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ZAWIADOMIENIA INSTYTUC]I I ORGANOW UNII EUROPE]JSKIEJ

KOMISJA

Kursy walutowe euro (!)
5 maja 2009 r.
(2009/C 104/01)

1 euro =

Waluta Kurs wymiany Waluta Kurs wymiany
UusD Dolar amerykanski 1,3403 AUD Dolar australijski 1,7998
JPY Jen 132,59 CAD  Dolar kanadyjski 1,5669
DKK Korona duniska 7,4482 HKD Dolar hong kong 10,3873
GBP Funt szterling 0,88590 NZD Dolar nowozelandzki 2,2994
SEK Korona szwedzka 10,5865 SGD Dolar singapurski 1,9713
CHF Frank szwajcarski 1,5113 KRW  Won 1 700,30
ISK Korona islandzka ZAR Rand 11,1356
NOK Korona norweska 8,6870 CNY Yuan renminbi 9,1407
BGN Lew 1,9558 HRK Kuna chorwacka 7,3979
CZK Korona czeska 26,478 IDR Rupia indonezyjska 14 106,66
EEK Korona estorfiska 15,6466 MYR  Ringgit malezyjski 4,7045
HUF Forint wegierski 283,26 PHP Peso filipinskie 64,051
LTL Lit litewski 3,4528 RUB Rubel rosyjski 43,9435
LVL Lat totewski 0,7094 THB Bat tajlandzki 47,058
PLN Zloty polski 4,3483 BRL Real 2,8339
RON Lej rumuniski 4,1632 MXN Peso meksykanskie 17,7590
TRY Lir turecki 2,0918 INR Rupia indyjska 66,0770

() Zrddto: referencyjny kurs wymiany walut opublikowany przez ECB.
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KOMISJA  ADMINISTRACYJNA WSPOLNOT EUROPEJSKICH DS. ZABEZPIECZENIA
SPOLECZNEGO PRACOWNIKOW MIGRUJACYCH
Przelicznik walut zgodnie z rozporzadzeniem Rady (EWG) nr 574/72
(2009/C 104/02)
Artykul 107 ust. 1, 2 i 4 rozporzadzenia (EWG) nr 574/72
Okres odniesienia: kwieciett 2009
Okres zastosowania: lipiec, sierpien, wrzesien 2009
04-2009 EUR BGN CZK DKK EEK LVL LTL HUEF PLN
1EUR = |1 1,95580 26,7738 7,44913 15,6466 0,709290 3,45280 295,260 4,43256
1 BGN = | 0,511300 1 13,6894 3,80874 8,00010 0,362660 1,76542 150,966 2,26637
1 CZK = | 0,0373499 0,073049 1 0,278225 0,584400 0,0264919 0,128962 11,0279 0,165556
1 DKK = [ 0,134244 0,262554 3,59422 1 2,10046 0,0952178 0,463517 39,6368 0,595044
1 EEK = 0,0639116 0,124998 1,71116 0,476086 1 0,0453319 0,220674 18,8706 0,283292
1 LVL = 1,40986 2,75741 37,7473 10,5022 22,0595 1 4,86797 416,275 6,24929
1LTL = 0,289620 0,566439 7,75423 2,15742 4,53157 0,205425 1 85,5132 1,28376
1 HUF = | 0,00338685 | 0,00662399 0,0906787 | 0,0252291 0,0529926 | 0,00240226 | 0,0116941 1 0,0150124
1 PLN = 0,225603 0,441235 6,04026 1,68055 3,52992 0,160018 0,778963 66,6116 1
1 RON = | 0,237863 0,465213 6,36850 1,77187 3,72175 0,168714 0,821293 70,2314 1,05434
1 SEK = 0,0919155 0,179768 2,46093 0,684690 1,43816 0,0651947 0,317366 27,1390 0,407421
1 GBP = 1,11413 2,17902 29,8295 8,29931 17,4324 0,790242 3,84687 328,959 4,93846
1 NOK = 0,113809 0,222588 3,04710 0,847778 1,78072 0,0807236 0,392960 33,6033 0,504465
118K = 0,00598237 | 0,0117003 0,160171 0,0445635 0,0936038 | 0,00424324 | 0,0206559 1,76636 | 0,0265172
1 CHF = 0,660216 1,29125 17,6765 4,91804 10,3301 0,468285 2,27960 194,935 2,92645
04-2009 RON SEK GBP NOK ISK CHF

1 EUR = | 4,20410 10,8796 0,897560 | 8,78665 167,158 1,51466
1 BGN = | 2,14956 5,56272 0,458922 | 4,49261 85,4677 0,774443
1 CZK = | 0,157023 0,406351 0,0335238 | 0,328181 6,24333 0,0565723
1 DKK = | 0,564375 1,46051 0,120492 | 1,17955 22,4399 0,203333
1 EEK = 0,268691 0,695331 0,0573645 | 0,561569 10,6833 0,0968041
1 LVL = 592719 15,3387 1,26543 (12,3880 235,669 2,13545
1LTL = 1,21759 3,15094 0,259951 2,54479 48,4122 0,438674
1 HUF = | 0,0142386 0,036847 0,00303990| 0,0297590 0,566138 0,00512990
1 PLN = 0,948459 2,45446 0,202492 1,98230 37,7113 0,341711
1 RON =11 2,58785 0,213496 | 2,09002 39,7607 0,360280
1 SEK = 0,386422 1 0,0824997 | 0,807629 15,3644 0,139220
1 GBP = | 4,68392 12,1213 1 9,78948 186,236 1,68753
1 NOK = | 0,478464 1,23819 0,102150 1 19,0241 0,172381
1 ISK = 0,0251505 0,0650856 0,00536954| 0,0525650 1 0,00906123
1 CHF = | 2,77562 7,18286 0,592584 | 5,80109 110,360 1
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Rozporzadzenie (EWG) nr 574/72 stanowi, iz Komisja ustala przelicznik stosowany do przeliczania
kwot denominowanych w jednej walucie na druga, na postawie Sredniej referencyjnych kurséw
wymiany walut, opublikowanych przez Europejski Bank Centralny z miesigca odniesienia, okreslonego
w ust. 2.

Okresy odniesienia:

— styczen dla przelicznika stosowanego od 1 kwietnia tego samego roku,
— kwiecien dla przelicznika stosowanego od 1 lipca tego samego roku,

— lipiec dla przelicznika stosowanego od 1 pazdziernika tego samego roku,
— pazdziernik dla przelicznika stosowanego od 1 stycznia nastgpnego roku.

Przelicznik walut powinien zosta¢ opublikowany w kazdym drugim wydaniu Dziennika Urzgdowego Unii
Europejskiej (seria C) z miesigca lutego, maja, sierpnia i listopada.
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ZAWIADOMIENIA PANSTW CZLONKOWSKICH

Zestawienie informacji przekazanych przez panstwa czlonkowskie, dotyczace pomocy panstwa

przyznanej na mocy rozporzadzenia Komisji (WE) nr 1857/2006 w sprawie stosowania art. 87

i 88 Traktatu w odniesieniu do pomocy panstwa dla malych i Srednich przedsigbiorstw

prowadzacych dzialalno$¢ zwigzang z wytwarzaniem produktéw rolnych oraz zmieniajacego
rozporzadzenie (WE) nr 70/2001

(2009/C 104/03)

NR: XA 378/08
Pafistwo czlonkowskie: Hiszpania

Region: Comunitat Valenciana (Wspdlnota autonomiczna
Walencji)

Nazwa programu pomocy lub nazwa podmiotu otrzymu-
jacego pomoc indywidualng: entidad interprofesional citricola
Intercitrus

Podstawa prawna: Ayuda individual nominativa: Presupuestos
de la Generalitat 2008, programa 714.60, Linea T2679000-
,Promocion agroalimentaria de citricos”.

Planowane w ramach programu roczne wydatki lub 1aczna
kwota pomocy indywidualnej przyznanej podmiotowi:
1502 000,00 EUR

Maksymalna intensywno$¢é pomocy: 100 %

Data realizacji: Poczawszy od dnia publikacji numeru, pod
ktérym zarejestrowano wniosek o wylgczenie, na stronie inter-
netowej Dyrekcji Generalnej ds. Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw
Wiejskich Komisji Europejskiej.

Czas trwania programu pomocy lub przyznanej pomocy
indywidualnej: listopad 2008 r.

Cel pomocy:

Kampanie informacyjne i promocyjne po$wigcone pomarafi-
czom i klementynkom, ktérych celem jest zwigkszenie ich
konsumpcji  poprzez uswiadamianie wartosci odzywczych
i korzysci dla zdrowia wynikajacych z ich spozycia, jednak
bez wymieniania nazw przedsigbiorstw, marek badZ miejsc
pochodzenia; akcje promocyjne w szkotach przeznaczone dla
os6b w wieku szkolnym; uczestnictwo w targach Euroagro,
powigkszanie bazy obrazdw, przepisy, plakaty, foldery...; zesta-
wianie i analizowanie informacji naukowych wykorzystywanych
przy skladaniu wnioskéw o uwzglednienie w wykazach opra-
cowywanych w ramach rozporzadzenia (WE) nr 1924/2006
w sprawie o$wiadczei Zywieniowych i zdrowotnych dotycza-
cych zywnosci; poszerzanie wiedzy na temat rozwoju sytuagji
rynkowe;j.

Dzialania przewidziane w art. 15 rozporzadzenia Komisji (WE)
nr 1857/2006 z dnia 15 grudnia 2006 r.

