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IV

(Informacje)

INFORMACJE INSTYTUC]I, ORGANOW I JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIE]

KOMISJA EUROPEJSKA

Kursy walutowe euro (})
8 sierpnia 2012 r.
(2012/C 239/01)

1 euro =
Waluta Kurs wymiany Waluta Kurs wymiany

usD Dolar amerykanski 1,2336 AUD  Dolar australijski 1,1704
JPY Jen 96,68 CAD  Dolar kanadyjski 1,2309
DKK Korona dusiska 7,4438 HKD  Dolar Hongkongu 95679
GBP Funt szterling 0.78880 NZD Dolar nowozelandzki 1,5177
SEK Korona szwedzka 82770 SGD Dolar singapurski 1,5375
CHF Frank szwajcarski 1,2012 KRW  Won 1396,30

ZAR R 10,1532
ISK Korona islandzka and 0.153

CNY Yuan renminbi 7,8473
NOK Korona norweska 7,3040

HRK Kuna chorwacka 7,4970
BGN Lew 1,9558

IDR Rupia indonezyjska 11 685,79
CZK K k 25,173

orona czeska >17 MYR  Ringgit malezyjski 3,8272

HUF Forint wegierski 277,93 PHP  Peso filipifiskie 51,507
LTL  Lit litewski 34528 | RUB  Rubel rosyjski 39,2460
LVL Lat lotewski 06963 | THB  Bat tajlandzki 38,883
PLN Zloty polski 4,0905 BRL Real 2,5103
RON Lej rumunski 4,5499 MXN  Peso meksykariskie 16,3722
TRY Lir turecki 2,2094 INR Rupia indyjska 68,3600

() Zrddto: referencyjny kurs wymiany walut opublikowany przez ECB.
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(Ogloszenia)

POSTEPOWANIA ZWIAZANE Z REALIZACJA WSP()LNE] POLITYKI
HANDLOWE]

KOMISJA EUROPEJSKA

Zawiadomienie o wszczeciu czeSciowego przegladu okresowego Srodkéw wyréwnawczych
majacych zastosowanie do przywozu niektérych sztab i pretéw ze stali nierdzewnej
pochodzacych z Indii

(2012/C 239/02)

Komisja Europejska (,Komisja”) otrzymala wniosek o dokonanie
czgSciowego przegladu okresowego na podstawie art. 19
rozporzadzenia Rady (WE) nr 597/2009 z dnia 11 czerwca
2009 r. w sprawie ochrony przed przywozem towaréw
subsydiowanych z krajéw niebedacych czlonkami Wspdlnoty
Europejskiej (1) (,rozporzadzenie podstawowe”).

1. Wniosek o dokonanie przegladu

Whiosek o dokonanie przegladu zostal zlozony przez przed-
sighiorstwo Viraj Profiles Vpl. Ltd (,wnioskodawca”) — produ-
centa eksportujacego z Indii (,panstwo, ktorego dotyczy poste-
powanie”).

Zakres przegladu ograniczony jest do badania subsydiowania
w odniesieniu do wnioskodawcy.

2. Produkt objety przegladem

Produktem objetym niniejszym przegladem sg sztaby i prety ze
stali nierdzewnej, nieobrobione wigcej niz gigte na zimno lub
wykonficzone na zimno, inne niz sztaby i prety o okraglym
przekroju poprzecznym o $rednicy nie mniejszej niz 80 mm,
pochodzgce z Indii, obecnie objete kodami CN 7222 20 21,
72222029, 72222031, 72222039, 72222081 oraz
7222 20 89 (,produkt objety przegladem”).

3. Obowigzujace $rodki
Obecnie obowigzujagcymi $rodkami sa ostateczne cla wyréw-
nawcze natozone rozporzadzeniem Rady (UE) nr 405/2011 (3).

4. Podstawy dokonania przegladu

Whiosek na podstawie art. 19 opiera si¢ na dowodach prima
facie, dostarczonych przez wnioskodawce, wskazujacych, iz

() Dz.U. L 188 z 18.7.2009, s. 93.
() Dz.U. L 108 z 28.4.2011, s. 3.

okolicznosci zwigzane z subsydiowaniem w odniesieniu do
wnioskodawcy, na podstawie ktérych wprowadzono obowigzu-
jace $rodki, zmienily si¢ i zmiany te maja charakter trwaly.

Whioskodawca twierdzi, ze okolicznosci ulegly zmianie od
czasu ostatniego okresu objetego dochodzeniem oraz, ze majg
one charakter trwaly, poniewaz odnosza si¢ do zmian wprowa-
dzonych przez rzad Indii w zakresie obowiazujacych stawek
celnych ad valorem stosowanych wobec ztomu stali nierdzewnej
i zelazoniklu - dwéch gléwnych surowcéw do produkeji
produktu objetego przegladem.

Whioskodawca przedstawit dowody prima facie wskazujace, iz
utrzymywanie Srodka na dotychczasowym poziomie nie jest juz
konieczne w celu zréwnowazenia skutkéw subsydium stano-
wigcego podstawe Srodkéw wyréwnawczych. Wnioskodawca
przedstawil wystarczajgce dowody $wiadczace o tym, ze
kwota subsydiow, ktore zostaly mu przyznane, spadla znacznie
ponizej poziomu stosowanej wobec niego stawki cla. Spadek
ogllnego poziomu subsydiéw wynika gléwnie ze znacznego
obnizenia korzysci uzyskanych przez wnioskodawce w ramach
programu ,Duty Entitlement Passbook” (EOUS).

W zwigzku z powyzszym dalsze stosowanie $rodka na dotych-
czasowym poziomie, ustalonym na podstawie wcze$niej okre-
Slonego poziomu subsydiowania, nie wydaje si¢ juz konieczne
w celu zréwnowazenia skutkéw subsydiowania.

5. Procedura

Po konsultacji z Komitetem Doradczym i ustaleniu, iz istniejg
wystarczajace dowody do wszczecia czeSciowego przegladu
okresowego, Komisja niniejszym wszczyna przeglad zgodnie
z art. 19 rozporzadzenia podstawowego.

W toku dochodzenia oceniona zostanie potrzeba dalszego
stosowania, usunigcia lub zmiany obowiazujacych $rodkéw
w odniesieniu do wnioskodawcy, zwazywszy na zmiang jego
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poziomu subsydiowania wynikajaca ze zmian wprowadzonych
przez rzad Indii w zakresie obowigzujacych stawek celnych ad
valorem stosowanych wobec ztomu stali nierdzewnej i zelazo-
niklu, a takze zmniejszenie si¢ korzysci uzyskanych w ramach
EOUS.

5.1. Dochodzenie dotyczgce producentow eksportujgcych

W celu uzyskania informacji uznanych za niezbedne dla docho-
dzenia Komisja przesle kwestionariusze do wnioskodawcy beda-
cego producentem eksportujacym oraz do wladz panstwa
wywozu, ktérego dotyczy postepowanie. O ile nie wskazano
inaczej, informacje te i dowody je potwierdzajace musza
wplynaé do Komisji w terminie 37 dni od daty opublikowania
niniejszego zawiadomienia w Dzienniku Urzgdowym Unii Europej-
skiej.

5.2. Inne oswiadczenia pisemne

Z zastrzezeniem uregulowan zawartych w niniejszym zawiado-
mieniu, wszystkie zainteresowane strony niniejszym wzywa si¢
do przedstawienia swoich opinii, a takze informacji oraz do
dostarczenia dowodéw potwierdzajacych zglaszane fakty.
O ile nie wskazano inaczej, informacje te i dowody je potwier-
dzajace powinny wplyna¢ do Komisji w terminie 37 dni od
daty opublikowania niniejszego zawiadomienia w Dzienniku
Urzgdowym Unii Europejskiej.

5.3. Mozliwos¢ przestuchania przez stuzby Komisji prowadzgce docho-
dzenie

Wszystkie zainteresowane strony moga wystgpi¢ o przestuchanie
przez stuzby Komisji prowadzace dochodzenie. Wszystkie
wnioski o przestuchanie nalezy sporzadzal na piSmie, podajac
uzasadnienie. Wnioski o przestuchanie w sprawach dotyczacych
wstepnego etapu dochodzenia przegladowego muszg wplynaé
w terminie 15 dni od daty opublikowania niniejszego zawiado-
mienia w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej. Na kolejnych
etapach wnioski o przestuchanie powinny by¢ skladane w termi-
nach okreslonych przez Komisj¢ w korespondencji ze stronami.

