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II

(Komunikaty)

KOMUNIKATY INSTYTUCJI, ORGANOW 1 JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPE]SKIE]

KOMISJA EUROPEJSKA

Brak sprzeciwu wobec zgloszonej koncentracji
(Sprawa COMP/M.6640 — Delphi/FCI MVL)
(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2012/C 257/01)

W dniu 27 lipca 2012 r. Komisja podjela decyzje o niewyrazaniu sprzeciwu wobec powyzszej zgloszonej
koncentracji i uznaniu jej za zgodng ze wspdlnym rynkiem. Decyzja ta zostala oparta na art. 6 ust. 1 lit. b)
rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004. Pelny tekst decyzji dostepny jest wylacznie w jezyku angielskim
i zostanie podany do wiadomosci publicznej po uprzednim usunieciu ewentualnych informacji
stanowigcych tajemnice handlowa. Tekst zostanie udostgpniony:

— w dziale dotyczacym polaczen przedsi¢biorstw na stronie internetowej Komisji poswigconej konkurencji:
(http:/[ec.europa.eu/competition/mergers/cases|). Powyzsza strona zostala wyposazona w rézne funkcje
pomagajace odnalez¢é konkretna decyzje w sprawie polaczenia, w tym indeksy wyszukiwania wedlug
nazwy przedsigbiorstwa, numeru sprawy, daty i sektora,

— w formie elektronicznej na stronie internetowej EUR-Lex jako numerem dokumentu 32012M6640

Strona EUR-Lex zapewnia internetowy dostep do europejskiego prawa. (http:/[eur-lex.europa.cufen/
index.htm).



http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/en/index.htm
http://eur-lex.europa.eu/en/index.htm
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(Informacje)

INFORMACJE INSTYTUCJI, ORGANOW I JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIE]J

KOMISJA EUROPEJSKA

Kursy walutowe euro (')
24 sierpnia 2012 r.
(2012/C 257/02)

1 euro =
Waluta Kurs wymiany Waluta Kurs wymiany

usD Dolar amerykanski 1,2507 AUD  Dolar australijski 1,2031
JPY Jen 98,16 CAD  Dolar kanadyjski 1,2424
DKK Korona duriska 7,4477 HKD  Dolar Hongkongu 9,7013
GBP Funt szterling 0,78960 NZD Dolar nowozelandzki 1,5435
SEK Korona szwedzka 8,2441 SGD Dolar singapurski 1,5636
CHF Frank szwajcarski 1,2009 KRW  Won 141945

ZAR R 10,511
ISK Korona islandzka and 0118

CNY Yuan renminbi 7,9492
NOK Korona norweska 7,3020

HRK Kuna chorwacka 7,4835
BGN Lew 1,9558

IDR Rupia indonezyjska 11 898,61
CZK K ki 24,906

orona czeska ’ MYR  Ringgit malezyjski 3,8790

HUF Forint wegierski 277,98 PHP  Peso filipifiskie 52,806
LTL Lit litewski 34528 | RUB  Rubel rosyjski 39,8755
LVL Lat lotewski 06963 | THB  Bat tajlandzki 39,059
PLN Zloty polski 4,1022 BRL Real 2,5397
RON Lej rumunski 4,4825 MXN  Peso meksykafiskie 16,5368
TRY Lir turecki 2,2508 INR Rupia indyjska 69,3950

() Zrédto: referencyjny kurs wymiany walut opublikowany przez ECB.
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Komunikat Komisji w sprawie ilosci, w odniesieniu do ktérych nie zlozono wnioskéw i ktére

dodaje si¢ do ilosci ustalonych dla podokresu od dnia 1 stycznia do dnia 31 marca 2013 r.

w ramach niektérych kontyngentéw otwartych przez Wspélnote na produkty w sektorze migsa
drobiowego

(2012/C 257/03)

