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II

(Communications)

COMMUNICATIONS PROVENANT DES INSTITUTIONS, ORGANES ET 
ORGANISMES DE L'UNION EUROPÉENNE

COMMISSION EUROPÉENNE

Non-opposition à une concentration notifiée

(Affaire M.8234 — Enel/CDP Equity/Cassa Depositi e Prestiti/Enel Open Fiber/Metroweb Italia)

(Texte présentant de l'intérêt pour l'EEE)

(2017/C 15/01)

Le 15 décembre 2016, la Commission a décidé de ne pas s’opposer à la concentration notifiée susmentionnée et de la 
déclarer compatible avec le marché intérieur. Cette décision se fonde sur l’article 6, paragraphe 1, point b), du règlement 
(CE) no 139/2004 du Conseil (1). Le texte intégral de la décision n’est disponible qu’en italien et sera rendu public après 
suppression des secrets d’affaires qu’il pourrait contenir. Il pourra être consulté:

— dans la section consacrée aux concentrations, sur le site internet de la direction générale de la concurrence de la 
Commission (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Ce site permet de rechercher des décisions concernant 
des opérations de concentration à partir du nom de l’entreprise, du numéro de l’affaire, de la date ou du secteur 
d’activité;

— sur le site internet EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=fr), qui offre un accès en ligne au droit 
de l’Union européenne, sous le numéro de document 32016M8234.

(1) JO L 24 du 29.1.2004, p. 1.
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IV
(Informations)

INFORMATIONS PROVENANT DES INSTITUTIONS, ORGANES ET 
ORGANISMES DE L'UNION EUROPÉENNE

CONSEIL

Avis à l’attention de certaines personnes et entités faisant l’objet des mesures restrictives prévues 
par la décision 2014/145/PESC du Conseil et le règlement (UE) no 269/2014 du Conseil concernant 
des mesures restrictives eu égard aux actions compromettant ou menaçant l’intégrité territoriale, 

la souveraineté et l’indépendance de l’Ukraine

(2017/C 15/02)

Les informations ci-après sont portées à l’attention de M. Rustam Ilmirovich TEMIRGALIEV (no 3), M. Sergei Vladimirovich 
ZHELEZNYAK (no 17), M. Leonid Eduardovich SLUTSKI (no 18) M. Aleksandr Viktorovich GALKIN (no 21), M. Sergei 
Evgenevich NARYSHKIN (no 25), M. Alexander Mihailovich NOSATOV (no 27), M. Oleg Yevgenyvich BELAVENTSEV (no 35), 
M. Sergei Ivanovich MENYAILO (no 37), M. German PROKOPIV (no 43), M. Igor Vsevolodovich GIRKIN (no 48), M. Vyacheslav 
Viktorovich VOLODIN (no 49), M. Vladimir Anatolievich SHAMANOV (no 50), M. Vladimir Nikolaevich PLIGIN (no 51), M. Petr 
Grigorievich JAROSH (no 52), M. Igor Nikolaevich BEZLER (no 55), M. Oleg TSARIOV (no 57), M. Roman Viktorovich LYAGIN 
(no 58), M. Aleksandr Sergeevich MALYKHIN (no 59), Mme Natalia Vladimirovna POKLONSKAYA (no 60), M. Aleksandr 
Yurevich BORODAI (no 62), M. Alexander KHRYAKOV (no 65), M. Marat Faatovich BASHIROV (no 66), M. Aleksey 
Vyacheslavovich KARYAKIN (no 68), M. Mikhail Efimovich FRADKOV (no 73), M. Boris Vyacheslavovich GRYZLOV (no 77), 
M. Mikhail Vladimirovich DEGTYAREV (no 79), M. Valery Vladimirovich KAUROV (no 85), M. Serhii Anatoliyovych ZDRILIUK 
(no 86), Mme Oksana TCHIGRINA (no 89), M. Boris Alekseevich LITVINOV (no 90), M. Andrey Yurevich PINCHUK (no 100), 
M. Mikhail Sergeyevich SHEREMET (no 105), M. Leonid Ivanovich KALASHNIKOV (no 110), M. Vladimir Stepanovich NIKITIN 
(no 111), M. Oleg Vladimirovich LEBEDEV (no 112), M. Nikolai Vladimirovich LEVICHEV (no 115), M. Alexander Mikhailovich 
BABAKOV (no 119), M. Oleg Konstantinovich AKIMOV (no 121), Mme Larisa Leonidovna AIRAPETYAN (no 122), M. Yuriy 
Viktorovich SIVOKONENKO (no 123), M. Dmitry Aleksandrovich SEMYONOV (no 126), M. Ihor Vladymyrovych KOSTENOK 
(no 130), M. Mikhail Sergeevich TOLSTYKH (no 136), M. Eduard Aleksandrovich BASURIN (no 137), M. Alexandr Vasilievich 
SHUBIN (no 138), M. Sergey Anatolievich LITVIN (no 139), Mme Ekaterina FILIPPOVA (no 141), M. Aleksandr Yurievich 
TIMOFEEV (no 142), M. Arkady Viktorovich BAKHIN (no 148), M. Iosif (Joseph) Davydovich KOBZON (no 150), ainsi que de la 
Milice populaire du Donbass (entité inscrite au point 10 de la liste), du Bataillon Vostok (entité inscrite au point 11 de la 
liste), du Bataillon Sparte (entité inscrite au point 30 de la liste), du Bataillon Somali (entité inscrite au point 31 de la liste), de 
la Brigade Prizrak (entité inscrite au point 33 de la liste), du Bataillon Kalmius (entité inscrite au point 35 de la liste) et du 
Bataillon de la mort (entité inscrite au point 36 de la liste), qui sont visés à l’annexe de la décision 2014/145/PESC du 
Conseil (1) et à l’annexe I du règlement (UE) no 269/2014 du Conseil (2) concernant des mesures restrictives eu égard aux 
actions compromettant ou menaçant l’intégrité territoriale, la souveraineté et l’indépendance de l’Ukraine.