5.4. Procedura skladania oswiadczeri pisemnych i przesylania wypel-
nionych kwestionariuszy oraz korespondencji

Wszystkie pisemne zgloszenia, facznie z informacjami wymaga-
nymi w niniejszym zawiadomieniu, wypelnione kwestionariusze
i korespondencje dostarczone przez zainteresowane strony,
w odniesieniu do ktérych wnioskuje si¢ o ich traktowanie na
zasadzie poufnosci, nalezy oznakowal ,Limited” (!).

Zgodnie z art. 29 ust. 2 rozporzadzenia podstawowego zainte-
resowane strony przedstawiajace informacje oznakowane ,Limi-
ted” powinny przedlozy¢ ich streszczenia bez klauzuli poufno-
$ci, oznakowane ,For inspection by interested parties”. Stresz-
czenia powinny by¢ wystarczajgco szczegbltowe, zeby pozwolié
na prawidlowe zrozumienie istoty informacji przekazanych
z klauzulg poufnosci. Jezeli zainteresowana strona przekazujgca

() Dokument ,Limited” to dokument uwazany za poufny zgodnie z art.
29 rozporzadzenia podstawowego i art. 12 Porozumienia WTO
w sprawie subsydiow i Srodkéw wyréwnawczych. Jest on takze
dokumentem chronionym zgodnie z art. 4 rozporzadzenia (WE)
nr 1049/2001 Parlamentu Europejskiego i Rady (Dz.U. L 145
z 31.5.2001, s. 43).

poufne informacje nie dostarczy ich niepoufnego streszczenia
w wymaganym formacie i o wymaganej jakosci, takie poufne
informacje moga zosta¢ pominiete.

Zainteresowane strony proszone s3 o skladanie wszystkich
o$wiadczen i wnioskéw w formie elektronicznej (o$wiadczenia
niepoufne — pocztg elektroniczng, poufne — na plytach
CD-R/DVD) oraz o wskazanie swojej nazwy, adresu, adresu
e-mail, numeru telefonu i faksu. Niemniej jednak pelnomoc-
nictwa, podpisane po$wiadczenia oraz ich aktualizacje, towarzy-
szace odpowiedzi na pytania zawarte w kwestionariuszu, nalezy
sktada¢ w formie papierowej, tj. pocztg lub osobiscie, na adres
podany ponizej. Zgodnie z art. 28 ust. 2 rozporzadzenia
podstawowego, jezeli zainteresowana strona nie moze prze-
kaza¢ o$wiadczen i wnioskéw w formie elektronicznej, musi
niezwlocznie poinformowaé o tym Komisje. Dodatkowe infor-
macje dotyczgce korespondencji z Komisjg zainteresowane
strony moga uzyska¢ na odpowiedniej stronie internetowej
Dyrekeji - Generalnej ds.  Handlu:  http:/[ec.curopa.cuftrade/
tackling-unfair-trade/trade-defence

Adres Komisji do celéw korespondencji:

European Commission
Directorate-General for Trade
Directorate H

Office: N105 04/092

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

Faks +32 22981767
E-mail: trade-ssb-subsidy@ec.europa.cu

6. Brak wspélpracy

W przypadkach, w ktérych zainteresowana strona odmawia
dostepu do niezbednych informacji, nie dostarcza ich w okre-
Slonych terminach albo znacznie utrudnia dochodzenie, istnieje
mozliwo$¢ dokonania ustalen tymczasowych lub koncowych,
potwierdzajacych lub zaprzeczajacych, na podstawie dostepnych
faktéw, zgodnie z art. 28 rozporzadzenia podstawowego.

W przypadku ustalenia, ze zainteresowana strona dostarczyla
nieprawdziwe lub wprowadzajace w blad informacje, informacje
te mogg zosta¢ pominigte, a ustalenia moga by¢ dokonywane
na podstawie dostepnych faktow.

Jezeli zainteresowana strona nie wspoltpracuje lub wspolpracuje
jedynie czg$ciowo i z tego wzgledu ustalenia opieraja si¢ na
dostepnych faktach zgodnie z art. 28 rozporzadzenia podsta-
wowego, wynik moze by¢ mniej korzystny dla wymienionej
strony niz w przypadku, gdyby strona ta wspdlpracowala.

7. Rzecznik praw stron

Zainteresowane strony moga wystapi¢ o interwencje urzednika
Dyrekeji Generalnej ds. Handlu pelnigcego role rzecznika praw
stron. Rzecznik praw stron posredniczy w kontaktach miedzy
zainteresowanymi stronami i sluzbami Komisji prowadzgcymi
dochodzenie. Rzecznik praw stron rozpatruje wnioski o dostgp
do akt, spory dotyczace poufnosci dokumentéw, wnioski o prze-
dluzenie terminéw i wnioski stron trzecich o przestuchanie.


http://ec.europa.eu/trade/tackling-unfair-trade/trade-defence
http://ec.europa.eu/trade/tackling-unfair-trade/trade-defence
mailto:trade-ssb-subsidy@ec.europa.eu
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Rzecznik praw stron moze zorganizowaé przestuchanie indywi-
dualnej zainteresowanej strony i podja¢ si¢ mediacji, aby
zapewni¢ pelne wykonanie prawa zainteresowanych stron do
obrony.

Whiosek o przestuchanie z udzialem rzecznika praw stron
nalezy sporzadzi¢ na piSmie, podajac uzasadnienie. Wnioski
o przestuchanie w sprawach dotyczacych wstepnego etapu
dochodzenia przegladowego musza wplyna¢ w terminie
15 dni od daty opublikowania niniejszego zawiadomienia w
Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej. Na kolejnych etapach
wnioski o przestuchanie powinny by¢ skladane w terminach
okreslonych przez Komisje w korespondencji ze stronami.

Rzecznik praw stron umozliwi takze zorganizowanie przestu-
chania z udzialem stron, pozwalajgcego na przedstawienie
réznych stanowisk i odpierajacych je argumentéw w kwestiach
zwigzanych m.in. z subsydiowaniem.

Dodatkowe informacje i dane kontaktowe zainteresowane
strony moga uzyskaé na stronach internetowych DG ds. Handlu
dotyczacych rzecznika praw stron: http:/[ec.europa.euftrade/
tackling-unfair-trade/hearing-officer/index_en.htm

8. Harmonogram dochodzenia

Dochodzenie zostanie zamknigte, zgodnie z art. 22 ust. 1
rozporzadzenia podstawowego, w terminie 15 miesiecy od
daty opublikowania niniejszego zawiadomienia w Dzienniku
Urzgdowym Unii Europejskiej.

9. Przetwarzanie danych osobowych

Wszelkie dane osobowe zgromadzone podczas niniejszego
dochodzenia  przegladowego beda traktowane zgodnie
z rozporzadzeniem (WE) nr 45/2001 Parlamentu Europejskiego
i Rady o ochronie 0s6b fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem
danych osobowych przez instytucje i organy wspdlnotowe i o
swobodnym przeplywie takich danych (*).

() Dz.U. L 8 z 12.1.2001, s. 1.
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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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
(2012/C 239/03)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
LORKNEY SCOTTISH ISLAND CHEDDAR”
NR WE: UK-PGI-0005-0908-03.11.2011
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Orkney Scottish Island Cheddar”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Zjednoczone Krélestwo

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:
Klasa 1.3: Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Ser ,Orkney Scottish Island Cheddar” jest produkowany z mleka pozyskiwanego lokalnie na wyzna-
czonym obszarze geograficznym. Ser charakteryzuje si¢ umiarkowanie ostrym posmakiem kwasnym,
a jednoczesnie zachowuje bogaty smak z pikantng i orzechowa nuta. Zapach jest czysty i charaktery-
styczny dla seréw cheddar, a konsystencja twarda, ale plastyczna, gladka i zwarta. Ser ,Orkney Scottish
Island Cheddar” dojrzewa zwykle od 6 do 18 miesi¢cy, dzigki czemu uzyskuje si¢ réznorodne spek-
trum profili smakowych: od $rednio dojrzatych i dojrzalych po bardzo dojrzale.

Sery te sg zwykle oferowane w trzech kategoriach dojrzalosci:
— ser $rednio dojrzaly, dojrzewajacy 612 miesiecy, o gladkiej konsystencji i lekko pikantnym smaku,
— ser dojrzaly, dojrzewajacy 12-15 miesiecy, o twardej i gladkiej konsystencji i nieco pikantnym

smaku,

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

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

— ser bardzo dojrzaly, dojrzewajacy 15-18 miesiecy, o twardej, nieco kruchej konsystencji i zdecydo-
wanie pikantnym posmaku, zawierajacy krysztatki mleczanu wapnia.