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 616/2007 (') otworzylo kontyngenty taryfowe na przywéz produktéw
w sektorze migsa drobiowego. Wnioski o pozwolenia na przywoz zlozone w pierwszych siedmiu dniach
lipca 2012 r. w odniesieniu do podokresu od dnia 1 pazdziernika do dnia 31 grudnia 2012 r. dla
kontyngentow 09.4212, 09.4214, 09.4217 oraz 09.4218 dotycza ilosci mniejszych niz ilosci dostgpne.
Zgodnie z art. 7 ust. 4 zdanie drugie rozporzadzenia Komisji (WE) nr 1301/2006 (%) iloci, w odniesieniu
do ktérych nie zlozono wnioskéw, sa dodawane do ilosci ustalonych dla kolejnego podokresu obowigzy-
wania kontyngentu, tj. od dnia 1 stycznia do dnia 31 marca 2013 r. Sa one wymienione w zalaczniku do
niniejszego zawiadomienia.

() Dz.U. L 142 z 5.6.2007, s. 3.
() Dz.U. L 238 z 1.9.2006, s. 13.

ZALACZNIK

Ilosci, w odniesieniu do ktorych nie zlozono wnioskéw i ktdre
dodaje si¢ do ilosci ustalonych dla podokresu od dnia 1 stycznia do

Numer porzadkowy kontyngentu dnia 31 marca 2013 .

(w kg)
09.4212 23592912
09.4214 18 005 200
09.4217 11492 000

09.4218 6957 600
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KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 8 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006 w sprawie
produktéw rolnych i S$rodkéw spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi
specjalno$ciami

(2012/C 257/04)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 9 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 509/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé¢ do Komisji w terminie szeSciu
miesi¢cy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
,TORTAS DE ACEITE DE CASTILLEJA DE LA CUESTA”
NR WE: ES-TSG-007-0058-03.09.2008

1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek:

Nazwa grupy lub organizacji (jezeli dotyczy): Asociacién de Empresarios de Confiterfa, Pastelerfa,
Bollerfa, Heladeria, Reposteria y Platos Cocinados de
Sevilla. (A.P.E.C.O.P.A.S)

Adres: Avenida Recaredo 20, modulo 5
41003 Sevilla
ESPANA

Tel. +34 954576427

E-mail: jproman@inesrosales.com

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Hiszpania

3. Specyfikacja produktu:
3.1. Nazwa(-y) przeznaczona(-e) do rejestracji (art. 2 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007):

,Tortas de Aceite de Castilleja de la Cuesta”

3.2. Nalezy okresli¢, czy nazwa:

jest specyficzna sama w sobie
[0 wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub Srodka spozywczego

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


mailto:jproman@inesrosales.com
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3.3.

3.4.

3.5.

Nazwa ,Tortas de Aceite de Castilleja de la Cuesta” jest tradycyjna nazwa wymieniong w ,Inventario
Espafiol de Productos Tradicionales” (hiszpanskim wykazie produktéw tradycyjnych) opublikowanym
w 1996 r. przez Sekretariat Generalny ds. Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej w Ministerstwie
Rolnictwa, Rybotéwstwa i Gospodarki Zywno$ciowej w kontekscie projektu ,Euroterroirs” finansowa-
nego przez Uni¢ Europejska.

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

Rejestracja z zastrzezeniem nazwy
[0 Rejestracja bez zastrzezenia nazwy

Rodzaj produktu (zgodnie z zalgcznikiem II):

Klasa 2.3. Wyroby cukiernicze, chleb, ciasta, ciastka, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1 (art. 3 ust. 1 rozporzgdzenia
Komisji (WE) nr 1216/2007):

Nazwa ,Tortas de Aceite de Castilleja de la Cuesta” wyraza specyficzny charakter produktu, jako Ze jest
to ciastko, w ktérym zawarto$¢ oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia wynosi
27,7 % z tolerancjg £ 2 %. Cecha ta, w polaczeniu z faktem, Ze produkt jest wytwarzany tylko recznie,
nadaje mu najbardziej cenione wlasciwosci, mianowicie jego lekka, delikatng i puszysta konsystencje
oraz charakterystyczny smak i aromat oliwy z oliwek.