Sektor(y) gospodarki: Organizacja miedzybranzowa Intercitrus
zapewnia wsparcie techniczne, natomiast koficowymi benefi-
cjentami sg rolnicy.

Nazwa i adres organu przyznajjcego pomoc:

Conselleria de Agricultura, Pesca y Alimentacion

C/Amadeo de Saboya, 2

46010 Valencia

ESPANA

Adres internetowy:

http:/fwww.agricultura.gva.es/especialeslayudas_agrarias/pdf]
INTERCITRUS.pdf

Inne informacje: —

Dyrektor generalna ds. wprowadzania do obrotu
Marta VALSANGIACOMO GIL

NR: XA 400/08

Pafistwo czlonkowskie: Francja

Region: Bourgogne

Nazwa programu pomocy: Accompagnement au développe-
ment des produits relevant du régime de qualité "Agriculture
biologique,.

Podstawa prawna:

Code Général des collectivités territoriales, notamment son
article L 1511-2

Délibération du Conseil régional de Bourgogne


http://www.agricultura.gva.es/especiales/ayudas_agrarias/pdf/INTERCITRUS.pdf
http://www.agricultura.gva.es/especiales/ayudas_agrarias/pdf/INTERCITRUS.pdf
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Planowane w ramach programu roczne wydatki:
500 000 EUR

Maksymalna intensywno$¢é pomocy:

80 % kosztéw kwalifikowalnych (kosztéw prac inzynieryjnych,
dokumentacji 1 komunikacji)  dotyczacych  dzialan
w nastepujacych dziedzinach:

— badania rynku produktéw ekologicznych;

— doradztwo dla rolnikéw w dziedzinie produkcji ekolo-
gicznej;

— promocja produktéw rolnictwa ekologicznego (publikacje
zgodne z warunkami art. 15 ust. 2 lit. f) rozporzadzenia
o wylaczeniach rolnych).

Data realizacji: 2009 r.

Czas trwania programu pomocy: do 2013 r.

Cel pomocy:

Niniejszy program pomocy jest objety art. 14 i 15 rozporzg-
dzenia (WE) nr 1857/2006 z dnia 15 grudnia 2006 r. Celem
programu jest rozwéj rolnictwa ekologicznego w regionie
Burgundii, tj. zwigkszenie produkcji oraz powierzchni i liczby
gospodarstw.

Program ten pozwoli na sfinansowanie kosztéw zwigzanych
z powyzszymi dzialaniami prowadzonymi przez organizacje
rolnicze. Zgodnie z art. 15 wust. 3 i 4 rozporzadzenia
o wylaczeniach rolnych pomoc nie bedzie przekazywana
bezposrednio rolnikom, a kazda osoba kwalifikujaca si¢ do
pomocy bedzie mogla skorzysta¢ z dzialan prowadzonych
przez ww. organizacje bez obowigzku czlonkostwa w ich struk-
turach.

Sektory gospodarki: sektor ,rolnictwa ekologicznego”

Nazwa i adres organu przyznajacego pomoc:

Conseil régional de Bourgogne

Direction de l'agriculture et du développement rural
17, boulevard de la Trémouille

BP 1602

21035 Dijon cedex

FRANCE

Strona internetowa:

http:/[www.cr-bourgogne.fr/documents/gda/2008-12/
etude_marche_produit_AB.doc

http:/[www.cr-bourgogne.fr/documents/gda/2008-12/
conseils_agri_pratiques_prod_AB.doc

http:/www.cr-bourgogne.fr/documents/gda/2008-12/
promotion_produits.doc

NR: XA 402/08

Pafistwo czlonkowskie: Francja

Region: Bourgogne

Nazwa programu pomocy: Aide a I'organisation de manifes-
tations agricoles

Podstawa prawna:

Code Général des collectivités territoriales, notamment son
article L 1511-2

Délibération du Conseil régional de Bourgogne

Planowane w ramach programu roczne wydatki:
400 000 EUR

Maksymalna intensywno$¢ pomocy: 50 % wydatkéw kwali-
fikowalnych (koszty wynagrodzen w przypadku dzialan
o charakterze miedzynarodowym, inne koszty bezposrednio
zwigzane z dzialaniem), uslugi zewngtrzne (z wyjatkiem
kosztéw reprezentacyjnych i koszté podrézy).

Data realizacji: 2009 r.

Czas trwania programu pomocy: do 2013 r.

Cel pomocy:

Celem tego programu jest wsparcie dla organizacji imprez
o charakterze rolniczym, majacych na celu przede wszystkim
promowanie wysokiej jakosci produktéw regionalnych. Program
ten jest zgodny z przepisami art. 15 rozporzadzenia (WE)
1857/2006 z dnia 15 grudnia 2006 r.


http://www.cr-bourgogne.fr/documents/gda/2008-12/etude_marche_produit_AB.doc
http://www.cr-bourgogne.fr/documents/gda/2008-12/etude_marche_produit_AB.doc
http://www.cr-bourgogne.fr/documents/gda/2008-12/conseils_agri_pratiques_prod_AB.doc
http://www.cr-bourgogne.fr/documents/gda/2008-12/conseils_agri_pratiques_prod_AB.doc
http://www.cr-bourgogne.fr/documents/gda/2008-12/promotion_produits.doc
http://www.cr-bourgogne.fr/documents/gda/2008-12/promotion_produits.doc
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Z objecia pomoca zostang wylaczone wszelkie wydatki zwig-
zane z degustacjg oraz dystrybucja bezplatnych prébek, jak
réwniez wszelkie inne dzialania odbywajagce si¢ w punktach
sprzedazy, ktére wiaza si¢ z reklamg w rozumieniu pkt 152
wytycznych ~ Wspdlnoty — dotyczacych  pomocy  pafistwa
w sektorze rolnictwa na lata 2007-2013.

Program pomocy pozwoli na sfinansowanie kosztéw poszcze-
gblnych dzialan prowadzonych przez lokalne organizacje
rolnicze. Zgodnie z art. 15 wust. 3 i 4 rozporzadzenia
o wylaczeniach rolnych pomoc nie bedzie przekazywana
bezposrednio rolnikom, a kazda osoba kwalifikujaca si¢ do
pomocy bedzie mogla skorzystal z dzialan prowadzonych
przez ww. organizacje bez obowigzku cztonkostwa w ich struk-
turach.

Sektory gospodarki: Rolnictwo

Nazwa i adres organu przyznajgcego pomoc:

Conseil régional de Bourgogne

Direction de l'agriculture et du développement rural
17, boulevard de la Trémouille

BP 1602

21035 Dijon cedex

FRANCE

Strona internetowa:

http:/[www.cr-bourgogne.fr/documents/gda/2008-12/
manif_agri.doc

NR: XA 403/08

Pafistwo czlonkowskie: Francja

Region: Bourgogne

Nazwa programu pomocy: Aide au remplacement des agricul-
teurs

Podstawa prawna:

Code Général des collectivités territoriales, notamment son
article L 1511-2

Délibération du Conseil régional de Bourgogne

Planowane w ramach programu roczne wydatki:
250 000 EUR

Maksymalna intensywno$¢ pomocy: 80 % kosztéw zasty-
pienia rolnikéw w gospodarstwie oraz pomoc w postaci stawki
ryczattowej 6 EUR/dzien rzeczywistego zastapienia.

Data realizacji: 2009 r.

Czas trwania programu pomocy: do 2013 r.

Cel pomocy:

Niniejszy program pomocy jest objety art. 15 rozporzadzenia
(WE) nr 1857/2006 z dnia 15 grudnia 2006 r.

Pomoc ma na celu poprawe warunkéw pracy poprzez czgs-
ciowe pokrycie kosztéw zwigzanych z zastgpieniem rolnikéw
w gospodarstwie w kazdym przypadku z wyjatkiem urlopéw
macierzynskich, ojcowskich, urlopéw zwigzanych z pelnieniem
funkcji zwigzkowych i urlopéw uprawniajacych do skorzystania
z ulgi podatkowej. Koszty organizacyjne dotycza specyficznych
dzialan i nie s3 w zaden sposob zwigzane z kosztami operacyj-
nymi takimi jak: rozwdj kwalifikacji, wdrozenie systemu
kontroli jakosci, dziatania komunikacyjne.

Program ten pozwoli na sfinansowanie kosztéw zwiazanych
z powyzszymi dzialaniami prowadzonymi przez organizacje
rolnicze. Zgodnie z art. 15 wust. 3 i 4 rozporzadzenia
o wylaczeniach rolnych pomoc nie bedzie przekazywana
bezposrednio rolnikom, a kazda osoba kwalifikujaca si¢ do
pomocy bedzie mogla skorzystal z dzialan prowadzonych
przez ww. organizacje bez obowigzku cztonkostwa w ich struk-
turach.