Le Conseil envisage de maintenir les mesures restrictives à l’encontre des personnes et entités susmentionnées et de 
présenter de nouveaux exposés des motifs. Ces personnes et entités sont informées par la présente qu’elles peuvent, afin 
d’obtenir les exposés des motifs envisagés pour justifier leur désignation, envoyer une demande au Conseil, avant le 
23 janvier 2017, à l’adresse suivante:

Conseil de l’Union européenne
Secrétariat général
DGC 1C
Rue de la Loi 175
1048 Bruxelles
BELGIQUE

Adresse électronique: sanctions@consilium.europa.eu

(1) JO L 78 du 17.3.2014, p. 16.
(2) JO L 78 du 17.3.2014, p. 6.
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Les personnes et entités concernées peuvent, à tout moment, adresser au Conseil, à l’adresse susmentionnée, une 
demande de réexamen de la décision par laquelle elles ont été inscrites sur la liste en question et maintenues sur celle-ci, 
en y joignant toute pièce justificative utile. Ces demandes seront examinées dès réception. À cet égard, nous attirons 
l’attention des personnes et entités concernées sur le fait que le Conseil procède régulièrement au réexamen de la liste. 
Pour être examinées lors du prochain réexamen, les demandes doivent être transmises d’ici le 7 février 2017.
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COMMISSION EUROPÉENNE

Taux de change de l'euro (1)

16 janvier 2017

(2017/C 15/03)

1 euro =

Monnaie Taux de change

USD dollar des États-Unis 1,0594

JPY yen japonais 120,91

DKK couronne danoise 7,4361

GBP livre sterling 0,87808

SEK couronne suédoise 9,4830

CHF franc suisse 1,0709

ISK couronne islandaise

NOK couronne norvégienne 9,0558

BGN lev bulgare 1,9558

CZK couronne tchèque 27,021

HUF forint hongrois 307,38

PLN zloty polonais 4,3729

RON leu roumain 4,5023

TRY livre turque 4,0056

AUD dollar australien 1,4172

Monnaie Taux de change

CAD dollar canadien 1,3927
HKD dollar de Hong Kong 8,2159
NZD dollar néo-zélandais 1,4916
SGD dollar de Singapour 1,5144
KRW won sud-coréen 1 253,65
ZAR rand sud-africain 14,4212
CNY yuan ren-min-bi chinois 7,3107
HRK kuna croate 7,5318
IDR rupiah indonésienne 14 160,47
MYR ringgit malais 4,7313
PHP peso philippin 52,926
RUB rouble russe 63,1692
THB baht thaïlandais 37,524
BRL real brésilien 3,4130
MXN peso mexicain 22,8780
INR roupie indienne 72,1670

