencionadas
en el punto 3.6.
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El requisito tiene asimismo por objeto garantizar la calidad adecuada del producto y evitar el riesgo de alteracién de las
caracteristicas fisicoquimicas (HMF, indice diastdsico) y organolépticas de la miel. Si no se respetan las condiciones
exigidas durante el transporte de la miel, al tratarse de una sustancia higroscépica, podria absorber la humedad o
cristalizarse rdpidamente. También es posible que se absorban olores extrafios, lo que podria cambiar totalmente el
sabor de la miel. Por tanto, conviene utilizar vehiculos especialmente adaptados para el transporte de miel.

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

Tanto los apicultores que producen y envasan la «Mi6d spadziowy z Beskidu Wyspowego» como los agentes que
intervienen en la compra y el envasado de esta miel deben utilizar un modelo tinico de etiqueta. La finalidad del
sistema de etiquetado unificado es garantizar la calidad y permitir la facil trazabilidad del producto. Las etiquetas son
distribuidas por la asociacién de productores Stowarzyszenie Producentéw Miodu Spadziowego z Beskidu
Wyspowego. Esta asociacién comunica al érgano de control las normas sobre la distribucién de las etiquetas y le
transmite los registros de las etiquetas distribuidas y utilizadas. Las normas sobre distribucién no pueden de modo
alguno desfavorecer a los productores que no pertenecen a la asociacion.

4. Descripcién sucinta de la zona geogrifica

La <Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego» se obtiene en el territorio de la provincia de Malopolska, en los distritos
de Limanowa y MySlenice.

5. Vinculo con la zona geogrifica

El producto debe su calidad no solo a las caracteristicas tinicas del medio natural, sino también al saber hacer de los
apicultores locales. Solo la combinacién de estos factores permite obtener una miel de mielada con las caracteristicas
especificas de la «Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego».

Un 40 % aproximadamente de la superficie de las montafias de Beskid Wyspowy estd cubierta de bosques. Se trata, en
su mayoria, de bosques subalpinos: bosques de hayas y abetos, abetales y bosques de coniferas mixtos (abetos y
piceas). La saturacion de los bosques de abetos es la mayor de toda Polonia.

En las montafias de Beskid Wyspowy, en las zonas cubiertas por bosques de abetos, habia originalmente abejas
autéctonas de la subespecie carniola (Apis mellifera carnica) que habian logrado adaptarse a las dificiles condiciones
climticas y de pecoreo. A medida que fueron evolucionando, aparecié una poblacion local que se bautizd
posteriormente con el nombre de «Dobrav. Estas abejas se han adaptado por seleccion natural a las duras condiciones
de la zona y han desarrollado una serie de caracteristicas que les resultan muy dtiles, como la resistencia a las
enfermedades, una gran resistencia al frio, la adaptacion a la hibernacién con mielada, la interrupcién de la puesta de
huevos en septiembre, la reanudacion prudente de la puesta de huevos en primavera y el desarrollo rapido una vez que
el clima se estabiliza. Las abejas carniolas de la linea Dobra han desarrollado una forma muy eficiente de alimentarse
durante el invierno. Gracias a ello, estas abejas habitan en la regién de forma natural y pueden hibernar con
normalidad a pesar de que la miel de mielada no sea adecuada como alimento para la hibernacion de las abejas. Otras
especies y lineas de abeja no serfan capaces de sobrevivir al invierno a base de las reservas de mielada que hay en las
montafias de Beskid Wyspowy.

Las caracteristicas especificas del «Mi6d spadziowy z Beskidu Wyspowego», como la alta proporcién de mielada de
abeto, se derivan de la zona geogrifica, en concreto los bosques de abeto de las montafias de Beskid Wyspowy. Los
abetos toman del suelo agua, sales minerales y oligoelementos que pasan a formar parte de su savia, que es la materia
prima de la que procede la mielada. La composicion y las propiedades especificas de la «Midd spadziowy z Beskidu
Wyspowego» estan indisociablemente ligadas tanto a la presencia del pulgén verde del abeto en los bosques de abetos
de las montafias de Beskid Wyspowy como a la composicién quimica de la mielada que producen estos pulgones. En
efecto, la «Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego» se caracteriza por la alta conductividad y la composiciéon quimica
del producto, que refleja el alto contenido en sales minerales de los suelos de las montafias de Beskid Wyspowy.