Ser jest produkowany w formie blokéw o wadze 20 kg, ktdére nastepnie — po okresie dojrzewania — sa
krojone w rézne ksztalty i rozmiary odpowiadajace zapotrzebowaniu. Wytwarzane sery s biale lub
kolorowe, przy czym jasny kolor rozklada si¢ réwnomiernie w calym bloku sera. Sery kolorowe réznig
si¢ od seréw biatych uzyciem barwnika roslinnego, dodawanego po pasteryzaciji.

Wiasciwosci chemiczne sera:

— wilgotnos¢ 33-36 %,

— zawarto$¢ tluszczu 33-36 %,

— zawarto$¢ tluszczu w masie suchej 50-52 %,
— s6l 1,6-2,1 %,

— pH 5,1-5,4 podczas produkdji.

Limity mikrobiologiczne dla sera:

— Listeria Monocytogenes nieobecne w 25 g,

— Staphlococcal enterotoxins nieobecne w 25 g,
— Salmonella nieobecne w 25 g.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Swieze pasteryzowane mleko produkowane w gospodarstwach w obrebie wyznaczonego obszaru
geograficznego. Mleko $wieze i czyste, z pelng zawartoscig $mietanki, nie rozcieficzone.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Bydlo mleczne jest karmione $wieza trawg i produktami na bazie kiszonki. Bydlo spedza sze$¢ miesigcy
na pastwiskach, a przez pozostala cze$¢ roku jest trzymane w stajni. W sklad karmy wchodzi upra-
wiany lokalnie jeczmien, rzepa i mldéto browarniane pozyskiwane z miejscowej destylarni. Bydlo
karmione jest ponadto soja genetycznie niezmodyfikowang (suplement bialkowy), burakami cukro-
wymi (suplement energetyczny), a do karmy dodaje si¢ rowniez suplementy mineralne pozyskiwane
poza wyznaczonym obszarem geograficznym.

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

Wszystkie etapy przygotowania i produkgji sera ,Orkney Scottish Island Cheddar” musza przebiegaé na
wyznaczonym obszarze geograficznym:

— pozyskiwanie mleka,

— pasteryzacja i standaryzacja mleka,

— przygotowanie i mieszanie sktadnikéw,
— dodawanie soli do skrzepu,

— dojrzewanie i klasyfikacja sera.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Nie dotyczy.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Nie dotyczy.
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5.2.

5.3.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Orkady, péinocna czg$é Szkocji.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Do produkgji sera Orkney, ktora opiera si¢ na tradycyjnym przepisie, wykorzystuje si¢ mleko pozy-
skiwane na obszarze Orkadéw. W produkgji ,Orkney Scottish Island Cheddar” istotng role odgrywa
polaczenie waloréw mleka z Orkadéw oraz kunsztu serowardw.

Wyznaczony obszar geograficzny polozony jest na nizinnych, pofaldowanych terenach rolniczych, na
ktorych znajduje si¢ gleboka, urodzajna warstwa uprawna gleby, bedaca wynikiem uprawy tych
gruntéw przez ostatnie 5 000 lat. Obszar zaliczany jest do obiektéw S$wiatowego dziedzictwa ze
wzgledu na pomniki z epoki neolitu. Znajduja si¢ tu réwniez rozlegle tereny sklasyfikowane jako
obszary wrazliwe pod wzgledem Srodowiskowym lub miejsca o szczegdlnym znaczeniu naukowym.
Blisko§¢ Pradu Zatokowego powoduje, ze na omawianym obszarze panuje klimat umiarkowany,
a gleba jest bogata w jod i siarke; czynniki te, w polgczeniu z ciagloscig $wiatla dziennego wystepujaca
w polowie lata ze wzgledu na pdlnocne polozenie geograficzne, skutkuja wystepowaniem bujnych
pastwisk dla bydla mlecznego nalezgcego gtéwnie do rasy holsztyno-fryzyjskiej i rasy Ayrshire. Takie
polaczenie warunkéw powoduje, ze na wyznaczonym obszarze geograficznym produkowane jest
mleko o wyjatkowo wysokiej jakosci.

Serowar kontroluje proces produkcji sera poprzez monitorowanie zmian kwasowosci; przy odpo-
wiednim jej poziomie oprdéznia kadZ, spuszcza z niej serwatke i umieszcza suchy skrzep na stole
w celu jego dalszej obrobki. Solenie skrzepu wymaga duzych umiejetnosci, poniewaz skrzep musi mie¢
odpowiednig konsystencje i kwasowosé.

S6l dodaje si¢ recznie przy uzyciu techniki przypominajacej siew rzutowy stosowany przez pokolenia
zagrodnikéw na Orkadach. Odpowiedni sposob wykonania tej czynno$ci ma zasadnicze znaczenie —
trzeba bowiem dodaé odpowiednig ilo$¢ soli, ktorg nastepnie nalezy réwnomiernie rozprowadzié
w calym skrzepie. Umiejetnosci serowara nadzorujacego produkcje sera s3 rowniez istotne ze wzgledu
na utrzymanie odpowiedniej konsystencji i kwasowosci sera w trakcie calego procesu. Aby wyprodu-
kowad ser o odpowiedniej konsystencji i smaku, serowar musi mie¢ za sobg wiele lat doswiadczen.
Umiejetnosci i dos$wiadczenie sa niezbedne, aby zagwarantowaé produkcje sera o jednakowo wysokiej
jakosci.

Specyfika produktu:

Ser ,Orkney Scottish Island Cheddar” rézni si¢ od tradycyjnych seréw cheddar wyjatkowa technika
mieszania na sucho. Wspomniang metode produkcji opracowano w 1984 r. i jest ona nadal stoso-
wana, poniewaz stanowi polaczenie pomyslow menadzerdw, pragnacych opracowal najbardziej
wydajny i krétkotrwaly proces produkeji sera przy zachowaniu elementu odrézniajacego opisywany
produkt od tradycyjnych seréw cheddar. Dzigki tej metodzie stworzono twardy, zwarty ser; a stoso-
wanie standaryzowanego mleka powoduje, ze ser ma bogaty, fagodny smak, a jego konsystencja
i struktura pozostaje jednolita niezaleznie od pory roku.

Mieszanie na sucho (,dry stirring”) stanowi przerobke tradycyjnego przepisu na ser cheddar; jest ono
wykonywane po umieszczeniu zawartosci kadzi na stole do koficowej obrébki i przeprowadza si¢ je
w taki sposéb, aby nie dopusci¢ do zwigzania skrzepu po spuszczeniu serwatki. Skrzep jest ciagle
mieszany do momentu dodania soli, a nastgpnie pozostawiony do zmigknigcia. Solenie nalezy prze-
prowadza¢ po okoto 3 godzinach i 20 minutach od Scigcia mleka i przy kwasowosci wynoszacej 0,28.
Nadaje to serowi zwartg konsystencje, a gdy reczne solenie jest przeprowadzane umiejetnie, sl dociera
do mniejszych czastek skrzepu i zastaje bardziej rownomiernie rozprowadzona niz w przypadku
tradycyjnego sera cheddar. Nastgpnie skrzep jest poddawany procesowi cheddaryzacji i przyjmuje
ksztalt blokéw, po czym jest pakowany i dojrzewa na powigzanych, drewnianych listwach.

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

Historia przemystu serowarskiego na Orkadach sig¢ga setek lat wstecz do kultury zagrodowej, kiedy to
zony zagrodnikéw — aby zwigkszy¢ swoje skromne dochody — sprzedawaly nadmiar recznie wyrabia-
nych seréw. Czg$¢ seréw przechowywano tez w spichlerzach na make owsiang, aby wzbogacaly positki
w dlugie zimowe miesigce.
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Pierwsza mleczarnia powstala w Kirkwall w 1946 r. w konsekwencji wzrostu podazy mleka w czasie II
wojny $wiatowej zwigzanego z koniecznoscig dostarczenia pozywienia dla 60 000 os6b personelu
wojskowego stacjonujagcego na wyspach. Twardy ser w formie tradycyjnych, zawijanych cylindréw,
blokéw i kol byt tam wyrabiany do czasu, kiedy to, ze wzgledu na zwigkszona produkcje mleka,
w roku 1958 w nowej mleczarni opracowano przepis na cheddar i wprowadzono nowoczes$niejsze
metody produkcji. Przepis ten zostal nastepnie zmodyfikowany ,technika mieszania na sucho”, ktéra
wprowadzono w 1984 r., po okresie testowania tej innowacyjnej odmiany tradycyjnej receptury.