(1) Source: taux de change de référence publié par la Banque centrale européenne.
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V

(Avis)

PROCÉDURES ADMINISTRATIVES

COMMISSION EUROPÉENNE

Appel de propositions et activités qui y sont liées au titre du plan de travail 2017 de l’entreprise 
commune «Piles à combustible et hydrogène 2»

(2017/C 15/04)

Avis est donné par la présente du lancement d’un appel de propositions et activités qui y sont liées au titre du plan de 
travail 2017 de l’entreprise commune «Piles à combustible et hydrogène 2» (FCH 2 JU).

Le présent plan de travail, incluant les délais et le budget pour les activités est disponible sur le site du portail destiné 
aux participants (http://ec.europa.eu/research/participants/portal) avec des informations sur les modalités de l’appel et les 
activités qui y sont liées ainsi que des indications destinées aux candidats sur la façon de soumettre les propositions. 
Toutes ces informations seront mises à jour le cas échéant sur le même portail destiné aux participants.
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AUTRES ACTES

COMMISSION EUROPÉENNE

Publication d’une demande en application de l’article 50, paragraphe 2, point a), du règlement (UE) 
no 1151/2012 du Parlement européen et du Conseil relatif aux systèmes de qualité applicables aux 

produits agricoles et aux denrées alimentaires

(2017/C 15/05)

La présente publication confère un droit d’opposition conformément à l’article 51 du règlement (UE) no 1151/2012 du 
Parlement européen et du Conseil (1).

DOCUMENT UNIQUE

«WELSH LAVERBREAD»

No CE: UK-PDO-0005-01188 — 17.12.2013

AOP ( X ) IGP (   )

1. Dénomination(s)

«Welsh Laverbread»

2. État membre ou pays tiers

Royaume-Uni

3. Description du produit agricole ou de la denrée alimentaire

3.1. Type de produit

Classe 1.8. Autres produits de l’annexe I du traité (épices, etc.)

3.2. Description du produit portant la dénomination visée au point 1

«Welsh Laverbread» est le nom donné à un mets traditionnel gallois élaboré à partir de l’algue nori (laver en anglais), 
qui est cuite après avoir été récoltée ou «cueillie» sur le littoral gallois. Le nom latin de cette algue est Porphyra 
umbilicalis. Il s’agit d’une algue rouge/violet de petite taille (jusqu’à 20 cm de large et 50 cm de long) qui se présente 
sous la forme d’un large thalle aux contours irréguliers. Elle se distingue des autres algues marines par le fait qu’elle 
n’est formée que d’une seule couche de cellules. Elle est de couleur noir corbeau, avec des touches de violet et de 
vert foncé. De texture légère et soyeuse tout au long de sa croissance, elle devient cependant moins tendre durant 
les mois d’été.

Le «Welsh Laverbread» se compose de nori cuite dans l’eau salée, à l’exclusion de tout autre ingrédient ou additif, et 
présente les caractéristiques suivantes:

— apparence et texture: lanières vert foncé/noir. La nori peut être hachée pour donner une pâte/purée gélatineuse 
dense semblable à de l’épinard ou coupée plus grossièrement pour conserver sa texture,

— odeur et saveur: le «Welsh Laverbread» étant préparé à partir d’algues fraîches cuites immédiatement après avoir 
été cueillies sur les côtes rocheuses puis lavées, il conserve un goût salin prononcé unique et persistant, de 
même qu’une odeur distinctive de mer salée et d’air marin. On note de subtiles nuances de goût selon les 
conditions qui règnent à l’endroit du littoral gallois où l’algue a été cueillie.