Wtasciwos$ci organoleptyczne

Kolor Niejednolity brazowy kolor opiekanego ciasta, z ciemniejszymi
miejscami w najcieniszych punktach

Zapach Charakterystyczny, fagodny aromat anyzu i oliwy z oliwek

Smak Stodki, charakterystyczny

Konsystencja Twarda i krucha konsystencja bez migkkich miejsc

Wtasciwosci mikrobiologiczne

Parametr Wartos¢

Plesnie i drozdze nie wiecej niz 500 kolonii na
gram

Mikroorganizmy tlenowe mezofilne nie wiecej niz 500 000 kolonii na

gram

Paleczki jelitowe nie wiecej niz 500 kolonii na
gram

Bakterie E. coli nieobecne w 1 g

Bakterie Salmonella, Shigella nieobecne w 30 g

Bakterie Clostridia redukujace siarczyny nie wigcej niz 1 000 kolonii na

gram
Gronkowiec zlocisty (Staphylococcus aureus) nieobecny w 0,1 g
Wtasciwos$ci fizykochemiczne
Wartosci w przeliczeniu na 100 g produktu Ciastko chrupkie z oliwy z oliwek Tolerancje
Warto$ci odzywcze 495 Kcal/100 g + 10
Biatko (N x 6,25) 6,5 /100 g 1

Weglowodany 70 g/100 g 5
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Warto$ci w przeliczeniu na 100 g produktu Ciastko chrupkie z oliwy z oliwek Tolerangje
Thuszcze 22 g/100 g t2
nasycone 14 % 2
nienasycone 85 % x5
jednonienasycone 75 % 5
wielonienasycone 9% 2
cholesterol 0
Wilgotnos¢ <6%
Popiot <1,5%

Opis metody produkcji produktu rolnego lub Srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1 (art. 3 ust. 2
rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007):

Sktadnik Zawarto$¢ procentowa Tolerancja
Maka pszenna 66,8 % £+ 5%
Oliwa z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego 27,7 % 2%
tloczenia
Cukier inwertowany 2,7 % +0,5%
Anyz 1,0 % +0,25%
Cukier bialy 0,8% +0,25%
Sezam 0,7 % +0,25%
Sol 0,3 % +0,25%
Wyciag z naturalnego anyzu 0,03 % + 0,01 %

Do mieszanki dodaje si¢ rowniez wodg i drozdze w iloSciach réwnych, odpowiednio, 34-40 % i 1-3 %
masy maki.

Najpierw do maki dodaje si¢ skladniki plynne — oliwe z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego
tloczenia, wodg i cukier inwertowany — i miesza si¢ je w celu uformowania ciasta. Nastgpnie dodaje
si¢ pozostale skladniki, a ciasto zagniata si¢, az uzyska ono wymagang konsystencje. Koficowa tempe-
ratura ciasta musi miesci¢ si¢ w przedziale od 25°C do 28 °C. W przypadku wyzszej temperatury
ciasto bedzie fermentowaé w rynnie dzielarki, natomiast w przypadku nizszej temperatury fermentacja
w ogdle nie nastapi. W zadnym z tych przypadkéw wyrdb nie bedzie mie¢ wymaganego wygladu. Aby
uzyska¢ wskazang stalg temperature koficows, temperature wody dodanej do ciasta mozna zmieniaé
poprzez wmieszanie na przyklad wiérkéw lodu lub goracej wody. W takich przypadkach zmienia si¢
czas zagniatania. Temperature mozna réwniez kontrolowaé za pomoca gazéw chlodniczych popra-
wiajacych jako$¢ zywnosci.