Ser ,Orkney Scottish Island Cheddar” zdoby} nagrody na wielu waznych konkursach: Nantwich Inter-
national Show (ztoty medal w kategorii ,Mild White” w 2009 r.), Royal Highland Show (zloty medal
i tytul najlepszego produktu szkockiego w 2009 r.), The Bath and West Show (pierwsza nagroda
w kategorii ,Mild White” w 2007 r.), British Cheese Awards (ztoty medal w kategorii ,Mild White”
w 2006 r.) oraz Great Yorkshire Cheese And Dairy Show (pierwsza nagroda w kategorii ,Mild White”
w 2010 1.

Ser trafit réwniez do menu prestizowego hotelu Langham w Londynie, a popularny kucharz Nick
Nairn stwierdzit w 2009 r., ze ,jako$¢ sera Orkney Cheddar wynika z charakterystycznego klimatu
wysp i metody mieszania na sucho. W przeciwienistwie do niektérych seréw cheddar jest on szcze-
g6lnie dobry do gotowania ze wzgledu na metod¢ produkgji, dzigki ktérej podczas topienia uwalnia sig
mniej oleju. Stosujac w kuchni Orkney Cheddar, otrzymujemy dania o bardziej kremowej konsystencji
i lepszym smaku.”.

Odeslanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry|regional/foodname/products/documents/orkney-scottish-
island-cheddar-pgi-120320.pdf


http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/orkney-scottish-island-cheddar-pgi-120320.pdf
http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/orkney-scottish-island-cheddar-pgi-120320.pdf
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Publikacja wniosku o rejestracj¢ zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w
sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw

spozywczych
(2012/C 239/04)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku o rejestracje zgodnie z art. 7
rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 ('). O$wiadczenia o sprzeciwie muszag wplyna¢ do Komisji
w terminie szeSciu miesigcy od daty niniejszej publikacji.

3.2.

3.3.

3.4.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,SALMERINO DEL TRENTINO”

NR WE: IT-PGI-0005-0964-17.02.2012
ChOG ( X ) ChNP ()

Nazwa:

,Salmerino del Trentino”

Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie:

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.7. Swieze ryby, malze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Chronione oznaczenie geograficzne ,Salmerino del Trentino” odnosi si¢ do ryb tososiowatych hodo-
wanych w obszarze produkcji, o ktérym mowa w pkt 4, i nalezacych do gatunku golec zwyczajny
Salvelinus alpinus. W momencie wprowadzania do obrotu golce powinny si¢ charakteryzowaé naste-
pujacymi wlasciwos$ciami: zabarwienie szaro-zielone lub brazowe, grzbiet i boki pokryte biatawymi,
z6ttymi lub rézowymi plamkami bez otoczki; pletwa grzbietowa i ogonowa szara, pozostale pletwy
pomaranczowe z bialg przednig krawedzia. Wspolczynnik kondycji powinien zawieraé si¢ w granicach
odpowiednio 1,10 w przypadku ryb wazacych do 400 graméw oraz 1,20 w przypadku ryb wazacych
ponad 400 graméw. Calkowita zawarto$¢ thuszczéw w migsie nie moze przekraczaé 6 %. Migso jest
biale lub o barwie tososiowej, sprezyste, migkkie, chude i suche, o delikatnym smaku ryby i lekkim
zapachu slodkiej wody, pozbawione jakiegokolwick posmaku mulu. Wszelkie obce aromaty
w produkcie powinny by¢ ograniczone, a poziom geosminy musi by¢ nizszy niz 0,9 pglkg.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Dawka pokarmowa musi spelnia¢ wymagania ustanowione tradycjg, z poszanowaniem uczciwych
i utrwalonych praktyk. Z tego wzgledu stosowane pozywienie nie moze zawieral GMO i musi by¢
odpowiednio certyfikowane zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

Dla podniesienia jakosci typowej dla migsa o chronionym oznaczeniu geograficznym ,Salmerino del
Trentino” dopuszcza si¢ nastgpujace surowce:

1) zboza, ziarna oraz ich produkty i produkty uboczne, w tym koncentraty biatkowe;
2) nasiona rodlin oleistych oraz ich produkty i produkty uboczne, w tym koncentraty biatkowe i oleje;

3) nasiona rodlin straczkowych oraz ich produkty i produkty uboczne, w tym koncentraty biatkowe;

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

3.6.

3.7.

4) maczka z bulw oraz jej produkty i produkty uboczne, w tym koncentraty bialkowe;
5) produkty i produkty uboczne pochodzace od ryb lub skorupiakéw, w tym oleje;

6) maczka z wodorostéw wodnych i produkty pochodne;

7) produkty z krwi zwierzat innych niz przezuwacze.

Sktad dawki pokarmowej musi zaspokajaé potrzeby zwierzat na réznych etapach rozwoju. Dopusz-
czone sa wszystkie dodatki przeznaczone do karmienia zwierzat, okreslone w obowigzujacych prze-
pisach. Lososiowy kolor musi by¢ uzyskany przede wszystkim za pomoca pigmentu karotenoidowego,
astaksantyny, lub karotenoidu naturalnego pochodzenia.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:
Etapy hodowli, ktére obejmuja stadia narybku, milodej ryby i doroslego golca, oraz czynnosci
w zakresie uboju muszg si¢ odbywaé w obrebie wyznaczonego obszaru okreslonego w pkt 4.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Wytworzony produkt powinien by¢ sprzedawany na tackach z polistyrenu pod folig, w pojemnikach
z polistyrenu pod folig lub w opakowaniach pakowanych prézniowo badz w atmosferze modyfiko-
wanej. Jesli chodzi o typologie towaréw, golce s3 wprowadzane do obrotu jako produkty $wieze:
w calosci, patroszone, w postaci filetéw lub w plastrach.

Ryby sprzedawane w calosci lub patroszone waza co najmniej 170 g.
Produkty sprzedawane w postaci filetéw lub w plastrach waza co najmniej 80 g.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Na kazdym pojedynczym opakowaniu musi znajdowac si¢ okreslenie ,chronione oznaczenie geogra-
ficzne” lub skrét ChOG, zapisane wyrazng czcionka, nieusuwalne i dobrze odrézniajace si¢ od innych
napisow.

Napis ten musi by¢ przettumaczony na jezyk panstwa, w ktérym produkt jest wprowadzany do
obrotu.

Zabrania si¢ dodawania jakichkolwiek okreslen, ktére nie zostaly wyraznie przewidziane.
Kazde pojedyncze opakowanie musi mie¢ umieszczone na etykiecie lub na opakowaniu dobrze

widoczne logo przedstawione ponizej. Logo to moze by¢ ewentualnie wykonane w odcieniach szaro-
$ci.

Salmerino del Trentino
L.G.P.

Na etykiecie lub na kazdym pojedynczym opakowaniu musi znajdowac si¢ réwniez europejski symbol
produktéw ChOG. Na etykiecie lub odpowiednim oznaczeniu nalezy wskaza¢ numer lub kod referen-
cyjny producenta lub partii produktu.

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego:

Obszar produkcji ChOG ,Salmerino del Trentino” obejmuje cale terytorium autonomicznej prowingji
Trydent oraz gming¢ Bagolino w prowincji Brescia. Wyznaczony obszar obejmuje zatem gltéwne rzeki
Trydentu i doliny ich doplywéw.
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Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Teren powstal w wyniku nalozenia si¢ kilku cykli erozji lodowcowej i rzecznej. Z morfologicznego
punktu widzenia jest to teren zasadniczo gorzysty, ktory cechuja doliny wyzlobione mniej lub bardziej
gleboko w podlozu geologicznym, odpowiadajace wszystkim zlewiskom wodnym na wyznaczonym
obszarze. Klimat obszaru produkeji ,Salmerino del Trentino” ChOG jest charakterystyczny dla
obszaréw alpejskich i cechuje si¢ licznymi opadami, w miesigcach zimowych czgsto $nieznymi, oraz
niskimi temperaturami, takze w okresie letnim. Na terenie tym znajduja si¢ wieczne $niegi i lody,
z ktérych pochodzi cala woda uzywana do produkcji golcow.

Sklad chemiczny trydenckich wéd Zrédlanych pod wzgledem mikroelementéw (magnezu, sodu,
potasu) przedstawia warto$ci nizsze od $redniej europejskiej, co sprawia, ze wody te wyjatkowo dobrze
nadajg si¢ do hodowli golcéw.