Du point de vue nutritionnel, le «Welsh Laverbread» est riche en minéraux et en vitamines (avec une teneur en iode 
et en fer particulièrement élevée) et pauvre en calories.

Son goût singulier, auquel il peut falloir du temps pour s’habituer, s’apprécie soit tel quel, soit en tant qu’ingrédient 
apportant à un plat une dimension gustative supplémentaire et une saveur salée prononcée.

3.3. Aliments pour animaux (uniquement pour les produits d’origine animale) et matières premières (uniquement pour les produits 
transformés)

Algue/nori — Porphyra umbilicalis. L’algue utilisée pour l’élaboration du «Welsh Laverbread» provient de l’aire géo­
graphique délimitée (elle est cueillie lorsque les thalles ont une longueur suffisante pour être facilement détachées 
des rochers. Les thalles de moins de 10 cm seraient difficiles à récolter).

(1) JO L 343 du 14.12.2012, p. 1.
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Sel.

Eau.

3.4. Étapes spécifiques de la production qui doivent avoir lieu dans l’aire géographique délimitée

Le «Welsh Laverbread» doit être élaboré à partir de nori galloise ramassée ou cueillie sur le littoral gallois et qui est 
transformée en «Welsh Laverbread» au pays de Galles. Toutes les étapes spécifiques de la production de «Welsh 
Laverbread» doivent avoir lieu dans l’aire désignée afin de garantir un contrôle adéquat de la traçabilité, de la qua­
lité, de la température et de la sécurité alimentaire. Les étapes spécifiques de la production incluent:

— la récolte de l’algue,

— le lavage et l’égouttage de l’algue,

— la cuisson du «Welsh Laverbread»,

— le hachage ou découpage plus ou moins grossier du «Welsh Laverbread» cuit,

— la réfrigération en vue du refroidissement et du stockage préalablement à l’expédition.

3.5. Règles spécifiques applicables au tranchage, râpage, conditionnement, etc.

Afin d’assurer un contrôle adéquat de la traçabilité et pour des raisons relatives à la qualité, au contrôle de la tem­
pérature, à la sécurité alimentaire et à la logistique, si un conditionnement est requis, il doit être réalisé dans l’aire 
géographique.

3.6. Règles spécifiques d’étiquetage

—

4. Description succincte de la délimitation de l’aire géographique

Le pays de Galles.

5. Lien avec l’aire géographique

Spécificité de l’aire géographique

Le goût et l’aspect du «Welsh Laverbread» sont caractéristiques de son origine et sont influencés par la qualité, par 
la propreté/transparence et par la température saisonnière de l’eau de mer qui baigne l’aire géographique, ainsi que 
par les compétences des personnes qui l’élaborent et la méthode qu’elles utilisent.

Le littoral gallois abrite une flore d’estran exceptionnellement variée et offre divers habitats pour les algues marines 
(côtes ouvertes, criques ou zones sédimentaires), avec une eau dont le degré de salinité varie depuis l’eau de mer 
jusqu’à l’eau saumâtre. L’algue nori (laver) s’adapte bien aux conditions variables entre les différentes parties de la 
côte rocheuse et peut supporter des périodes prolongées d’exposition à l’air, de même qu’elle tolère les vagues et le 
ressac mieux que la plupart des algues rouges. Sur le littoral gallois, elle est présente de manière isolée ou en colo­
nies denses sur toute la zone d’estran, mais le plus souvent dans ses niveaux supérieurs où l’algue reste exposée 
à l’air pendant des périodes relativement longues, ce qui influe fortement sur la photosynthèse et sur sa croissance.

L’algue nori et le laverbread sont largement associés au pays de Galles, dans la mesure où la majeure partie du 
littoral gallois dans laquelle cette algue est récoltée se compose généralement de zones d’estran en pente douce et 
de côtes rocheuses qui constituent un habitat idéal pour sa croissance. Étant la seule algue marine à n’être compo­
sée que d’une seule couche de cellules, elle est relativement fragile et ne survivrait pas dans des zones où l’eau est 
très agitée, comme le long des plages de galets pentues que l’on trouve dans d’autres régions du Royaume-Uni.