Sektory gospodarki: Rolnictwo

Nazwa i adres organu przyznajacego pomoc:

Conseil régional de Bourgogne

Direction de l'agriculture et du développement rural
17, boulevard de la Trémouille

BP 1602

21035 Dijon cedex

FRANCE

Strona internetowa:
http:/[www.cr-bourgogne.fr/documents/gda/2008-12/
services_remplacement.doc

NR: XA 404/08

Pafistwo czlonkowskie: Francja

Region: Bourgogne


http://www.cr-bourgogne.fr/documents/gda/2008-12/manif_agri.doc
http://www.cr-bourgogne.fr/documents/gda/2008-12/manif_agri.doc
http://www.cr-bourgogne.fr/documents/gda/2008-12/services_remplacement.doc
http://www.cr-bourgogne.fr/documents/gda/2008-12/services_remplacement.doc
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Nazwa programu pomocy: Aide au remplacement des agricul-
teurs

Podstawa prawna:

Code Général des collectivités territoriales, notamment son
article L 1511-2

Délibération du Conseil régional de Bourgogne

Planowane w ramach programu roczne wydatki:
250 000 EUR

Maksymalna intensywno$¢ pomocy: 30 % kwoty inwestycji
(pomniejszone o podatek) do kwoty maksymalnej pomocy
okreslonej zgodnie z charakterem inwestycji, tj. pomoc
w wysoko$ci 20 000 EUR na dziatanie.

Data realizacji: 2009 r.
Czas trwania programu pomocy: do 2013 r.
Cel pomocy:

Niniejszy program pomocy jest objety art. 4 rozporzadzenia
(WE) nr 1857/2006 z dnia 15 grudnia 2006 r.

Pomoc ma na celu zmniejszenie kosztéw produkcji poprzez
modernizacj¢ parku maszynowego oraz tworzenie zachet do
rozwijania produkcji rolniczej w zgodzie z potrzebami ochrony
Srodowiska (ochrona zasobéw wodnych, ochrona zarosli
i pastwisk, ochrona terenéw naturalnych, upowszechnianie
odnawialnych Zrédet energii oraz rozwéj dzialalnosci lokalnej).

Niniejszy program pomocy dotyczy spéldzielni uzytkowania
sprzetu rolniczego. Zgodnie z art. 4 ust. 5 rozporzadzenia
o wylaczeniach rolnych spéldzielnie w trudnej sytuacji sa wyla-
czone z mozliwosci korzystania z pomocy.

Sektory gospodarki: rolnictwo
Nazwa i adres organu przyznajacego pomoc:

Conseil régional de Bourgogne

Direction de l'agriculture et du développement rural
17, boulevard de la Trémouille

BP 1602

21035 Dijon cedex

FRANCE

Adres internetowy:

http:/[www.cr-bourgogne.fr/[documents/gda/2008-12/
CUMA.doc



http://www.cr-bourgogne.fr/documents/gda/2008-12/CUMA.doc
http://www.cr-bourgogne.fr/documents/gda/2008-12/CUMA.doc
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(Ogloszenia)

PROCEDURY ADMINISTRACYJNE

EUROPEJSKIE BIURO DOBORU KADR (EPSO)

OGLOSZENIE O KONKURSACH OTWARTYCH
(2009/C 104/04)

Urzad Doboru Kadr Wspdlnot Europejskich (EPSO) oglasza nastepujace konkursy otwarte:

— EPSO/AD/168/09 — Europejska administracja publiczna

— EPSO/AD/[169/09 — Prawo

— EPSO/AD[170/09 — Ekonomia

— EPSOJ/AD/171/09 — Mikroekonomia/Zarzadzanie

— EPSOJAD[172/09 — Audyt

na stanowiska administratoréw (AD 5). Kandydaci muszg by¢ obywatelami czeskimi (CZ) lub polskimi (PL).

Ogloszenia o powyzszych konkursach opublikowano w Dzienniku Urzedowym C 104 A z dnia 6 maja
2009 r. wylgcznie w jezykach czeskim i polskim.

Szczegélowe informacje mozna znaleZ¢ na stronie internetowej EPSO hittp:/[eu-careers.eu



http://eu-careers.eu
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PROCEDURY ZWIAZANE Z REALIZACJA POLITYKI KONKURENC]I

KOMISJA

Zgloszenie zamiaru koncentracji
(Sprawa COMP/M.5507 — Q-Cells/Good Energies/Norsun/Sunfilm)
Sprawa, ktéra moze kwalifikowaé si¢ do rozpatrzenia w ramach procedury uproszczonej
(Tekst majacy znaczenie dla EOG)
(2009/C 104/05)

1. W dniu 27 kwietnia 2009 r., zgodnie z art. 4 rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 (!), Komisja
otrzymala zgloszenie planowanej koncentracji, w wyniku ktérej przedsigbiorstwo Q-Cells SE (,Q-Cells”,
Niemcy), Good Energies Investments 2 B.V. (,Good Energies”, Niderlandy, kontrolowane przez przedsigbior-
stwo COFRA Holding AG, ,COFRA”, Szwajcaria) oraz przedsi¢biorstwo NorSun AS (,NorSun”, Norwegia)
przejmujg w rozumieniu art. 3 ust. 1 lit. b) rozporzadzenia Rady wspdlng kontrole nad przedsigbiorstwem
Sunfilm AG (,Sunfilm”, Niemcy) w drodze zakupu akcji i aktywéw.

2. Przedmiotem dzialalno$ci gospodarczej przedsigbiorstw bioracych udzial w koncentracji jest:

— w przypadku Q-Cells: produkcja i sprzedaz ogniw stonecznych, moduléw stonecznych oraz komplet-
nych systeméw energii stonecznej;

— w przypadku Good Energies: inwestowanie w sp6tki prowadzgce dziatalno$¢ w zakresie odnawialnych
zrodel energii, w szczegdlnosci w sektorze energii wiatrowej oraz fotowoltaiki;

— w przypadku przedsi¢biorstwa NorSun: wytwarzanie i sprzedaz monokrystalicznych plytek silikono-
wych, ktére wykorzystywane s3 do produkcji ogniw i moduléw stonecznych;

— w przypadku: Sunfilm: wytwarzanie i sprzedaz moduléw stonecznych w oparciu o technologie cienko-
warstwowego pokrycia silikonowego polaczen tandemowych na szkle.

3. Po wstepnej analizie Komisja uznala, ze zgloszona koncentracja moze wchodzi¢ w zakres rozporza-
dzenia (WE) nr 139/2004. Jednocze$nie Komisja zastrzega sobie prawo do podjecia ostatecznej decyzji w tej
kwestii. Nalezy zauwazy¢, iz zgodnie z obwieszczeniem Komisji w sprawie uproszczonej procedury stoso-
wanej do niektorych koncentracji na mocy rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 (%), sprawa ta moze
kwalifikowa¢ si¢ do rozpatrzenia w ramach procedury okreslonej w tym obwieszczeniu.

4. Komisja zwraca si¢ do zainteresowanych oséb trzecich o zglaszanie ewentualnych uwag na temat
planowanej koncentracji.

Komisja musi otrzymac¢ takie uwagi w nieprzekraczalnym terminie dziesigciu dni od daty niniejszej publi-
kacji. Mozna je przesyla¢ do Komisji faksem (+32 2 2964301 lub 2967244) lub listownie, podajac numer
referencyjny: COMP/M.5507 — Q-Cells/Good Energies/Norsun/Sunfilm, na ponizszy adres Dyrekcji Gene-
ralnej ds. Konkurencji Komisji Europejskiej:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

J-70

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

() Dz.U. L 24 z 29.1.2004, s. 1.
() Dz.U. C 56 z 5.3.2005, s. 32.
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Zgloszenie zamiaru koncentracji
(Sprawa COMP/M.5496 - Vattenfall/Nuon)
(Tekst majacy znaczenie dla EOG)
(2009/C 104/06)

1. W dniu 28 kwietnia 2009 r., zgodnie z art. 4 rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 (), Komisja
otrzymala zgloszenie planowanej koncentracji, w wyniku ktérej przedsigbiorstwo Vattenfall AB (,Vattenfall”,
Szwecja), nalezace w calosci do panstwa szwedzkiego, przejmuje w rozumieniu art. 3 ust. 1 lit. b) rozpo-
rzadzenia Rady kontrole nad caloscig przedsigbiorstwa N.V. Nuon Energy (wcze$niej n.v. Nuon PBL
Holding-,Nuon Energy”, Niderlandy), kontrolowanego obecnie przez lokalne i regionalne wladze
w Niderlandach, w drodze zakupu akgji.

2. Przedmiotem dzialalno$ci gospodarczej przedsicbiorstw bioracych udzial w koncentracji jest:

— w przypadku Vattenfall: dzialalno$¢ gospodarcza réznego rodzaju w sektorze energii elektrycznej na
terenie kilku panstw europejskich. W niewielkim zakresie przedsi¢biorstwo prowadzi réwniez dzialal-
no$¢ w sektorze gazu;

— w przypadku Nuon: dziatalno$¢ gospodarcza réznego rodzaju w sektorze energii elektrycznej, obejmu-
jaca produkcje i dostawe energii elektrycznej, gazu, energii cieplnej i chlodniczej, przede wszystkim na
terenie Niderlandéw, ale réwniez w Belgii, a takze w niewielkim zakresie w Niemczech.

3. Po wstepnej analizie Komisja uznala, ze zgloszona koncentracja moze wchodzi¢ w zakres rozporzg-
dzenia (WE) nr 139/2004. Jednocze$nie Komisja zastrzega sobie prawo do podjecia ostatecznej decyzji w tej
kwestii.