Cieki wodne zasilajace zaklady hodowli pstraga w Trydencie cechujg si¢ wysoka jakoscig biologiczna,
o warto$ciach rozszerzonego indeksu biotycznego przekraczajacych 8, odpowiadajacych I lub II klasie
jakosci.

Specyfika produktu:

Najwazniejsze wlasciwosci ,Salmerino del Trentino” to bardzo niski wspétczynnik kondycji, zawarto§é
tluszczé6w oraz walory smakowe migsa. Migso ,Salmerino del Trentino” ChOG jest sprezyste, migkkie,
chude i suche, o delikatnym smaku ryby i lekkim zapachu stodkiej wody, pozbawione jakiegokolwiek
posmaku mutu.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Jakos¢ ,Salmerino del Trentino” wywodzi si¢ bezposrednio z cech geomorfologicznych i klimatycznych
wyznaczonego obszaru, przede wszystkim ze stosowanej wody, ktéra pochodzi z wiecznych lodéw
i $niegdéw znajdujacych si¢ na tym obszarze, wigc jest bardzo obfita, ma duzg zawartos¢ tlenu i wysoka
jako$¢ chemiczno-fizyczno-biologiczng oraz niska $rednia temperature, ktéra od listopada do marca
zwykle nie przekracza 10 °C.

Woda w rzekach i potokach jest zimna i uboga w skladniki odzywcze, co powoduje powolny przyrost,
ktory, cho¢ z jednej strony ogranicza ilos¢ produkeji, to z drugiej strony zwicksza walory jakoSciowe
migsa, takie jak gestsza konsystencja, lepszy smak i ograniczona zawarto$¢ lipidow. Pozytywne wiasci-
wosci wod Trydentu utrudniaja ponadto rozwijanie si¢ w rzekach i potokach niepozadanych mikroalg
i ich metabolitéw, takich jak geosmina, ktéra po wchionieciu przez oskrzela wywotuje mulisty posmak
migsa. Dzigki duzej obfitosci wody i nachyleniu terenu wigkszo$¢ hodowli pstraga w Trydencie wyko-
rzystuje réznice pozioméw miedzy zbiornikami, co umozliwia naturalne ponowne natlenienie wody,
a wiec zachowania optymalnych warunkéw dla wzrostu i rozwoju golcéw.

Wspomniane warunki wraz z cechami klimatycznymi pozwolily zatem na uzyskanie u golcéw wiasci-
wosci roznigcych si¢ od tych, ktdre osigga si¢ w hodowlach pstraga na nizinach i innych sasiednich
obszarach.

Hodowla ,Salmerino del Trentino” prowadzona jest od bardzo dawna, a jej korzenie siggaja dlugiej
tradycji, ktora z czasem si¢ utrwalila. Praktyke hodowania ryb w zbiornikach rozpoczeto w XIX wieku
od budowy w 1879 r. sztucznego zakladu hodowli ryb w Torbole, ktéry mial na celu rozpowszech-
nienie praktyki hodowli ryb oraz odnowienie za pomoca narybku populacji pstraga w wodach publicz-
nych. Pierwsze prywatne zaklady hodowli ryb zalozono w 1891 r. w Predazzo, w 1902 r. w Giustino
iw 1926 r. w Tione, a duza ich liczba powstala po drugiej wojnie $wiatowej. Tradycje te skonsoli-
dowano przez zalozenie w 1975 r. stowarzyszenia hodowcow pstraga ,Associazione dei Troticoltori
Trentini”, ktére odegralo tak istotng role we wznowieniu hodowli pstraga w omawianym obszarze
produkgji, ze nazwa ,Salmerino del Trentino” stala si¢ powszechnie uzywana w jezyku potocznym
i handlowym, o czym $wiadczy¢ moga faktury, etykiety i materialy reklamowe.
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Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Wiasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania
ChOG ,Salmerino del Trentino” w Dzienniku Urzgdowym Republiki Woskiej nr 303 z dnia 30 grudnia 2011 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji jest dostepny w na stronie internetowej:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
lub

bezposrednio na stronie gléwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywno$ciowej i Leénej (Ministero delle
politiche agricole alimentari e forestali) (http://www.politicheagricole.it) po wybraniu zakladki ,Qualita
e sicurezza” (z prawej strony na goérze ekranu), a nastepnie zakladki ,Disciplinari di Produzione all'esame
dell'UE".


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it
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Publikacja wniosku zgodnie z art. 8 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006 w sprawie
produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi
specjalno$ciami

(2012/C 239/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 9 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 509/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.
WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
»MOULES DE BOUCHOT”
NR WE: FR-TSG-0007-0048-28.12.2006

1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek:

Nazwa: Groupement des mytiliculteurs sur bouchots (GMB)
Adres: 122 rue de Javel

75015 Paris

FRANCE

Tel. +33 112974844
Faks  —
E-mail: gmb@cnc-france.com

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Francja

3. Specyfikacja produktu:
3.1. Nazwa przeznaczona do rejestracji:

,Moules de bouchot”
Whioskuje si¢ o rejestracje nazwy ,Moules de bouchot” wylacznie w jezyku francuskim.

W momencie wprowadzania do obrotu mozliwe jest dodanie przetlumaczonego na inne jezyki
urzedowe Unii Europejskiej zapisu uzupelniajacego, informujgcego, ze produkt zostal ,uzyskany”
zgodnie z tradycjg francuska.

3.2, Wskazaé, czy nazwa:

[ jest specyficzna sama w sobie
wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Hodowla na palach oznacza produkcje omutkéw na pionowych stupach ustawionych w sposéb
uporzadkowany i pozwalajacy na odkrycie ich caloéci lub czgsci w granicach najnizszego poziomu
wody.

3.3. Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 509/2006:

Rejestracja z zastrzezeniem nazwy
[0 Rejestracja bez zastrzegania nazwy

3.4.  Typ produktu:

Klasa 1.7. Swieze ryby, malze i skorupiaki oraz produkty z nich wytwarzane

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego, ktérego dotyczy nazwa w pkt 3.1:

Zakres stosowania niniejszej specyfikacji obejmuje wylacznie produkty o nazwie ,Moules de
bouchot”, czyli omulki, ktérych hodowla prowadzona jest wylacznie na palach w strefach plywéow
po zebraniu larw w $rodowisku naturalnym. Wyklucza si¢ produkty rybotéwstwa i wszystkie inne
sposoby hodowli.

Omulki, ktérych dotyczy gwarantowana tradycyjna specjalnos¢ ,Moules de bouchot”, sa $wieze,
cale i zywe.

W celu produkeji ,Moules de bouchot” hoduje si¢ dwa gatunki: Mytilus edulis i Mytilus galloprovin-
cialis (lub krzyzéwki tych dwdch gatunkéw).

Gatunki te odpowiadajg produktom wybranym ze wzgledu na ich przystosowanie do zycia:
— w warunkach hodowli w strefie plywéw okreslonych w niniejszej specyfikacji,

— w warunkach stosowania metod i czasu hodowli umozliwiajacych zagwarantowanie specyfiki
i zgodnosci produktow.

Cechy anatomiczne i organoleptyczne ,Moules de bouchot” sg zatem zwigzane jednocze$nie
z cechami tych gatunkow oraz z ich szczegdlnym sposobem produkciji.

Wlasciwo$ci anatomiczne

Muszla sktada si¢ z dwdch gladkich potéwek o regularnym ksztalcie i barwie ciemnobrunatnej do
szaro-niebieskiej, na ktérych wystepuja koncentryczne wyzlobienia wskazujagce na wzrost. Mini-
malna grubo$¢ zamknietej muszli wynosi 12 mm.

Omulki posiadajg dwa charakterystyczne organy: noge, ktéra umozliwia im przemieszczanie si¢
i gruczol wytwarzajacy widkna bisiorowe umozliwiajace im przytwierdzenie si¢ do podioza.

Produkcja na palach w strefach plywéw, gdzie czesto dochodzi do odkrywania produktu, pozwala
na:

— uzyskanie mocnych migéni przywodzicieli, aby utrzymaé zamknigta muszle przez caly czas

odplywu,

— uzyskanie w momencie zbioru bardziej odpornej i wytrzymalej muszli, poniewaz czesta
ekspozycja muszli na $wieze powietrze i stofice powoduje jej twardnienie.

Omulki produkowane na palach wyrdznia stopien wypelnienia migsem, a szczegdlnie jednorod-
no$¢ partii omutkéw pod wzgledem tego kryterium. Stopien wypelnienia mierzy si¢ przy pomocy
wskaznika Lawrence’a i Scotta, ktory w przypadku omulkéw hodowanych na palach wynosi co
najmniej 100.