Reczne wyrabianie ciastek chrupkich

Po zakoniczeniu procesu zagniatania ciasto jest dzielone przy uzyciu maszyny rozdzielajacej je na
kawatki o jednakowej masie. Formowanie ciastek jest wykonywane recznie w nastgpujacy sposéb:

1) Trzymana w jednej rece kule ciasta umieszcza si¢ na dloni drugiej reki.

2) Gdy ciasto spoczywa na dloni jednej reki ze zlgczonymi palcami, zewnetrzng krawedz drugiej reki
umieszcza si¢ na $rodku ciasta, lekko naciskajac i przesuwajac reke najpierw w strong nadgarstka,
a nastepnie w strong koficow palcéw. Dzigki temu ciasto jest rozprowadzone na calej rece.

3) Przy kazdej osobie znajduje si¢ miska z cukrem bialym. Rozprowadzone na jednej dloni ciasto jest
nastepnie przykladane do powierzchni cukru, tak Ze powierzchnia ciastka pokrywa si¢ cienka
warstwg cukru.
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4) W celu polozenia ciastka na linii piekarniczej, reke trzyma sie kilka centymetréw powyzej taSmy,
dlonig do gory. Nastepnie czg$¢ ciastka przylegajaca do malego palca chwyta si¢ palcami drugiej
reki i przenosi na tasme, jednocze$nie rozkladajac palce reki trzymajacej ciastko. Dzigki temu
ciastko ma zaokraglony ksztalt. Reka jest stopniowo obracana (do momentu, az dlon jest skiero-
wana w strong taSmy) i jednoczes$nie jest usuwana w taki sposéb, aby pocukrowana powierzchnia
umieszczonego na ta$mie ciastka byla na wierzchu.

Dzigki takiemu sposobowi formowania ciasta ciastka chrupkie z oliwy z oliwek majg charakterystyczny
wyglad, tj. mniej lub bardziej zaokraglony ksztalt i grubos¢ wahajacg si¢ jedynie o kilka milimetréw.
Wihasciwosci ciasta, mianowicie wysoka zawarto$¢ tluszczéw (w tym przypadku oliwy z oliwek),
powoduja, ze zasadnicze znaczenie ma reczne przygotowanie, gdyz jakikolwiek inny proces prowa-
dzilby do wycisniecia oliwy i, tym samym, do wyprodukowania produktu o odmiennych wiasciwo-
$ciach.

Pieczenie

Gotowy wyrdb jest krazkiem o Srednicy okoto 13 cm i grubosci zaledwie kilku milimetréw. Majac na
uwadze ksztalt ciastka, tj. Ze jest ono cienkie i ma duza odkryta powierzchni¢, pieczenie zajmuje
zaledwie kilka minut. Po wyjeciu z pieca ciastko z oliwy z oliwek musi mie¢ wilgotnos¢ wzgledng
ponizej 6 %. Uzyskany produkt to okragle ciastko chrupkie o nieregularnej grubosci wynoszacej
zaledwie kilka milimetréw, przy czym zazwyczaj wokol brzegéw jest ono grubsze. Wyréb ma brazowy
kolor opiekanego ciasta z ciemniejszymi miejscami w najcieniszych punktach. Musi mie¢ chrupka
i twardg konsystencje, bez migkkich miejsc, oraz przyjemny i lagodny zapach anyzu i oliwy z oliwek.

Chlodzenie i pakowanie produktu

Po upieczeniu, a przed zapakowaniem produkt pozostawia si¢ do schlodzenia. Jako ze produkt jest
bardzo cienki i ma duza powierzchnig, temperature wlasciwg do pakowania osigga zaledwie w kilka
minut. Pakowanie obejmuje dwa etapy:

Opakowania jednostkowe: kazde ciastko jest indywidualnie pakowane w papier woskowany. Czynno$¢
obejmuje polozenie ciastka na opakowaniu i owinigcie go gérng i dolng czeicig opakowania. Prawy
brzeg i lewy brzeg opakowania zagina si¢ tak, aby utworzyly one punkt, kt6ry nastepnie sktada si¢ pod
ciastkiem.