Une grande partie du littoral gallois a été désignée comme zone spéciale de conservation. De nombreuses zones de 
récolte de la nori sont situées sur des plages où flotte le pavillon bleu, c’est-à-dire où la qualité de l’eau est réguliè­
rement évaluée par Natural Resources Wales, organisme chargé de veiller à la bonne qualité des eaux. L’absence de 
grandes villes et d’industries sur le pourtour de la mer d’Irlande contribue à la propreté des eaux, qui influe sur la 
croissance, la qualité et le goût de l’algue récoltée dans ces zones. 95 % du littoral gallois est relativement préservé. 
La photosynthèse et la croissance de l’algue nori nécessitent une bonne luminosité ainsi qu’une eau transparente, 
facteurs associés à une bonne qualité de l’eau. Les recherches entreprises par Natural Resources Wales montrent que 
les températures marines saisonnières ont augmenté dans cette zone, avec des répercussions sur la croissance de 
l’algue. Outre l’augmentation de la température de la mer due au changement climatique, le Gulf Stream entraîne 
également une élévation de la température de l’eau sur la côte galloise. Au printemps, lorsque les températures 
marines commencent à se réchauffer, l’algue croît plus rapidement. Les jeunes pousses de nori étant très tendres, 
elles cuisent plus rapidement et donnent un «Welsh Laverbread» succulent et de texture soyeuse. En outre, la 
demande accrue en «Welsh Laverbread» dans l’aire géographique favorise également le développement de nouvelles 
pousses, ce qui contribue à rendre le «Welsh Laverbread» particulièrement savoureux.
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Spécificité du produit

Le «Welsh Laverbread» est un produit unique en son genre: après sa récolte à la main sur les rochers du littoral 
gallois, l’algue est cuite dans de l’eau salée. D’autres variétés d’algues marines comestibles sont récoltées hors du 
pays de Galles (sur les côtes de Cornouailles, du sud de l’Irlande ou en Bretagne), qui n’appartiennent pas à la 
famille de Porphyra umbilicalis (par exemple, Alaria esculenta, Chondrus crispus, Rhodymenia palmate ou Ulva lactucus). 
Ces variétés sont très différentes de Porphyra umbilicalis.

Il existe entre 60 et 70 espèces du genre Porphyra dans le monde, dont sept sont présentes dans les îles britan­
niques: elles diffèrent de manière subtile et sont de couleurs variées, allant du jaune au violet en passant par le vert 
olive. La principale variété de nori est Porphyra umbilicalis, qui est formée d’une seule couche de cellules. En dehors 
du pays de Galles, Porphyra umbilicalis n’est pas cuite, préparée et vendue en tant que «Welsh Laverbread», mais 
plutôt séchée ou grillée et vendue avec d’autres algues marines alimentaires pour être mangée en salade ou entrer 
dans la composition de pains traditionnels. Au Japon, l’algue nori est mise en bocal dans un mélange de vinaigre et 
de sauce soja.

Le «Welsh Laverbread» est la préparation locale à base d’algue marine la plus connue et, en raison de la demande 
commerciale, l’algue est cueillie régulièrement, ce qui favorise le développement de jeunes pousses et contribue 
à rendre ce produit unique particulièrement savoureux. Le terme «cueilli» désigne le processus selon lequel l’algue 
est arrachée ou détachée de son lieu de croissance. L’algue nori est une algue marine noir corbeau, avec des 
nuances de rouge/violet, qui vire au vert foncé/noir une fois transformée en «Welsh Laverbread».

Le «Welsh Laverbread» est un produit «transformé» relativement simple puisqu’il ne comprend que trois ingrédients 
(l’algue cuite, de l’eau et du sel) et ne contient pas d’additifs. L’adjonction de sel vise à garantir la conservation et 
à compenser la perte de sel qui peut se produire durant le lavage.