Ponadto ,Moules de bouchot” nie zawieraja cial obcych (kraby, ziarna piasku) i maja czysta muszle
(bez alg, osadu i piasku), poniewaz przy umieszczaniu sznura lub liny na stupie zachowywana jest
odleglo$¢ co najmniej 30 centymetréw miedzy ziemia a dolnym koncem sznura lub liny.

Wtasciwos$ci organoleptyczne

Ugotowane migso ma barwe zélto-pomaranczows, bardziej lub mniej intensywng w zaleznosci od
pokarmu omulkéw (zawarto$¢ karotenu i witaminy A w fitoplanktonie) i w zaleznosci od stadium
fizjologicznego (faza reprodukgji). Migso ,Moules de bouchot” jest migkkie, jedwabiste, niemaczyste,
poniewaz sposob hodowli zapewnia lepsza odpornos¢ mieczaka na odplywy (produkt pakowany,
przewozony, skladowany i wprowadzany do obrotu).
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3.6.1.

3.6.2.

3.6.2.1.

Sposéb hodowli pozwala unikngé nieprzyjemnego smaku i zapachu, np. osadu, poniewaz nie
dochodzi do kontaktu z podlozem.

Zasady pomiaru niektérych z tych kryteriow w partiach omutkéw gotowych do wprowadzenia do
obrotu sg okreslone w czesci 3.6 dotyczacej metody produkeji.

Opis metody produkgji produktu rolnego lub $rodka spozywczego, ktérego dotyczy nazwa w pkt 3.1:

Produkcja ,Moules de bouchot” obejmuje nastgpujace etapy:

Zaszczepianie pali

Omutki s3 hodowane na dziatkach lub czesciach dzialek znajdujacych sie wewnatrz strefy hodowli
w strefach plywow. Okresla si¢ je jako strefy przybrzezne podlegajace ruchom fal, znajdujace sie
miedzy gbrna a dolng granicg na amplitudzie plywow, ktérych szeroko$¢ jest proporcjonalna do
stopnia nachylenia brzegu podczas plywéw o duzych amplitudach.

Rzedy stupéw sa rozmieszczone w kolejne pasma od gornej czesci strefy plywéw dalej w strong
morza. Gorne pasma stanowia miejsce skladowania, gdzie omulki sa umieszczane po osiagnigciu
wielkosci nadajacej sie do spozycia przez ludzi.

Kazda dzialka z palami zawiera rzedy pionowych stupéw rozmieszczonych réwnolegle w stosunku
do siebie i prostopadle w stosunku do brzegu. Ich rozmieszczenie i maksymalna gesto$¢ sg
nastepujace:

— 350 stupéw w potréjnym rzedzie o dlugosci 100 metréw,
— 250 stupéw w podwdéjnym rzedzie o dlugosci 100 metréw,
— 200 stupéw w pojedynczym rzedzie o dlugosci 100 metréw.

Zbieranie i przenoszenie larw

Rézne stadia rozwoju omultkéw okresla si¢ nastepujacymi nazwami:

— larwa: kiedy jej niewielki rozmiar pozwala jej jeszcze na przemieszczanie sig. Larwy pozyski-
wane ze sznuréw zbiorczych (lina konopna lub kokosowa) moga si¢ jeszcze odczepi¢ wyko-
rzystujac noge do pelzania albo pozwalajac si¢ unie$¢ fali,

— pierwsze stadium posrednie (fr. naissain): kiedy umieszczenie na sznurze zbiorczym jest stabilne
i przed zaszczepieniem na stupach,

— drugie stadium posrednie (fr. nouvellain): w przypadku gdy pobiera si¢ nadmiar osobnikéw
pierwszego stadium posredniego w celu ich umieszczenia w siatkach tunelowych i zawieszenia
na stupie (czynno$¢ ta nazywa si¢ boudinage),

— miode omulki: po ostatecznym zaszczepieniu osobnikéw pierwszego lub drugiego stadium
posredniego na stupach.

Zbieranie larw omutkéw ze sznurdéw zbiorczych

Ten etap poprzedzajacy wlasciwg hodowle ,Moules de bouchot” polega na umozliwianiu przycze-
piania si¢ larw omutkéw do naturalnego przystosowanego podioza skladajacego si¢ z naturalnych
i ulegajacych biodegradacji widkien zwanych sznurami zbiorczymi.

Zbieranie odbywa si¢ w odpowiednich miejscach wybrzeza morskiego, zgloszonych i uznanych,
figurujacych w rejestrze morskim z identyfikatorem umozliwiajacym ich dokladne zlokalizowanie
przez wiasciwe organy danego parstwa. Zbieranie odbywa si¢ w miejscach naturalnie bogatych
w larwy omulkéw naniesione przez prady morskie.

Zbieranie moze takze odbywac si¢ bezposrednio na stupach.
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3.6.2.2.

3.6.3.
3.6.3.1.

3.6.3.2.

3.6.3.3.

3.6.4.

3.6.4.1.

Przenoszenie larw omutkéw na sznurach zbiorczych

Wiele miejsc hodowli nie znajduje si¢ w poblizu stref zbierania. Sznury musza wéwczas by¢
przenoszone ze stref zbierania do réznych stref hodowli.

Z trwale przymocowanych larw powstana osobniki pierwszego stadium posredniego, ktére beda
rozwija¢ si¢ na sznurach umocowanych na konstrukcjach dostosowawczych umieszczonych
wewnatrz strefy hodowli lub bezpo$rednio na stupach.

Hodowla omutkéw na palach i ich zbidr
Obsadzenie

Obsadzenie polega na owinigciu i umocowaniu sznuréw z osobnikami pierwszego stadium posred-
niego na stupach.

Obsadzenie moze tez odnosi¢ si¢ do owinigcia na stupach lin, ktére s3 siatkami tunelowymi,
w ktorych zostaly umieszczone osobniki drugiego stadium posredniego.

Osobniki drugiego stadium posredniego powstajg z osobnikdéw pierwszego stadium posredniego
hodowanych w obiekcie i sa pobierane z nadmiernych iloici na innych stupach obsadzonych
w tym samym roku produkgji.

W wyjatkowym przypadku braku larw na sznurach, po uzyskaniu zgody wlasciwych organéw
danego pafistwa, istnieje mozliwo$¢ pozyskania osobnikéw drugiego stadium posredniego,
w celu umieszczenia ich w siatkach tunelowych, z zasobéw naturalnych podlegajacych nadzorowi
sanitarnemu obejmujgcemu miejsca produkeji zgodnie z przepisami obowigzujagcymi w danym
panstwie.

W kazdym przypadku wyklucza si¢ produkty pochodzace z wylegarni lub podchowalni.

Omulki s3 hodowane na palach, na dzialkach lub cze$ciach dzialek znajdujacych si¢ wewnatrz
strefy hodowli w strefach plywéw. Hodowla ,Moules de bouchot” jest hodowlg prowadzong na
pionowym stupie o wysokosci do 6 metréw, cz¢Sciowo zakopanym i unieruchomionym od
momentu umieszczenia na nim osobnikdw pierwszego stadium posredniego. Stup jest obsadzany
do wysokosci 3,5 metra.

W momencie zaszczepiania stupa miedzy ziemia a nizszym koficem sznura lub liny zostawia sig
odstep co najmniej 30 centymetréw.

Hodowla

Etap od zaszczepienia na palach do czynnosci poprzedzajacych wprowadzenie do obrotu trwa od 6
do 24 miesiecy.

Hodowla na stupach polega na umieszczeniu na nich optymalnej liczby osobnikéw. W okresie
rozwoju omulki znajdujace si¢ w warstwie zewnetrznej rosng szybciej nize te znajdujace si¢ obok
slupa. Omulki moga by¢ przenoszone na nowe slupy w trakcie rozwoju: zewnetrzna warstwa
omulkéw jest zbierana i umieszczana w siatce tunelowej, ktérg nawija si¢ na nowy stup. Czynnosé
te nazywa si¢ boudinage.

W ten sposéb omulki moga by¢ przenoszone na nowe stupy wielokrotnie podczas ich rozwoju.

Utworzone w ten sposob liny umieszcza si¢ zwykle na stupach znajdujacych si¢ wyzej w strefie

plywow.
Zbiér

Zbiér nastgpuje po zakonczeniu hodowli okreslonej w pkt 3.6.3.2. Polega on na zdjeciu kisci
omutkéw z pali i moze odbywaé si¢ w sposéb reczny lub mechaniczny.

Zakazane jest zbieranie omutkéw, ktore spadly wokél podstaw pali.