Opakowania zbiorcze: pigé lub sze$¢ ciastek umieszcza si¢ na tacce zabezpieczajacej produkty.
Nastepnie tacke z ciastkami pakuje si¢ w zgrzewang foli¢ polipropylenows, tworzac opakowanie
dopasowane do tacki.

Specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego (art. 3 ust. 3 rozporzgdzenia Komisji (WE)
nr 1216/2007):

Istniejg dwie zasadnicze réznice migdzy ,Tortas de Aceite de Castilleja de la Cuesta” a innymi ciastkami
chrupkimi z oliwy dostegpnymi na rynku, mianowicie fakt, ze s3 one robione r¢cznie, oraz uzycie oliwy
z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia.

Tradycyjny charakter produktu rolnego Iub Srodka spozywczego (art. 3 ust. 4 rozporzgdzenia Komisji (WE)
nr 1216/2007):

Istnieje wiele pisemnych opiséw dotyczacych ,Tortas de Aceite de Castilleja de la Cuesta”, poczawszy
od ksigzek kucharskich i reklam po peany wychwalajace wyjatkowy smak produktu.

W ,Inventario Espafiol de Productos Tradicionales” (hiszpanski wykaz produktéw tradycyjnych)
opisano histori¢ tradycyjnej produkeji stynnych ,Tortas de Aceite de Castilleja de la Cuesta”, wymie-
niajac niezmiennie stosowane skladniki, tym samym upubliczniajac je:

Historia: produkt jest tradycyjnie wyrabiany na tym obszarze w prowincji Sewilla i stopniowo
rozpowszechnit sie w zachodniej cze$ci Andaluzji. Jego poczatki siegaja domowych wyrobéw cukier-
niczych wypiekanych i spozywanych w okresie Wielkanocy. W 1914 r. pewna kobieta z Sewilli
o nazwisku Inés Rosales ocalifa rodzinny przepis na wyrdb cukierniczy typowy dla powiatu Aljarafe
i zaczela go produkowal i sprzedawaé. Obecnie produkt jest wcigz wytwarzany, bedac bardzo znang
markg.
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Sktadniki: maka, pszenica, oliwa z oliwek, cukier, ziarna, drozdze, sezam i anyz, sél i wyciag z anyzu
oraz, czasami, zmielone migdaly.

,Tortas de Aceite de Castilleja de la Cuesta” wymienia si¢ jako produkt tradycyjny w projekcie badaw-
czym zatytulowanym ,Catalogacion y Caracterizacién de los Productos Tipicos Agroalimentarios de
Andalucia” (,Katalogowanie i opisywanie typowych andaluzyjskich produktéw rolno-spozywczych”),
ktéry zdobyt gléwna nagrode w siédmej edycji konkursu o nagrode dla badan w zakresie rozwoju
gospodarczego i badan obszaréw wiejskich (VII Premio de investigacién sobre desarrollo econémico
y estudios agrarios), zleconym przez Analistas Econémicos de Andalucia (Andaluzyjski Osrodek Analiz
Gospodarczych).

— Produkt ten jest tradycyjnie wyrabiany na obszarze Aljarafe w prowingji Sewilla i stopniowo
rozpowszechnit si¢ w zachodniej czesci Andaluzji.

— Jego poczatki siegaja domowych wyrobow cukierniczych wypiekanych i spozywanych w okresie
Wielkanocy. Zaczat by¢ popularny na poczatku XX wieku.

Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru (art. 4 rozporzgdzenia Komisji (WE)
nr 1216/2007):

Ciastko chrupkie z oliwy z oliwek opisane w niniejszej specyfikacji produktu charakteryzuje si¢
nastepujacymi wymogami minimalnymi:

Produkt jest okragltym ciastkiem chrupkim o $rednicy 13 + 2 cm i nieregularnej grubosci, wahajacej sie
od 1 mm w najcienszym punkcie do 7 mm w najgrubszym punkcie, przy czym zazwyczaj wokét
brzegéw grubosé jest wigksza.