4. Komisja zwraca si¢ do zainteresowanych oséb trzecich o zglaszanie ewentualnych uwag na temat
planowanej koncentracji.

Komisja musi otrzymacé takie uwagi w nieprzekraczalnym terminie dziesigciu dni od daty niniejszej publi-
kacji. Mozna je przesyta¢ do Komisji faksem (+32 2 2964301 lub 2967244) lub listownie, podajac numer
referencyjny: COMP/M.5496 — VattenfallNuon, na ponizszy adres Dyrekcji Generalnej ds. Konkurencji
Komisji Europejskiej:

European Commission
Directorate-General for Competition,
Merger Registry

J-70

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

() Dz.U. L 24 z 29.1.2004, s. 1.
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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku o rejestracje na podstawie art. 8 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006
w sprawie produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi
specjalno$ciami

(2009/C 104/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 9 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 509/2006. Oswiadczenia o sprzeciwie nalezy przedtozy¢ Komisji w terminie szeSciu miesiecy
od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
,IDRIJSKI ZLIKROFI”

WE nr: SI-TSG-007-0026-29.10.2004

1. Nazwa i adres wnioskodawcy

Nazwa: Towarzystwo Promocji i Ochrony Dan Idryjskich
Adres:  Mestni trg 1
SI - 5280 Idrija
SLOVENJJA
Telefon: +386 53720180
Telefaks: —
E-mail:  info@icra.si

2. Pafistwo Czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Republika Stowenii

3. Specyfikacja wyrobu
3.1. Nazwa rejestracyjna

Ldrijski zlikrofi”
OkreSlenie, ktore nalezy przettumaczy¢ na jezyki obce: ,wg tradycyjnej stowenskiej receptury”.

3.2. Nalezy podaé, czy nazwa:

jest sama w sobie specyficzna,

[0 wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego.


mailto:info@icra.si
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Nazwa ,ldrijski Zlikrofi” (pierozki idryjskie) nie wyraza specyficznego charakteru wyrobu, lecz jest
tradycyjnie stosowana do opisu tego produktu, co udowadniajg rozmaite Zrédla méwione i pisane,
wymienione w pkt 3.8.

Czy wnosi sig o zastrzezenie nazwy na podstawie art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 509/2006?

Rejestracja z zastrzezeniem nazwy

[0 Rejestracja bez zastrzezenia nazwy

Rodzaj produktu

2.4. makaron gotowany lub nie, nadziewany lub nie

Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego, w odniesieniu do ktérego ma zastosowanie nazwa z pkt 3.1.

Pierozki ,Idrijski zlikrofi” s tradycyjnym daniem przygotowywanym z ciasta zawierajacego nadzienie
z ziemniakow. Maja charakterystyczny ksztalt kapelusza. Skladniki niezbedne do przygotowania ciasta
to: maka, jaja, olej, woda lub mleko, wg uznania. Nadzienie moze skladaé si¢ z samych z ziemniakéw
z dodatkiem cebuli i tluszczu (smalec lub pokrojona wedzona stonina) oraz majeranku, szczypiorku,
pieprzu czarnego i soli.

Gotowe pierozki ,Idrijski Zlikrofi” po ugotowaniu powinny mie¢ okreslony specyficzny ksztalt, aromat,
fakture i zapach.

Typowy ksztalt pierozka ,zlikrof”: ciasto pierozka ,Zzlikrof” jest splaszczone na obu korncach, na gérze
ma wglebienie, wielko$¢ i ksztalt sg jednakowe, bez odksztalcen, o odpowiednio twardej fakturze, bez
widocznego rozgotowania badZ rozmigklosci ciasta, powierzchnia o jednakowym zéltawym kolorze
bez zauwazalnej wytrgconej skrobi.

Zapach: intensywny i charakterystyczny. Brak zbyt wyraZznego zapachu przypraw, dodatkéw czy zjel-
czalego nadzienia.

Aromat: charakterystyczny i intensywny aromat pierozka ,Zlikrof” (ciasto i nadzienie), o smaku ziem-
niakéw, tluszczu (ktéry nie dominuje), dodatkéw i przypraw harmonijnie uzupelniajacych aromat.

Faktura: faktura powinna zapewnia¢ w ustach odczucie charakterystyczne dla nieco twardszych dan ze
skrobi. Ciasto i nadzienie nie powinny by¢ lepkie, lecz kruche i delikatne. Przyprawy sa drobno
mielone, skwarki i smazona stonina maja posta¢ niewielkich czastek.

Wrazenie ogélne: wyglad, zapach, aromat i faktura pierozka ,zlikrof” sprawiaja zachecajace ogdlne
wrazenie.

Opis metody pozyskiwania produktu, w odniesieniu do ktdrego stosowana jest nazwa z pkt 3.1.

Produkcja pierozkow ,Idrijski zlikrofi” przebiega w nastepujacych etapach:

Tradycyjne skladniki potrzebne do przygotowania ok. 150 sztuk pierozkéw ,Idrijski zlikrofi”:

Ciasto: do 300 g bialej maki, 1-2 jaja, olej, woda lub mleko w miare potrzeby, aby ciasto byto migksze.

Nadzienie: 500 g ziemniakéw, do 50 g smalcu ze skwarkami lub pokrojonej wedzonej stoniny, do 50 g
cebuli, przyprawy i ziota (s6l, pieprz czarny, majeranek, szczypiorek) — w celu uzyskania harmonijnego
aromatu.
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Thuszcz, ktéry mozna stosowaé do przygotowywania pierozkéw ,zlikrofi”, to smalec ze skwarkami lub
pokrojona wedzona stonina. Tluszcz powinien by¢ $wiezy i dobrej jakosci. Niedopuszczalne jest, aby
smalec lub skwarki byly zjelczale.

Producenci, ktérzy nabywcom sprzedajg zamrozone pierozki ,zlikrofi”, z uwagi na konieczno$¢ zapew-
nienia wlasnosci organoleptycznych przez caly okres trwalosci wyrobu, powinni stosowaé mniejszg
ilo§¢ przypraw oraz grubsze ciasto, dlatego na jednakows ilos¢ nadzienia do produkgji ciasta powinni
uzy¢: 400-500 g bialej maki, do 4 jaj, olej, wode lub mleko, w miare potrzeby.

Przygotowanie i watkowanie ciasta

Z maki, jaj i wody lub mleka nalezy zagnie$¢ ciasto, ktére powinno by¢ bardziej migkkie niz na
makaron. Ciasto nalezy wyrabia¢ tak dlugo, az stanie si¢ sprezyste, elastyczne i nie bedzie przywierato
do rak ani stolnicy. Po przekrojeniu powinno by¢ geste i nie zawiera¢ dziur. Nastepnie nalezy ufor-
mowal bochenek, ktérego powierzchni¢ nalezy posmarowal olejem, przykryé, aby nie ciasto nie
wysychalo, 1 odstawi¢ przynajmniej na pdt godziny.

Przygotowanie nadzienia i formowanie kulek

Nadzienie do pierozkéw ,zlikrofi” przygotowuje si¢ z gotowanych ziemniakow, ktére nalezy przetrzed,
gdy sa jeszcze cieple. Do cieplych ziemniakéw nalezy dodaé podsmazona na tluszczu (smalec ze
skwarkami lub wedzona krojona stonina) cebulg, nastepnie nalezy doda¢ przyprawy (sél, pieprz czarny)
i ziola (majeranek, szczypiorek). Wszystkie sktadniki trzeba dobrze wymiesza¢ az do uzyskania elas-
tycznej masy. Nadzienie nie powinno si¢ kruszy¢ ani by¢ zbyt migkkie, dlatego nalezy do niego doda¢é
tluszcz w miare potrzeby. Podczas produkeji recznej z nadzienia formowane s3 jednakowe kulki
o Srednicy okolo 1-1,5cm. Poszczegblne fazy produkcji maszynowej moga by¢ inne niz
w przypadku produkeji recznej (zamiast formowania kulek nadzienie jest wstrzykiwane), jednakze
wyréb koncowy — pierozek Idrijski zlikrof” — powinien zachowaé swoje cechy charakterystyczne.

Formowanie pierozkéw ,zlikrofi”

Weczesniej przygotowane i odstane ciasto nalezy cienko rozwatkowal na grubo$¢ ok. 2 mm. Na
rozwatkowanym ciescie do wyrobu pierozkéw ,zlikrofi” w odpowiednich odstgpach (jeden palec)
nalezy rozmie$ci¢ kulki nadzienia. Ciasto trzeba zawina¢ i zgnie$¢ je miedzy kulkami, tak aby sie
skleito i powstaly swego rodzaju uszka. Na gorze kazdego nalezy zrobi¢ wglebienie, przy czym trzeba
uwazaé, aby nie rozerwaé ciasta. Dzigki temu pierozki ,Zlikrofi” uzyskaja charakterystyczny ksztalt
kapelusza. Maksymalne rozmiary surowego typowego pierozka ,Idrijski Zlikrof” to okoto 3 cm dlugosci
i 2 cm wysokosci (jego wysoko§¢ mierzona jest na Srodku, na bokach pierozki ,zlikrofi” sa nieco

WYZSZe).

Pakowanie i zamrazanie pierozkéw ,zlikrofi”

Gotowe pierozki ,Idrijski zlikrofi”, ktére sa przeznaczone do przechowywania, nalezy zamrozié
i zapakowal z uwzglednieniem przepiséw sanitarno-technicznych oraz postanowien przepisow
z zakresu ogdlnego etykietowania zywnosci paczkowane;j.

Gotowanie pierozkéw ,zlikrofi”

Pierozki ,Zlikrofi” nalezy wrzuci¢ do wrzacej osolonej wody, przemieszaé i przykry¢ pokrywka. Sa
ugotowane po wyplynieciu i ponownym zawrzeniu. Nalezy je podawaé natychmiast.
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3.7.

3.8.