Oczyszczanie i sktadowanie

Etap oczyszczania i skladowania rozpoczyna si¢ po zbiorze omulkéw i konczy si¢ pakowaniem.
Oczyszczanie

Czynno$¢ t¢ wykonuje si¢ w razie koniecznosci, aby produkty nadawaly si¢ do spozycia przez

ludzi zgodnie z przepisami obowigzujacymi w panstwie, w ktérym odbywa si¢ produkeja i wpro-
wadzanie produktu do obrotu.
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Czynno$¢ te wykonuje si¢ po zbiorze:

— poprzez umieszczenie w wydzielonym basenie, w zamknietych naczyniach z przeswitem, na
dzialkach lub czgsciach dzialek znajdujacych si¢ wewnatrz stref plywow, gdzie hodowane sa
omulki na palach

— lub poprzez zanurzenie, w zamknigtych naczyniach z prze$witem, w niezatapialnych zbiorni-
kach zasilanych woda morskg i umieszczonych w zakladach oczyszczania lub zakladach

wysytki.

Jezeli omulki przechodza zaréwno przez wydzielony basen, jak i przez zbiornik, faczny czas tych
etapéw nie moze przekroczy¢ 15 dni.

Sktadowanie

Ten etap moze mie¢ miejsce u tych samych producentéw, u ktérych odbywa si¢ etap ,hodowli”
w przypadku producenta wysylajacego lub w zatwierdzonym zakladzie wysylki (lub zakladzie
pakowania). Skladowanie jest etapem poprzedzajagcym w razie koniecznosci pakowanie i polega
na konserwacji produktéw przez umieszczenie ich w zatapialnych lub niezatapialnych zbiornikach
po etapie oczyszczania.

Czas skladowania wynosi maksymalnie 15 dni od momentu usunigcia wody ze strefy hodowli do
momentu pakowania. Czas przetrzymywania omulkéw w niezatapialnych zbiornikach wynosi
maksymalnie 8 dni.

Pakowanie (lub etap zwany wysytka)

Po ewentualnym przejsciu przez basen lub zbiornik oczyszczania omulki sg rozdzielane, myte
i sortowane w zakladach wysylki.

Minimalny odstep miedzy pretami krat wykorzystywanych do klasyfikacji wedtug wielkosci wynosi
12 mm.

Aby mozliwe bylo stosowanie gwarantowanej tradycyjnej specjalnoéci ,Moules de bouchot”, zapa-
kowane partie musza zawiera¢ omulki o grubosci co najmniej 12 mm, wsréd ktoérych omutki

o grubosci ponizej 12 mm stanowig najwyzej 5 %.

Minimalna zawarto$¢ migsa oblicza si¢ na podstawie wskaznika Lawrence'a i Scotta, ktdrego
protok6t pomiardéw jest nastgpujacy:

I.C. = sucha masa migsa * 1 000/(masa catkowita — masa muszli)

Mozna zastosowaé uproszczony wskaznik obliczany w nastepujacy sposob:

I.S. = masa migsa po ugotowaniu/masa catkowita przed ugotowaniem

Omutki przeznaczone do GTS muszg mieé¢ wskaznik Lawrence’a i Scotta > 100.

Stopient wypelnienia omulkéw gotowych do pakowania moze w wyjatkowych okolicznosciach
zosta¢ zmieniony (tzn. gdy naturalne warunki zywienia sg niekorzystne) dla danego zbioru na
podstawie decyzji odpowiednich organéw danego pafstwa podjetej w oparciu o uzasadniony
wniosek. Wartosci te nie moga jednak nigdy by¢ nizsze niz 10 % poziomu minimalnego wyno-
szacego 100.

Omutki muszg ponadto:

— by¢ czyste z zewnatrz,

— by¢ zywe.

,Moules de bouchot” sa pakowane i wprowadzane do obrotu w opakowaniach o pojemnosci
maksymalnie 15 kg. Dopuszcza si¢ torby o masie 2-15 kg lub pudelka o masie 0,5-7 kg.

Sprzedai konsumentom

Etykieta omutkéw objetych nazwa ,Moules de bouchot” znajdujaca si¢ na kazdym opakowaniu
jednostkowym zawiera nastgpujace elementy:

— nazwe gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci ,Moules de bouchot” napisana:
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— najwickszym rozmiarem czcionki sposrod czcionek znajdujacych si¢ na etykiecie,

— identycznymi znakami, tj. znakami o takim samym rozmiarze wielkosci pod wzgledem
wysokosci i szerokosci,

— znakami takiego samego koloru,
— w jednym bloku,

— informacj¢ ,gwarantowana tradycyjna specjalno$¢” i logo GTS bezposrednio przed nawa
gwarantowanej tradycyjnej specjalnoéci lub po niej, bez dodatkowych informacji miedzy nimi,

— wszystkie inne informacje, szczegdlnie informacje umieszczane obowiazkowo ze wzgledu na
przepisy ogélne muszg by¢ wyraznie oddzielone od nazwy GTS.

Specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

Specyficzny charakter ,Moules de bouchot” wigze si¢ z nastepujacymi whasciwoSciami wynikajg-
cymi z warunkéw hodowli, metod i czasu trwania hodowli, ktére umozliwiaja zagwarantowanie
specyfiki i zgodnosci produktow:

Twarda muszla

Sposéb produkcji w strefie, w ktorej czesto dochodzi do opadania wody i zwigzanej z tym czgstej
ekspozycji muszli na $wieze powietrze i stofice powodujacej jej twardnienie. Dlatego muszla
,moules de bouchot” jest bardzo wytrzymala.

Mocny migsied przywodziciel i mi¢kka, jedwabista, niemaczysta
konsystencja

Sposéb produkeji wstrefie, w ktorej czesto dochodzi do opadania wody, pozwala takze na
uzyskanie mocnych migsni przywodzicieli, ktore pozwalaja omutkom utrzyma¢ zamknieta muszle
przez caly czas odplywu. Konsystencja migsa pozostaje migkka, jedwabista i niemgczysta, poniewaz
muszla pozostaje bardzo dobrze zamknigta na etapach pakowania, transportu, skladowania i wpro-
wadzania do obrotu.

Barwa ugotowanego migsa kremowa do zZélto-pomaraficzowej

Omutki hodowlane sg rozmieszczone w $rodowisku, w ktérym znajduje si¢ obfita ilos¢ pokarmu
w postaci fitoplanktonu w odpowiednich odstgpach, co nadaje migsu zdecydowana barwe od
kremowej do zélto-pomaraiiczowej, o rézinej intensywnosci. Inng barwe ma maksymalnie 10 %
omutkow.

Czysto$¢ i brak zapachu osadu i cial obcych

,Moules de bouchot” majg czysta muszle, nie zawieraja cial obcych (kraby, ziarna piasku) ani
zapachu lub jakiegokolwiek smaku osadu, poniewaz przy umieszczaniu sznura lub liny na stupie
zachowywana jest odleglo$¢ co najmniej 30 centymetréw miedzy ziemig a dolnym koficem sznura
lub liny. Omutki hodowane na palach nie majg zatem kontaktu z podlozem.

Jednolity stopien wypelnienia osiggajacy co najmniej wskaznik 100

Jednolite rozmieszczenie i niewielkie zageszczenie stupéw w strefie plywdéw oraz troska o regularne
rozmieszczenie omutkéw na wysokosci stupéw umozliwiaja regularne roztozenie cigzaru omultkéw
w masie wody obecnej w strefie plywow.

Omulki moga w ten sposéb korzysta¢ ze skladnikéw odzywczych wystepujacych na réznych
glebokosciach toni wodnej, co sprzyja jednolitemu wypelnieniu muszli, wynoszacemu co najmniej
100 wedlug wskaznika Lawrence’a i Scotta.

Tradycyjny charakter produktu rolnego lub Srodka spozywczego:
Tradycyjny charakter ,Moules de bouchot” wynika z nastgpujacych wiasciwosci:
— hodowla odbywa si¢ zawsze na drewnianych stupach ustawionych pionowo w rzedzie,

— wzrost omulkéw zapewniajg wylacznie skladniki odzywcze znajdujace si¢ w Srodowisku
morskim.