Wyréb ma brazowy kolor opiekanego ciasta z ciemniejszymi miejscami w najcienszych punktach. Musi
mie¢ chrupka i twardg konsystencj¢, bez migkkich miejsc, oraz przyjemny i lagodny zapach anyzu
i oliwy z oliwek.

Skfadniki nie mogg zawiera¢ zadnych dodatkéw.
Do jego zrobienia wykorzystuje si¢ jedynie oliwe z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia.

Ponizej podaje si¢ charakter szczegélowych kontroli, stosowang procedure i czgstotliwosé takich
kontroli:

— wilgotno$¢: osuszanie. Ustalana dla partii produktéw,

— zawarto$¢ oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia: chromatografia. Corocznie,
— brak substancji konserwujacych (sorbinianéw, benzoesanéw): chromatografia. Corocznie,

— brak substancji barwigcych: chromatografia. Corocznie,

— wlasciwosci organoleptyczne: degustacja. Co kwartal.

Organy lub jednostki kontrolujace zgodno$é ze specyfikacjg produktu:

. Nazwa i adres:

Nazwa: SGS ICS Ibérica SA

Adres:  C| Trespaderne, 29
Edificio Barajas (Barrio Aeropuerto)
28042 Madrid
ESPANA

Tel. +34 913138115 [ 955602300
Faks —
E-mail:  ysolina.berbel@sgs.com


mailto:ysolina.berbel@sgs.com

25.8.2012 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej C 257/9

[0 Organ publiczny/jednostka publicznaa Organ prywatny/jednostka prywatna

4.2. Szczeg6lne zadania organu lub jednostki:

Powolany organ kontrolny, bedac jedynym organem kontrolnym, jest odpowiedzialny za kontrole
zgodnosci ze wszystkimi zapisami specyfikacji.
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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
(2012/C 257/05)

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.

3.2.

3.3.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,PRES-SALES DE LA BAIE DE SOMME”
NR WE: FR-PDO-0005-0604-11.05.2007
ChOG () ChNP ( X )

Nazwa:

JPrés-salés de la baie de Somme”

Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie:

Francja

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.1. Migso $wieze (i podroby)

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Migso objete nazwg ,Prés-salés de la baie de Somme” pochodzi od jagnigt w wieku ponizej 12
miesiecy, ktére hoduje si¢ na stonych bagnach co najmniej przez 75 dni zgodnie z naturalnymi
warunkami panujgcymi w tym Srodowisku i ktérych podstawa Zywienia jest ro§linno$¢ stonolubna
wystepujaca na stonych bagnach.

Tryki hodowlane nalezg do ras ,Suffolk”, ,Hampshire”, ,Roussin”, ,lle-de-France”, ,Rouge de I'Ouest”,
,Boulonnais” i ,Vendéen”. Z wyjatkiem szczegélnych przypadkéw odtwarzania stad zglaszanych
organom kontrolnym, samice hodowlane pochodza od owiec hodowanych na stonych bagnach,
w gospodarstwach posiadajacych zezwolenie na prowadzenie gospodarstwa pasterskiego na stonych
bagnach.

Tusze posiadajg nastepujace whasciwosci:
— masa wynosi co najmniej 16 kg,

— pokréj tuszy: profil ,prostokatny i lekko wklesty”; ,srednio lub dobrze rozwinigte migsnie” (U, R i
O w skali klasyfikacji EUROP),

— klasa otluszczenia: ,powleczone lub pokryte tluszczem” (klasa 2. lub 3. w skali klasyfikacji EUROP),
— zbity tluszcz koloru od bialego do kremowego na zewnatrz i wewnatrz migsa.