Lien causal entre l’aire géographique et la qualité ou les caractéristiques du produit

Le «Welsh Laverbread» est un produit unique qui est étroitement lié à la culture et au patrimoine gastronomique 
gallois et qui, parce qu’il est très demandé, est la préparation locale à base de Porphyra umbilicalis la plus connue. 
L’algue est très présente sur les niveaux supérieurs de l’estran et les côtes rocheuses typiques du littoral gallois.

Dans son livre Britannia, publié en 1607, Camden évoquait l’algue laver, ou lhawvan, en tant qu’«aliment de survie 
en provenance de la mer» pour le peuple britannique chassé de chez lui par les invasions vikings et romaines. La 
consommation de l’algue par les Gallois a été mentionnée pour la première fois par George Borrow en 1865 dans 
les récits de ses voyages au pays de Galles, où il mentionne le «mouton des landes avec sa sauce de laver brûlante» 
comme l’un des plats renommés du sud du pays de Galles.

Historiquement, le «Welsh Laverbread» revêtait une grande importance en raison de sa haute valeur nutritionnelle et 
énergétique, particulièrement prisée par les ouvriers qui travaillaient dur dans les vallées minières du sud du pays 
de Galles, où il est devenu une composante de base du petit déjeuner. Les femmes et les enfants, qui travaillaient 
également au fond des mines, étaient souvent mal nourris et se voyaient conseiller par les médecins de manger ce 
produit riche en fer.

Entre 1800 et 1950, la récolte de l’algue en vue de l’élaboration du «Welsh Laverbread» était réalisée dans le Pem­
brokeshire par de petites entreprises familiales. L’algue était mise à sécher sur les toits des chaumières avant d’être 
chargée sur une voiture à cheval qui assurait son acheminement jusqu’à la gare de Pembroke, où elle était vendue 
à des commerces de Swansea. Là, elle était cuite et transformée en «Welsh Laverbread», qui était vendu sur les 
marchés locaux. Si elle était historiquement récoltée sur les côtes du Pembrokeshire et de Gower, l’algue est de nos 
jours principalement ramassée sur le littoral du nord et du sud du pays de Galles, mais elle continue d’être majori­
tairement expédiée à Penclawd, dans la péninsule de Gower (sud-ouest du pays de Galles), pour y être transformée.

Historiquement, les algues étaient récoltées et lavées à la main avant d’être cuites traditionnellement au charbon 
dans des marmites ou placées dans des séchoirs. Si les établissements de transformation utilisent désormais un 
équipement et une technologie modernes, le «Welsh Laverbread» continue néanmoins à être élaboré dans des entre­
prises familiales selon les méthodes de cuisson traditionnelles.

La récolte de l’algue et la fabrication du «Welsh Laverbread» requièrent des compétences et un savoir-faire tradition­
nels qui se sont transmis de génération en génération dans l’aire géographique. Ces compétences spécifiques 
consistent à reconnaître la bonne algue, à déterminer le bon moment pour détacher les thalles des rochers et 
à savoir comment le faire de manière adéquate. Il s’agit également de savoir comme cuire l’algue. Le temps de 
cuisson peut varier au cours de l’année selon les caractéristiques des algues récoltées. Savoir déterminer le temps de 
cuisson et les quantités exactes de sel et d’eau à ajouter est une compétence qui a été développée par les produc­
teurs du pays de Galles. Le «Welsh Laverbread» est typique de la culture et du patrimoine gastronomique gallois.

Le «Welsh Laverbread» est un mets gallois unique en son genre qui jouit d’une réputation mondiale. D’un goût 
singulier, il est traditionnellement dégusté frit, soit tel quel soit roulé dans des flocons d’avoine, et s’accompagne de 
bacon et de coques pour constituer le petit déjeuner gallois traditionnel.

Le «Welsh Laverbread» a reçu la médaille d’argent True Taste of Wales.
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Référence à la publication du cahier des charges

[article 6, paragraphe 1, deuxième alinéa, du règlement (UE) no 668/2014]
https://www.gov.uk/government/publications/protected-food-name-welsh-laverbread-pdo
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