Cechy szczegdlne produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Pierozki ,Idrijski Zlikrofi” réznia si¢ od pozostalych nadziewanych wyrobéw z maki ksztaltem, specy-
ficznym nadzieniem, tradycyjna receptura i sposobem wykonania. Pierozki ,Idrijski Zlikrofi” maja
charakterystyczny dla nich ksztalt starego francuskiego kapelusza (kapelusza napoleoniskiego).

Tradycyjna receptura (przepis) nie ulegala istotnym zmianom juz od pierwszych wzmianek
o pierozkach ,Idrijski Zlikrofi” (jednakowe skladniki i ich wlasciwe proporcje). Wyjatkowe jest nadzienie
z ziemniakéw ze smalcem ze skwarkami lub pokrojong wedzong stoning, cebula oraz przyprawami
i ziotami. Sposéb wykonania jest specyficzny, poniewaz pierozki ,Idrijski Zlikrofi” sg zgniatane na obu
krawedziach, za$ na gorze robione jest wglebienie.

Tradycyjne cechy produktu rolnego lub Srodka spozywczego

Idrija juz od wielu lat jest znana z tej specjalnosci kulinarnej, co zostalo odnotowane w niektérych
zrodlach pisanych, istniejg na ten temat takze liczne Zrédta méwione. Pierozki ,Idrijski Zlikrofi” sa
wykonywane z tradycyjnych skladnikow, zgodnie z procedurg o wieloletniej tradycji.

Najstarsze zrodlo (Lado Bozi¢: ,Na$ idrijski kot”) pochodzi z 1936 roku. Méwi o tym, ze pierozki
LZlikrofi” pojawiaja si¢ na stole jedynie w wazne dni oraz Ze istniejg rézne postaci pierozkéw ,zlikrofi”:
ziemniaczane, migsne, z kwaszonej rzepy, podawane z daniem z baraniny i warzyw zwanym ,bakalca”,
polane skwarkami lub specjalng maslang polewa zwana ,masovnik”. Cytat z rozdzialu ,Rodzina
gbrnicza™ ,Jedynie w wazne dni pierozki «zlikrofi» ziemniaczane, migsne, z kwaszonej rzepy,
podawane z daniem «bakalca», polane skwarkami lub specjalng polewg maslang zwang «masovnik»...”.

Drugie Zrédlo (Karl Bezek: ,Fond Doprinos k zgodovini Idrije”) pochodzi z 1956 roku, a jego autor
Karl Bezek opisuje dania i napoje narodowe. Pisze, ze pierozki ,Idrijski zlikrofi” sa najbardziej lubianym
i znanym w szerszej okolicy daniem. W ksiazce podaje mianowicie: ,Najbardziej lubianym i znanym
w szerszej okolicy daniem, ktére nigdzie indziej nie jest przygotowywane w ten sposéb, sg stynne
pierozki «zlikrofi». S to nieco podobne do wiedeniskich «Schlickkrapferln» niewielkie pierozki z ciasta
zawierajace kulki o specyficznej zawartosci”. Dalej autor podaje, ze pierozki ,Idrijski zlikrofi” byly
wielokrotnie wymieniane w rozmaitych artykufach, a nawet publikowano przepis dotyczacy ich przy-
gotowania, jednak nikt nie badal ich powstania i pochodzenia. Jesli chodzi o histori¢ pierozkéw
,Zlikrofi”, wymienia on opowiesci ludzi z lat 1840-1850 o tym, ze pierozki ,Zlikrofi” w stanie
surowym byly woéwczas sprzedawane publicznie. Karczmarka Harmel opowiadata autorowi, jakoby
pierozki ,zlikrofi” mialy zosta¢ przywiezione do Idriji z wegierskiego Siedmiogrodu. Pewien stary
mieszkaniec 1driji twierdzil, ze danie zostalo przywiezione do Idriji przez gérniczy r6d Wernberger
okolo 1814 roku, co takze potwierdzit potomek tej rodziny. Cytat z ksiazki: ,Poniewaz przekazy
rodowe pokrywaja si¢ z pozostalymi opowieSciami, nie ma watpliwosci co do tego, ze pierwsze
pierozki «zlikrofi» pojawily si¢ w Idriji po powrocie Ivana do Idriji i dzigki jego rodzinie. Prawdopo-
dobnie uplynelo wiele lat, zanim danie to zadomowito si¢ w Idriji — wedtug przekazéw réwnoczesnie
mialy miejsce rozne préby przygotowywania go na sposéb czeski i wiedeniski, gdzie znane sg podobne
wyroby kulinarne. W ten sposob poczawszy od 1814 roku powstawaly nasze pierozki «drijski
zlikrofi», az do czasu, gdy w polowie zeszlego stulecia dzigki miejscowym $rodkom osiagnely specy-
ficzny smak oraz wspoélczesny, okreslony ksztalt”.

Trzecie Zrédlo — ,Mohorjev koledar” (1989) nadaje daniu ,idrijski Zlikrofi” pierwszefistwo przed innymi
typowymi daniami i napojami z Idriji. Zamieszczono w nim tradycyjna recepture przygotowywania
pierozkéw Idrijski zlikrofi”, ktéra jest stosowana po dzi§ dzien.
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3.9.

4.2.

Minimalne wymogi i procedury nadzoru nad specyficznym charakterem

— Pierozki ,Idrijski Zzlikrofi” powinny wykazywac wszystkie cechy charakterystyczne okreslone
w specyfikacji (nalezy stosowaé okreslone surowce, produkcja powinna odbywaé si¢ w ustalony
sposob, wyréb koncowy powinien mie¢ okreslony ksztalt, wyglad, zapach, aromat i fakture).

— Producenci pierozkéw Idrijski zlikrofi” powinni prowadzi¢ ewidencj¢ dotyczacg dostarczonych
i zuzytych surowcoéw oraz liczby wykonanych i sprzedanych pierozkéw ,Idrijski zlikrofi”.

— Zgodnos¢ stosowania okreslonych surowcéw, procesu produkeyjnego, wygladu i wlasciwosci orga-
noleptycznych wyrobu koficowego ze specyfikacja powinna przynajmniej raz w roku by¢ kontro-
lowana przez danego producenta iflub stowarzyszenie producentéw, jak réwniez przez organ
certyfikujacy, zapewniajacy zgodno$¢ z norma europejska EN 45011.

Organy lub instytucje kontrolujace zgodnos¢ ze specyfikacja wyrobu

. Nazwa i adres

Nazwa: Bureau Veritas d.o.o.

Adres:  Linhartova cesta 49a
SI-1000 Ljubljana
SLOVENIJA

Telefon: +386 14757600

Telefaks: —

E-mail: info@bureauveritas.com

[0 Publiczny Prywatny

Zadania szczegélne organu lub instytugji

Bureau Veritas jest odpowiedzialne za kontrole wszystkich etapéw okreslonych w specyfikacji doty-
czacej pierozkéw Idrijski Zzlikrofi”.


mailto:info@bureauveritas.com
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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 104/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie szeSciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,AGLIO BIANCO POLESANO”

NR WE: IT-PDO-0005-0566-08.11.2006
CHOG () CHNP ( X )

1. Nazwa:

,Aglio Bianco Polesano”

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Wiochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

3.1. Rodzaj produktu (zgodnie z zalgcznikiem II):

Klasa 1.6: Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone.

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

,Aglio Bianco Polesano” sprzedawany jest w stanie suchym. Czosnek ten otrzymywany jest z lokalnych
ekotypoéw, a takze z odmiany Avorio wyselekcjonowanej z tych ekotypow.

Jest to czosnek, ktérego glowka ma ksztalt regularnie zaokraglony, lekko splaszczony u podstawy,
a ktdérego barwa jest biala i blyszczaca. Glowka sklada si¢ ze zmiennej liczby przylegajacych do siebie
zabkéw, majacych charakterystyczny lukowaty ksztalt od strony zewnetrznej. Zabki tworzace glowke
muszg SciSle do siebie przylegal. Otaczajace je tuski maja kolor ré6zowy o réznej intensywnosci od
strony wewnetrznej i bialy od strony zewnetrznej.

»Aglio Bianco Polesano” po wysuszeniu w celu zakonserwowania sklada si¢ w co najmniej 35 %
z suchej masy i w co najmniej 20 % z weglowodanéw. Ponadto $wieze gtowki zawieraja zwiazki
zapachowe na bazie siarki i siarkowe substancje lotne, ktére nadajg charakterystyczny silny zapach
temu rodzajowi czosnku.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

3.5.

3.6.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Fazy produkgji, ktére musza odbywaé si¢ na obszarze produkgji, to: produkcja materiatu siewnego,
uprawa czosnku, operacje suszenia, tradycyjna obrébka.

W technice produkeji charakterystyczne jest otrzymywanie zagbkéw na material siewny, poniewaz
rozmnazanie odbywa si¢ droga wegetatywng. Producenci recznie selekcjonujg ilos¢ wyrobu potrzebng
do wyprodukowania nasion.

Cykl upraw jest roczny, wysiew nastepuje w okresie jesienno-zimowym i musi odby¢ si¢ migdzy dniem
1 pazdziernika a dniem 31 grudnia.

Operacje naturalnego suszenia, ktére odbywaja si¢ w warunkach polowych lub w gospodarstwie, maja
zasadnicze znaczenie dla utrzymania charakterystyk wyrobu i dla pdzniejszej obrébki.