Otra caracteristica de la <Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego» es la mayor proporcion de polen procedente de plantas
anemdfilas. Por otra parte, el contenido en polen de plantas entoméfilas es muy inferior al de las mieles de néctar. Esto se
debe a que durante el periodo en el que la mielada aparece en los abetos comunes de las montarias de Beskid Wyspowy, a
excepcion de los tilos, no hay disponible ninguna otra fuente de néctar apto para el consumo. El mayor contenido en polen
de plantas anemofilas indica, entre otras cosas, la ausencia o la escasa utilidad de las plantas meliferas y constituye una
particularidad de la miel de mielada de coniferas, y especialmente de la mielada de abeto.
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Otra caracteristica de la zona de Beskid Wyspowy es que, desde antiguo, las abejas vienen usando la mielada de abeto
como recurso, lo que ha contribuido a la aparicion de la abeja aut6ctona de la linea Dobra. Esto pone de manifiesto el
estrechisimo vinculo que hay entre la «<Mi6d spadziowy z Beskidu Wyspowego» y su region de origen. A lo largo de los
siglos, las abejas de la linea Dobra han ido desarrollando mecanismos que les permiten vivir en esta region,
caracterizada por el predominio de la mielada como principal recurso, mientras que las abejas de otras especies o
lineas no han sido capaces de sobrevivir de forma auténoma. Gracias a esta caracteristica tinica, han podido
mantenerse en estado salvaje en las regiones cubiertas de bosques de abetos. Las caracteristicas de las abejas de la
linea Dobra, que han ido evolucionado con el transcurso de los siglos, hacen que estas sean las mds idoneas para la
produccién de la miel Miéd spadziowy z Beskidu Wyspowego», ya que son las mds rdpidas para recolectarla y las
mds eficaces para transformarla y producen la miel mds valiosa. El elevado indice de diastasa (ID) de la «Mi6d
spadziowy z Beskidu Wyspowego» refleja, asimismo, la gran importancia que tienen los excepcionales mecanismos
que han desarrollado las abejas de la linea Dobra en la region de Beskid Wyspowy. Este pardmetro indica que la miel
tiene un alto contenido en enzimas muy valiosas que proceden precisamente del organismo de las abejas de la
subespecie carniola de la linea Dobra, presente en la regién de Beskid Wyspowy.

La larga tradicion apicola de la regién ha dado lugar al desarrollo a escala local de unos conocimientos especializados
en materia de apicultura. Los apicultores de la regién no recurren a la importacién de lineas ni de hibridos de abejas
que no estan adaptadas a las condiciones climdticas y de pecoreo de la zona, y gracias a sus practicas apicolas han
logrado mantener la linea Dobra intacta hasta nuestros dias. Los apicultores locales han establecido unas normas de
conducta para la produccién y la cosecha de la «Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego», asi como para la cria de las
abejas. Gracias a los esfuerzos de los apicultores locales, la abeja carniola de la linea Dobra estd protegida desde 2014
como recurso genético, y dos municipios del distrito de Limanowa han creado para ella una zona de cria protegida.
Esta iniciativa ayuda a proteger las caracteristicas tnicas de las abejas de la linea Dobra, lo que, a su vez, contribuye
directamente al mantenimiento de las caracteristicas especificas de la «Mi6d spadziowy z Beskidu Wyspowego».

La Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego» se diferencia por su bajo contenido en agua y HMF (5-hidroximetil-
furfural). El bajo contenido en agua indica que la evaporacion del agua por la accién de las abejas durante el periodo
de maduracién de la miel ha sido eficaz y que el apicultor ha escogido el momento adecuado para la cosecha. El HMF
aparece en la miel a raiz de la transformacién de los azicares simples que se produce como resultado de una
temperatura de calentamiento elevada y un tiempo de conservacion prolongado. El bajo contenido en HMF de la
«Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego» confirma que es fresca y que se ha mantenido a una temperatura baja que
ayuda a preservar sus nutrientes. Son precisamente los conocimientos especializados y la experiencia de los
apicultores locales, asi como el cuidado que ponen en que la miel sea fresca, los factores que influyen en la
composicién quimica, que determina las propiedades especificas de la Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego».

La combinacion de todos los elementos mencionados, esto es, la gran proporcion de bosques de abeto comiin, la cria
de abejas autdctonas de la linea Dobra, la pureza del entorno y el microclima favorable de las montafias de Beskid
Wyspowy, el modelo apicola tradicional y la pericia de los apicultores locales, se refleja directamente en las
propiedades especificas de la <Miéd spadziowy z Beskidu Wyspowego».

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

https:/[www.gov.pl/web/rolnictwo/wnioski-przekazane-komisji-europejskiej
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