Prowadzenie hodowli polega na znacznym stopniu nadzoru produktu przez hodowce oraz czyn-
nosciach przenoszenia osobnikéw drugiego stadium posredniego, aby zapewni¢ jednolity wzrost
wszystkich zwierzat w hodowli.
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Hodowla na drewnianych stupach

Tradycja uprawy omulkéw na palach siega 1235 roku. Legenda glosi, ze w 1235 r. w zatoce
Aiguillon rozbit si¢ statek, na ktérym znajdowat si¢ Irlandczyk Patrick Walton; ,uratowat si¢ on
jako jedyny i osiadt w Esnandes. Aby przezy¢ postanowil fapaé ptaki za pomoca specjalnej siatki
do fapania ptakéw morskich, ktéra byla rozwieszona powyzej poziomu morza i wsparta na duzych
tyczkach wbitych w mul. Wkrétce zorientowat si¢, ze do tyczek przyczepily si¢ omulki, ktérych
wielko$¢ i jako$¢ byly lepsze niz w przypadku omultkéw dzikich. Postanowil wigc sprobowaé
hodowli tych migczakéw” (Marteil, 1979 r.).

W tym celu ustawil rzedy tyczek, na ktérych mogly si¢ przyczepiaé i rozwija¢ omulki. Tyczki te
nazwal bouchots, stowem celtyckim pochodzacym od bout, tj. ,zamknigcie”, i choat lub chot, tj. ,z
drewna” (Marteil, 1979 r.).

Hodowla ta jeszcze dzi$§ opiera si¢ na tych samych podstawach. Sprzet nieco unowocze$niono,
bioragc pod uwage innowacje technologiczne.

W ciagu wiekéw kilku autoréw interesowalo si¢ hodowla omutkéw i podkreslalo w swoich
tekstach, ze stosowana przez Irlandczyka Waltona praktyka w niewielkim stopniu zmienila sie
z biegiem czasu. Coste (1855 r.) pisal, ze ,praktyka zastosowana [przez Waltona], byla tak dobrze
dostosowana do cigglych potrzeb nowego przemystu, ze juz wkrétce minie osiem stuleci odkad
stuzy ona ludnosci, dla ktérej stata si¢ dziedzictwem”.

Od 1930 r. tyczki zastgpiono stupami (bardziej wytrzymale pnie drzew, o wigkszej Srednicy niz
w tradycyjnych tyczkach o krétkotrwalej przydatnosci).

Modyfikacje instalacji po 1950 r. pochodzg z pierwszych dekretéw regulujacych hodowle omul-
kéw. Panistwo stalo si¢ bowiem wlascicielem terenéw, ktére udostgpnia i nadzoruje; tyczki usta-
wione w ksztalcie litery V nie sg juz dozwolone, poniewaz znacznie sprzyjaja zamuleniu. Stupy
ustawia si¢ obecnie w rownolegle rzedy, prostopadle do brzegu. Ich zaszczepianie jest regulowane
— w kazdym regionie inaczej, poniewaz warunki lokalne, rodzaj gleby, plywy, dostep do sklad-
nikéw odzywczych i wiele innych czynnikéw réznig si¢ w poszczegdlnych strefach.

W sytuacji zwigkszania wydajnosci metoda produkcji ewoluuje, ale stupy ustawione w rzedach
zawsze s3 podstawg tworzonych instalacji.

Rozmieszczenie pali

W 1855 r. Coste podaje, ze pale rozmieszcza si¢ w szpalerach liczacych do czterech rzedow.

Praktyka polegajaca na rozmieszczeniu stupéw w szpalerach w strefach plywéw jest najbardziej
powszechna. Rzedy stupéw sa rozmieszczone w kolejne pasma od gérnej czgici strefy plywow
dalej w strong morza; praktyka ta uwzglednia réznice pozioméw miedzy przyplywem a odplywem.
Gorne pasma stanowia miejsce skladowania, gdzie omulki s3 umieszczane po osiagnigciu wielkosci
nadajacej si¢ do spozycia przez ludzi.

Wykorzystanie tylko §rodowiska naturalnego

Omutki sa migczakami, ktérych hodowle prowadzi si¢ w §rodowisku naturalnym. Zaptodnienie jest
naturalne i zachodzi w morzu bez interwencji czlowieka; pokarm sklada si¢ wylacznie z natural-
nego i zywego fitoplanktonu, a podczas wzrostu w $rodowisku morskim nie stosuje si¢ zadnych
zabiegéw chemicznych.

Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru:

. - Minimalna czgstotliwos¢
Punkty kontroli Wartosci progowe Metoda oceny Kontroli
Polozenie stupéw 100 % stupéw w  strefach | Kontrola wzrokowa | Co roku 20 % podmio-
plywow lub kontrola doku- | téw
mentow
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Punkty kontroli

Wartosci progowe

Metoda oceny

Minimalna czestotliwo$é
kontroli

Gesto$¢  rozmieszczenia | Co najmniej: Kontrola dokumen- | Co roku 20 % podmio-
shupéw — 350 shupow/100 m tow tow
(potréjne rzedy)
— 250 stup6w/[100 m
(podwdjne rzedy)
— 200 stupéw/100 m (poje-
dyncze rzedy)
Brak kontaktu z podlozem | 100 % stupéw Kontrola wzrokowa | Co roku 20 % podmio-
lub z mulem lub kontrola doku- | téw
mentow
Cykl  hodowlany  na | 100 % produkcji Kontrola wzrokowa | Co roku 20 % podmio-
stupach bouchot lub kontrola doku- | téw
mentow
Dlugo$¢  cyklu  hodow- | Wigksza niz 6 miesigcy | Kontrola dokumen- | 2 razy do roku
lanego na stupach i mniejsza niz 24 miesigce tow
Od kremowego do zdélto- | Pomiar 2 razy do roku

Kolor migsa po ugotowa-
niu

pomarafnczowego

Maksymalnie 10 %

koloru

innego

Badanie analityczne

Wskaznik Lawrence’a i Scotta
co najmniej 100; grubo$é
muszli co najmniej 12 mm;
maksymalnie 5% omutkéw
o gruboici mniejszej niz
12 mm

Pomiar lub kontrola
dokumentow

2 razy do roku

W polaczeniu z samokon-
trolg co 2 miesigce

Organy lub jednostki kontrolujace zgodno$é ze specyfikacja produktu:

Nazwa i adres:

Nazwa: CERTIS
Adres:

Immeuble Le Millepertuis

Les Landes d’Apigné

35650 Le Rheu

FRANCE

Tel. +33 299608282
certis@certis.com.fr

E-mail:

[ Organ publiczny/Jednostka publiczna Organ prywatny/Jednostka prywatna

Szczegélne zadania organu lub jednostki:

Jednostka certyfikujgca akredytowana zgodnie z normg EN 45011, kontrolujaca zgodno$é ze
specyfikacja produktu we Francji. Wskazany organ kontrolny jest odpowiedzialny za kontrole
zgodnosci z caloscig specyfikacji produktu.
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CENY PRENUMERATY w 2012 r. (bez VAT, wigcznie z normalng optatg za dostawe przesyiki)

Dziennik Urzedowy UE, serie L i C, wytacznie wersja papierowa w 22 jezykach urzedowych UE 1200 EUR/rok

Dziennik Urzedowy UE, serie L i C, wersja papierowa + roczne w 22 jezykach urzedowych UE 1 310 EUR/rok
wydanie na ptycie DVD

Dziennik Urzedowy UE, seria L, wytgcznie wersja papierowa w 22 jezykach urzedowych UE 840 EUR/rok

Dziennik Urzedowy UE, serie L i C, miesieczne wydanie na ptycie | w 22 jezykach urzedowych UE 100 EUR/rok
DVD (komplet)

Suplement do Dziennika Urzedowego (seria S) — Ogtoszenia wielojezyczny: w 23 jezykach 200 EUR/rok

o przetargach, ptyta DVD raz w tygodniu urzedowych UE

Dziennik Urzedowy UE, seria C — Konkursy w jezykach, ktérych dotyczy 50 EUR/rok
konkurs

Prenumerata Dziennika Urzedowego Unii Europejskigj, ktory 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 sporzgdzania 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 pojedynczej ptycie DVD.

Na zadanie prenumeratorzy Dziennika Urzedowego Unii Europejskiej moga otrzymac rozne zatgczniki do Dziennika
Urzedowego. Prenumeratorzy informowani sg o publikacji zatacznikow poprzez zawiadomienia dotaczane do
Dziennika Urzedowego Unii Europejskiej.

Sprzedaz i prenumerata

Prenumerate roznych odptatnych publikacji wydawanych okresowo, na przyktad prenumerate Dziennika
Urzedowego Uni Europejskiej, mozna zaméwi¢ u naszych dystrybutorow handlowych. Wykaz dystrybutoréw
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 i aktéw przygotowawczych.

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

Urzad Publikacji Unii Europejskiej
2985 Luksemburg
LUKSEMBURG
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