Ocena odpowiedniego stopnia wilgotno$ci ma zasadnicze znaczenie dla obrébek wykonywanych
recznie, takich jak zaplatanie malych warkoczy zwanych ,resta”, duzych warkoczy, peczkow
i pekéw, przy ktérych zasadnicze znaczenie maja umiejetnoéci i dos$wiadczenie przekazywane
z pokolenia na pokolenie.

,Aglio Bianco Palesano” musi by¢ wprowadzony do obrotu miedzy dniem 30 lipca a dniem 31 maja
roku nastgpnego.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

,Aglio Bianco Polesano” moze by¢ wprowadzany do obrotu w naste¢pujacych formach:

MALE WARKOCZE: skladajg si¢ z 8 do 22 gléwek i wazg od 0,5 do 1,2 kg;

DUZE WARKOCZE: skladaja si¢ z 30 do 40 gléwek i wazg od 2 do 4 kg;

PECZKT: sktadaja si¢ z 20 do 40 glowek i wazg od 1 do 4 kg;

PEKI: sktadaja si¢ z 70 do 120 gldéwek i waza od 5 do 10 kg;

OPAKOWANIA: zmienna liczba gléwek; waga od 50 g do 1 000 g;

TOREBKI: zmienna liczba gléwek; waga od 1 do 20 kg.

Peczki, peki, male i duze warkocze umieszczane s w bialej siatce zapieczgtowanej taSma samoprzy-
lepnag, na ktérej widnieje logo nazwy. Moga tez by¢ ukladane w opakowaniach drewnianych, plasti-
kowych, kartonowych lub z innego odpowiedniego materiatu.
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3.7.

Opakowania i torebki sktadaja sie z zapieczgtowanej bialej siatki z naniesionym logo nazwy. Rowniez
te opakowania i torebki moga by¢ ukladane w opakowaniach drewnianych, plastikowych, kartonowych
lub z innego odpowiedniego materiatu.

Pakowanie produktu w réznego rodzaju siatki i opakowania moze odbywaé si¢ poza obszarem
produkgji, pod warunkiem ze transport i zbyt liczne zabiegi nie spowoduja pekania glowek i — przede
wszystkim — rozdrobnienia tusek, poniewaz grozi to powstaniem plesni i pogorszeniem jakoSci
wyrobu.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Do kazdego poszczegdlnego opakowania nalezy dolaczy¢ etykiete zawierajaca nazwe produktu, nazwe
producenta i logo identyfikacyjne ChNP.

Na kazdym opakowaniu musza znajdowa¢ si¢ informacje naniesione czytelnie, w sposob nieusuwalny
i po tej samej stronie opakowania, pozwalajace na ustalenie zakladu pakujacego lub wysytkowego, cech
produktu, pochodzenia produktu, charakterystyk handlowych i innych potrzebnych informacji.
Ponadto na opakowaniu nalezy umiesci¢ nazwe ,Aglio Bianco Polesano” oraz wyrazenie ,denomina-
zione di origine protetta” lub skrét ,DOP” (Chroniona Nazwa Pochodzenia lub skrét CHNP) czcionka
wicksza niz uzyta do innych napiséw.

Specyficzne logo ma ksztalt owalny, a w jego Srodku widnieje uproszczona mapa regionu geograficz-
nego ,Polesine” w kolorze zielonym na niebieskim tle. Na tej mapie kolorem niebieskim zaznaczone sg
dwie naturalne granice regionu Polesine — rzeki Adyga i Pad. Ponad uproszczong mapa znajduje sig
napis ,DOP” (ChNP), ktéry nawigzuje do trzech koloréw wiloskiej flagi (zielona litera ,D”, czerwona
litera ,P” i biala litera ,0”, ktéra ma ksztalt gléwki czosnku). Wokét owalu ulozony jest napis ,Aglio
Bianco Polesano — Denominazione D’Origine Protetta” w kolorze niebieskim czcionka Trebuchet MS
Bold Italic i Italic (pogrubienie i kursywa oraz kursywa). Dopuszczalne sa warianty wersji kolorys-
tycznej: monochromatyczny i w odcieniach szarosci. Logo moze mie¢ rézne wymiary w zaleznosci od
rodzaju opakowania.
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Zwiezle okresSlenie obszaru geograficznego:

Obszar produkgji ,Aglio Bianco Polesano” obejmuje nast¢pujace gminy regionu Polesine lezace na
terenie prowincji Rovigo: Adria, Arqua Polesine, Bosaro, Canaro, Canda, Castelguglielmo, Ceregnano,
Costa di Rovigo, Crespino, Fiesso Umbertiano, Frassinelle Polesine, Fratta Polesine, Gavello, Guarda
Veneta, Lendinara, Lusia, Occhiobello, Papozze, Pettorazza Grimani, Pincara, Polesella, Pontecchio
Polesine, Rovigo, San Bellino, San Martino di Venezze, Villadose, Villamarzana, Villanova del Ghebbo,
Villanova Marchesana.
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5.2.

5.3.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Czynniki §rodowiskowe

Cechy obszaru produkcji i umiarkowany klimat sa gléwnymi czynnikami, ktore warunkujg
i charakteryzujg produkcje czosnku ,Aglio Bianco Polesano” na tym obszarze. Polesine jest regionem,
przez ktéry przeplywaja dwie najwigksze rzeki Wloch — Pad i Adyga. Czesto zalewaly one nizing,
zanim wybudowano waly ochronne regulujgce ich bieg. Szczegdlne cechy gleb na tym obszarze sa
wlasnie skutkiem tych wielokrotnie wystepujacych na przestrzeni wiekéw powodzi i wylewéw Padu
i Adygi, tworzacych potudniows i péinocna granice obszaru produkeji. Pad w szczegdlnosci przyczynit
si¢ do naniesienia mulu o wysokiej zawartosci gliny, a Adyga — osadéw piasku krzemowego.

I tak, w wyniku dzialania tych rzek, powstaly gleby mieszane gliniasto-mulowe, dobrze drenowane,
porowate i zyzne, dzigki ktérym ,Aglio Bianco Polesano” nabiera swoich charakterystycznych wiasci-
wosci. Ponadto duza zawarto§¢ wymienialnego fosforu i potasu, wapnia i magnezu to typowy dla tych
obszaréw sklad chemiczny gleb.

Umiarkowany i suchy klimat na tym obszarze sprzyja suszeniu produktu oraz obrobkom
w tradycyjnych formach.

Czynnik ludzki

Oprécz potencjatu glebowego, réwniez czynnik ludzki przyczynia si¢ do specyfiki produktu dzigki
dwoém elementom:

— udoskonalanej przez lata i przekazywanej z pokolenia na pokolenie umiejetnosci recznego selek-
cjonowania najlepszych gtéwek, z ktérych powstaje material siewny;

— charakterystycznej obrébce wykonywanej recznie, tj. zaplataniu malych warkoczy zwanych ,resta”,
duzych warkoczy, peczkéw i pekdw, ktora powoduje, ze uprawy tej rosliny sa nierozerwalnie
zwigzane z obszarem, jego tradycjami i historig.

Specyfika produktu:

Gléwnymi cechami charakterystycznymi czosnku ,Aglio Bianco Polesano” jest biala blyszczaca barwa,
ksztalt gtowki, a takze cechujagca go wysoka zawarto$¢ suchej masy, ktéra wplywa pozytywnie na
tatwos¢ konserwowania produktu. Szczegdlny aromat ,Aglio Bianco Polesano” zawdzigczany wyjatko-
wemu polaczeniu siarkowych substancji lotnych i zwigzkéw zapachowych pozwala na odrdznienie go
od czosnku produkowanego na innych terenach. Analiza organoleptyczna wykazuje, ze zapach jest
mniej ostry i bardziej dlugotrwaly w poréwnaniu z innymi odmianami otrzymywanymi na innych
obszarach, co jest cecha wysoko ceniong przez konsumentow. W szczegdlnosci ,Aglio Bianco Pale-
sano” jest bogaty w siarkowe zwiazki zapachowe, a takze substancje zapachowe nalezace do innych
grup chemicznych (aldehydy). Nadaja mu one przyjemny aromat ($wiezo skoszonej trawy, tagodny
owocowy), ktéry nasila si¢ na etapie przechowywania i sprawia, ze zapach czosnku jest mniej ostry
i bardziej trwaly.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wilasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Dzigki duzej zawartosci substancji mineralnych i cechom gleb gliniasto-mutowych, dobrze drenowa-
nych, porowatych i zyznych, o duzej zawartoici potasu, uzyskuje si¢ mocno zbite gléwki czosnku
o SciSle przylegajacych do siebie zabkach, charakteryzujace si¢ wysoka zawarto$cig suchej masy, co
ulatwia konserwowanie produktu.
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Dzigki wysokiej zawarto$ci wymienialnego potasu i fosforu ,Aglio Bianco Polesano” ma charakterys-
tyczng blyszczaca bialg barwe.

Réwniez specyficzny zapach tego czosnku w duzym stopniu zalezy od warunkéw $rodowiskowych,
poniewaz zwigzki zapachowe odzwierciedlajg poziom i aktywno$¢ enzyméw decydujacych o ich
biosyntezie, a na te z kolei wplywa stan fizjologiczny rosliny, warunki glebowo-klimatyczne oraz
tradycyjne procesy konserwacji i obrébki.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

Wilasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania
chronionej nazwy pochodzenia ,Aglio Bianco Polesano” w Dzienniku Urzgdowym Republiki Wioskiej
nr 262 z dnia 10 listopada 2005 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkeji znajduje si¢ na stronie internetowe:

— pod ponizszym adresem:
www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%
20Dop,%201gp%20e%20Stg

lub

— na stronie internetowej Ministerstwa (www.politicheagricole.it): nalezy wybraé ,Prodotti di Qualita”
(z lewej strony ekranu), a nastgpnie zakladke ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE (Reg CE
510/2006)".


http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento= Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti% 20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento= Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti% 20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento= Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti% 20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it
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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 104/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). Os$wiadczenia o sprzeciwie nalezy przedlozy¢ Komisji w terminie szesciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

3.2

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~WISNIA NADWISLANKA”

NR WE: PL-PDO-0005-0586-04.01.2007
CHOG () CHNP ( X )

Nazwa

,Wisnia nadwislanka”

Panistwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Polska

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

. Rodzaj produktu [zgodnie z zalgcznikiem II]

Kategoria: Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone — grupa 1.6

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Pod chroniona nazwa Wisnia nadwislanka moga by¢ sprzedawane wylacznie owoce wisni uzyskane od
wisni sokéwki odroslowe;.

Chroniong nazwa pochodzenia oznaczone s3 owoce wisni nadwislanki, przeznaczone zaréwno do
przemystu przetworczego, jak i ze wzgledu na wyjatkowe walory smakowe do bezposredniego
spozycia. Wisnia nadwiSlanka jest jednym z typéw ,sokéwki odroslowej” wystepujacych w Polsce,
ktéry rozpowszechnit si¢ w pasie nadwilanskim (stad jej nazwa). Nazwa nie posiada odpowiednika
facinskiego. Jest to wisnia, ktora stanowi wyselekcjonowana siewke pochodzaca od wisni kartowatej.
Wisnia karlowata rozmnaza si¢ wegetatywnie przez odrosty korzeniowe - syn. wisienka stepowa
(Prunus fruticosa Pall.). Nalezy ona do rodziny rézowatych — Rosaceae Juss., podrodziny sliwowych
— Prunoideae, rodzaju $liwa — Prunus L. i podrodzaju wisnia — Cerasus (Mill.).

Swiadectwem domniemanego pochodzenia wisni nadwislanki od Prunus fruticosa Pall. jest sposéb
rozmnazania, wielko§¢ owocéw, intensywno$¢ barwy oraz to, ze w rejonie uprawy mozna spotkaé
juz nieliczne naturalne enklawy wystepowania reliktowych egzemplarzy Prunus fruticosa Pall.

Owoce wisni nadwislanki sa stosunkowo mniejsze od wisni odmian uprawnych pochodzacych od
Prunus Avium L. i Prunus cerasus L oraz ich mieszancéw.

Termin ,sokéwka” oznacza, ze owoce stuzg gléwnie jako surowiec do wyrobu sokéw, ze wzgledu na
intensywng barwe miagzszu a ich pestka jest ciemna, barwg zblizona do migzszu. Termin ,odro$lowa”
wiaze si¢ z tym, ze wiSnie tego typu po pieciu latach od posadzenia wytwarzaja odrosty korzeniowe,
uzywane do rozmnazania.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.
3.4.
3.5.

3.6.

Owoce wisni nadwislanki posiadaja intensywna barwe od ciemnoczerwonej do bordowej, jednolita na
calej powierzchni. Sg okragle, lekko splaszczone. Stosunek masy pestki do owocu zalezy od wicku
drzew i wynosi od 9,4 % do 11,3 %. Srednica owocu wynosi od 12 do 20 mm, a masa od 1,6 do 3,3 g
i uzalezniona jest od wieku drzewa i stanowiska. W wyniku dokarmiania dolistnego i w sprzyjajacych
warunkach pogodowych wielko$¢ owocu moze by¢ wigksza, a $rednica moze osiggna¢ nawet 25 mm
przy masie do 4g. Miazsz jest w kolorze ciemnoczerwonym, jednolity w calej objetosci owocu.
Intensywna barwa utrzymuje si¢ takze po procesie przetwérczym. Owoc jest aromatyczny, smak
i zapach sg charakterystyczne dla wisni, smak jest bardzo intensywny, lekko cierpki.

Owoce wi$ni nadwislanki niezaleznie od przeznaczenia muszg zdrowe, bez $ladéw gnicia, pozbawione
wszelkich widocznych substancji obcych, wolne od szkodnikéw i uszkodzen przez nich powodowa-
nych, wolne od nienaturalnej zewnetrznej wilgoci i pozbawione jakiegokolwiek obcego zapachu
i smaku.

Owoce wisni nadwislanki przeznaczone dla przetworstwa musza by¢ zbierane w fazie pelnego wybar-
wienia skorki owocu, bez szypulek. Dopuszcza si¢ owoce o zréznicowanej wielkosci, z uszkodzeniami
oparzenia stonecznego i gradu, pod warunkiem zachowania cech charakterystycznych dla wisni nadwi-
Slanki.

Owoce wisni nadwiSlanki przeznaczone do bezposredniego spozycia muszg by¢ zbierane recznie.
Owoce nie moga by¢ uszkodzone i muszg mie¢ §wiezy wyglad.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)
Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)
Specyficzne etapy produkgji, ktére muszg odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Na wyznaczonym obszarze geograficznym musza odbywac si¢ wszystkie etapy produkeji. Sady musza
znajdowac si¢ na obszarze geograficznym okre$lonym w pkt 4 na glebach wapiennych lub wapienno-
glinianych. Material nasadzeniowy pozyskiwany jest z odrostéw korzeniowych produkcyjnych sadéw
minimum piecioletnich, wystepujacych na omawianym obszarze geograficznym. Rozstawa nasadzenia
nie moze by¢ mniejsza niz 4 na 2m - co daje 8 m2 powierzchni na jedno drzewko. Nawozenie
wykonuje si¢ wedlug standardowych zasad nawozenia roslin sadowniczych.

Owoce wi$ni nadwiSlanki przeznaczone do bezposredniego spozycia musza by¢ zbierane recznie. Przy
zbiorach w lipcu owoce zbierane sg z szyputkami, a w pdzniejszych terminach mogg by¢ bez szypulek.

Owoce wi$ni nadwislanki, ktore trafig do przetwdrni w czasie nie dtuzszym niz 24 godziny od zbioru
nie wymagaja schlodzenia. Dluzsze przetrzymywanie wymaga stosownego schtodzenia.

Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania, itd.

Owoce wisni nadwislanki pakuje si¢ do odpowiednich opakowan bezposrednio w miejscu zbioru.
Obowiazek ten zostal wprowadzony w celu zagwarantowania odpowiedniej jakoSci produktu jak
i w celu nadzoru i kontroli nad pochodzeniem. Wisnie przeznaczone do bezposredniego spozycia
zbiera si¢ do opakowan o masie od 0,5 do 5 kg.

Owoce wisni nadwiSlanki przeznaczone do przetwoérstwa zbiera si¢ do opakowan jednostkowych
azurowych o masie netto nie wigkszej niz 13 kg lub skrzyniopalet z dnem szczelnym o masie
stosownej do skrzyniopalety.
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Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Brak.

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego

Wishia nadwislanka wytwarzana jest na obszarze geograficznym obejmujgcym:

— w wojewddztwie mazowieckim, w powiecie lipskim, gminy: Lipsko, Sienno, Solec nfWista,
— w wojewddztwie $wigtokrzyskim, w powiecie opatowskim, gminy: Ozaréw i Tartow,

— w wojewddztwie lubelskim, w powiecie krasnickim, gming Annopol.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar, na ktérym jest wytwarzana wisnia nadwiSlanka polozony jest w pasie nadwislanskim
i charakteryzuje si¢ zblizonymi warunkami Srodowiskowymi, oraz wapiennym lub wapienno-
gliniastym podiozem. Grubo$¢ warstwy ornej na ogél nie przekracza 0,5 m a pod spodem wystepuje
lita wapienna skata. Na warunki klimatyczne wystepujace na opisywanym obszarze wplyw ma takze
potozenie wzdtuz najwickszej rzeki w Polsce — Wisly, ktéra w najblizszym swoim otoczeniu ksztaltuje
swoisty mikroklimat. Na obszarze wystgpowania wisni nadwislanki réwniez w okresie kwitnienia
wystepuja przymrozki powodujgce niestabilno$¢ owocowania na przestrzeni lat, lecz ich skutki sg
minimalizowane cieplem oddawanym przez rzeke Wisle. Wplywa to na stosunkowo duza niezawod-
no$¢ uprawy tej wisni na obszarze geograficznym jej wystgpowania.

Na obszarze wystepowania tej wisni dominuja gleby o odczynie obojetnym i zasadowym, a wisnia
nadwislanka dobrze znosi pH powyzej 7,0, czego nie toleruja odmiany uprawne dla ktérych optymalne
pH to 6,7-7,1. Wysoka warto§¢ pH tych gleb wynika z duzej zasobnoSci w wapfh (powyzej
1 000 mg/l).

Waznym elementem specyfiki obszaru jest lokalna wiedza i umiejetnosci producentéw, ktérzy nauczyli
si¢ uprawiaé charakterystyczng dla tego obszaru wisni¢ i dostosowaé metody upraw do panujacych na
tym obszarze warunkéw glebowo-klimatycznych. Przejawia si¢ to przede wszystkim w odpowiednim
doborze gestosci sadzenia i sposobie usuwania odrostow w zaleznosci od rodzaju gleby, na ktorej
wisnia ta jest sadzona oraz usuwaniu odrostéw korzeniowych od pigtego roku uprawy. Pozostawienie
tych odrostow powoduje zakrzaczenie nasadzenia, pogorszenie warunkéw fitosanitarnych uprawy
i wielkosci owocoéw oraz spadek plonowania. Ze wzgledu na zwigkszona odporno$¢ wisni nadwislanki
na choroby, bardzo istotny jest réwniez odpowiedni dobér zabiegéw ochrony rodlin, dotyczy
w szczegblnosci zwalczania nasionnicy trze$nidwki (Rhagoletis cerasi), ktérej naloty owadéw doroslych
przy cieptych wiosnach i wczeSniejszym terminie kwitnienia tego typu wisni, moga wystgpowacd
w terminach nie identyfikowanych w przypadku odmian uprawnych.

Specyfika produktu

Charakterystyczne cechy wisni nadwislanki to:

— Wielko$¢ owocu wyraznie mniejsza od odmian uprawnych,

— Bardzo intensywna barwa soku,

— Bardzo duza zawarto§¢ antocyjanéw: powyzej 115 mg/100 g (oznaczenie metoda HPLC).
— Wysoki poziom ekstraktu refraktometrycznego: 16-23°Bx

— Wysoka zawarto$¢ ekstraktu cukrowego: powyzej 13 %

— Wysoka kwasowos$¢ (zawarto$¢ kwaséw organicznych) przynajmniej 1,4 % w przeliczeniu na kwas
jabtkowy, przy pH 8,1.
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Zawarto$¢ antocyjandéw w wisni nadwislance przewyzsza co najmniej o 20 % ten sam parametr
w owocach Lutéwki — najpopularniejszej odmiany wisni uprawnej w Polsce i uznawanej za najbardziej
przydatng do przetwérstwa. Réznica ta moze dochodzi¢ nawet do 100 %. Powyzsza rdznica oraz
wielko$¢ opisywanego parametru jest uzalezniona od warunkéw atmosferycznych danego roku
oraz stanowiska.

Specyficzng cecha wisni nadwislanki jest rowniez to, ze w zaglebieniu szypulkowym po oderwanej
szypulce (szczegdlnie w pierwszych tygodniach zbioru) powstaje niewielki wyciek soku, ktéry zamienia
si¢ w galaretke zapobiegajaca dalszemu wyciekowi, przedluzajac tym samym trwalos¢ owocow
w stosunku do odmian szlachetnych.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku CHNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu (w
przypadku CHOG).

Wisnie sokowki odrodlowej byly poczatkowo uprawiane w rejonie Stupi Nadbrzeznej. Z biegiem czasu
wisnie te rozpowszechnily si¢ w calym nadwislanskim pasie o podobnych warunkach glebowo-klima-
tycznych. Ze wzgledu na wystepowanie na tym §ciSle okreSlonym terenie nad Wista wisnia wywodzaca
si¢ od lokalnej sokowki odroslowej nazywana jest wisnia nadwislanka.

Na glebach zasadowych o wigkszej zasobnosci w wapn drzewa sa krotkowieczne (20-25 lat), owoce
mniejsze, bardziej aromatyczne, o intensywniejszej barwie. Na glebach gliniastych z glebiej zalegajacym
wapieniem mozna spotka¢ drzewa ponad 50. letnie, o owocach wigkszych i o nieco stabszym
aromacie. Obecno$¢ wapnia w podlozu determinuje duza kondensacje soku, na co wskazuje stosun-
kowo wysoki ekstrakt i zawarto$¢ barwnika a owoce cechuja si¢ doskonalymi walorami smakowymi
oraz duzym zainteresowaniem przemystu przetworczego. Takie parametry owocéw sg nie mozliwe do
uzyskania na glebach o odczynie ponizej obojetnego i malej zasobnosci w waph.

Lokalna sokéwka odroslowa przeniesiona na inne obszary geograficzne zazwyczaj dobrze rosnie, lecz
ma duze problemy z zawigzywaniem owocow. Problemy te wynikaja ze stosunkowo wczesnego
terminu kwitnienia, a tym samym uszkodzen powodowanych przez wiosenne ochlodzenia, nie pozwa-
lajgc uzyskaé satysfakcjonujacych plonéw. Inne warunki mikroklimatyczne niz na obszarze geogra-
ficznym okreslonym sprzyjaja powstawaniu wigkszych owocow, bardziej uwodnionych i o mniejszym
ekstrakcie.

Polgczenie wplywu wystepujacych gleb i bliskosci rzeki oddziatuje nie tylko na wzrost i kwitnienie, ale
réwniez uzyskanie wysokiego stopnia wigzania owocoéw i uzyskanie owocow najwyzszej jakosci i o
specyficznych wlasciwosciach okreslonych w punkcie 5.2. Jako$¢ ta jest Scisle i nieodzownie zwigzana
z miejscem lokalizacji sadéw i panujacych tu warunkéw glebowo-klimatycznych. W warunkach glebo-
wych i klimatycznych panujgcych na zdefiniowanym obszarze kazda inna odmiana wisni Zle ro$nie
i zle owocuje.

Poza specyficznym Srodowiskiem, w ktérym wystepuje wiSnia nadwiSlanka duzy wplyw na koncows
jako$¢ produktu maja wyjatkowe umiejetnosci lokalnych producentow, ktére zostaly opisane w pkt
5.1.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http:/www.bip.minrol.gov.pl/strona/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1620&Langld=0
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CENY PRENUMERATY w 2009 r. (bez VAT, wigcznie z normalng optata za dostawe przesytki)

Dziennik Urzedowy UE,

serie L i C, wytacznie wersja papierowa

w 22 jezykach urzedowych UE

1 000 EUR/rok ()

Dziennik Urzedowy UE,

serie L i C, wytgcznie wersja papierowa

w 22 jezykach urzedowych UE

100 EUR/miesiac (*)

Dziennik Urzedowy UE,
wydanie CD-ROM

serie L i C, wersja papierowa + roczne

w 22 jezykach urzedowych UE

1200 EUR/rok

Dziennik Urzedowy UE,

seria L, wytgcznie wersja papierowa

w 22 jezykach urzedowych UE

700 EUR/rok

Dziennik Urzedowy UE,

seria L, wytgcznie wersja papierowa

w 22 jezykach urzedowych UE

70 EUR/miesigc

Dziennik Urzedowy UE,

seria C, wylgcznie wersja papierowa

w 22 jezykach urzedowych UE

400 EUR/rok

Dziennik Urzedowy UE,

seria C, wytgcznie wersja papierowa

w 22 jezykach urzedowych UE

40 EUR/miesigc

Dziennik Urzedowy UE,

serie L i C, miesieczne wydanie CD-ROM

w 22 jezykach urzedowych UE

500 EUR/rok

(komplet)

Suplement do Dziennika Urzedowego (seria S) — Ogtoszenia o
przetargach, CD-ROM dwa razy w tygodniu

360 EUR/rok
(= 30 EUR/miesiac)

wielojezyczny: w 23 jezykach
urzedowych UE

Dziennik Urzedowy UE, seria C — Konkursy w jezykach, ktorych dotyczy 50 EUR/rok
konkurs
(*) Pojedyncze egzemplarze: od 1 do 32 stron: 6 EUR
od 33 do 64 stron: 12 EUR

powyzej 64 stron: cena ustalana indywidualnie

Prenumerata Dziennika Urzedowego Unii Europejskiej, ktéry jest wydawany w jezykach urzedowych Unii,
dostepna jest w 22 wersjach jezykowych. Dziennik Urzedowy sktada sie z dwdch serii — L (Legislacja) oraz
C (Informacje i zawiadomienia).

Dla kazdej wersji jezykowej jest otwierana osobna prenumerata.

Zgodnie z rozporzadzeniem Rady (WE) nr 920/2005, opublikowanym w Dzienniku Urzedowym L 156 z dnia
18 czerwca 2005 r., instytucje Unii Europejskiej nie majg obowigzku sporzadzania wszystkich aktéw prawnych w
jezyku irlandzkim ani publikowania ich w tym jezyku. W zwigzku z tym irlandzkie wydania Dziennika Urzedowego
sprzedawane sg osobno.

Prenumerata Suplementu do Dziennika Urzedowego (seria S — Ogtoszenia o przetargach) obejmuje wszystkie
23 wersje jezykowe na pojedynczym CD-ROM:-ie.

Na zadanie prenumeratorzy Dziennika Urzedowego Unii Europejskiej moga otrzymacé rézne zataczniki do Dziennika
Urzedowego. Prenumeratorzy informowani sg o publikacji zatacznikow poprzez zawiadomienia dotaczane do
Dziennika Urzedowego Unii Europejskiej.

Sprzedaz i prenumerata

Odptatne publikacje, wydawane przez Urzad Oficjalnych Publikacji Wspodlnot Europejskich, dostepne sa u naszych
dystrybutoréow handlowych. Wykaz dystrybutorow handlowych znajduje sie na stronie internetowej:

http://publications.europa.eu/others/agents/index_pl.htm

Portal EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu) zapewnia bezposredni i bezptatny dostep do prawodawstwa
Unii Europejskiej. EUR-Lex umozliwia dostep do Dziennika Urzedowego Unii Europejskiej
oraz traktatéw, aktow prawnych, orzecznictwa oraz aktow przygotowawczych.

Dodatkowe informacje o Unii Europejskiej znajduja sie na stronie: http://europa.eu

Urzad Publikadji URZAD OFICJALNYCH PUBLIKACJI WSPOLNOT EUROPEJSKICH
: L-2985 LUKSEMBURG

Publications.europa.eu