Migso wyrdznia si¢ swojg rézowa barwg. Po ugotowaniu migso przez dlugi czas zachowuje swojg duzg
soczysto$¢ przy przezuwaniu, a jego intensywny smak dlugo utrzymuje si¢ w ustach. Migso wpro-

wadza si¢ do obrotu schlodzone, z wyjatkiem schlodzonego migsa rozmrozonego.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

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

3.5.

3.6.

3.7.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Pasza jagniat 1 owiec sklada si¢ gléwnie z roslinnosci wodnej wystepujacej na stonych bagnach.
W hodowli jagnigt wyrdznia si¢ 3 kolejne etapy:

— okres po urodzeniu, w ktérym pozywienie jagnigt sklada si¢ gléwnie z mleka matki. Okres ten
trwa co najmniej 60 dni i co najwyzej 90 dni. Na poczatkowym etapie zycia mleko, ktorym zywi
si¢ zwierz¢ta, mozna uzupelnia¢ mlekiem w proszku, zielonkg lub pasza tresciwag,

— okres wypasu na stonych bagnach, gdzie zwierzgta pasa si¢ co najmniej 4 godziny dziennie przez
75 dni, przy czym przez 60 dni wypas musi trwaé co najmniej 7 godzin dziennie; w tym okresie
jagnieta przebywaja w niezaleznych okreslonych sektorach pastwiska. Wypas na stonych bagnach
moze zostaé przerwany pod koniec dnia, kiedy to zwierzeta zagania si¢ na dzialki polozone dalej,
w odleglosci mniejszej niz 1 km od danego niezaleznego sektora pastwiska, oraz w okresie,
w ktérym stone bagna sa zatopione przez plyw syzygijny — wowczas zwierzgta rOwniez zagania
si¢ na dzialki polozone dalej. W okresie wypasu na stonych bagnach podawanie zwierzetom paszy
treSciwej jest zabronione; pasz¢ jagniat i owiec mozna uzupelniaé wylacznie zielonka.

Dni, w ktérych zwierzeta sa zgromadzone na dziatkach polozonych dalej, nie uznaje si¢ za dni wypasu
na stonych bagnach,

— dobrowolny koicowy okres opasania trwajacy co najwyzej 1 dzien na 4 dni wypasu na stonych
bagnach i maksymalnie 6 tygodni.

W przypadku zastosowania konicowego okresu opasania jagnietom podaje si¢ pasz¢ na bazie zielonki
i paszy treSciwej. W przypadku zastosowania koficowego okresu opasania okres wypasu na stonych
bagnach, do ktérego zalicza si¢ dni, gdy stone bagno jest zatopione przez plyw syzygijny, stanowi co
najmniej polowe okresu Zycia zwierzecia.

Jezeli chodzi o codzienng dawke paszy, cala zielonka i co najmniej 65 % masy suchej muszg pochodzié
z wyznaczonego obszaru geograficznego, z dzialek, na ktérych gleba sklada si¢ ze Swiezych dennych
osadéw morskich o niewielkiej grubosci i ktére sa poddane dzialaniu aerozoli morskich.

Zielonka sklada si¢ ze Swiezej trawy prosto z pastwiska badz trawy w postaci siana lub w postaci na
wpol zwiedlej, z dodatkiem masy suchej w ilosci wigkszej niz 50 %, korzeni i bulw, warzyw.

Pasza treSciwa sklada si¢ ze zbdz, otrebow pszennych, makuchéow sojowych, rzepakowych, stonecz-
nikowych i Inianych, wytlokéw rodlinnych, melasy, suszonej lucerny oraz suplementu mineralno-
witaminowego.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Narodziny zwierzat, hodowla i ubd;.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania:

Znaki identyfikacyjne i etykiety umieszcza si¢ na tuszach migsa objetego nazwa pochodzenia ,Prés-
salés de la baie de Somme” po zakoriczeniu okresu chlodzenia; maja one forme paska identyfikacyj-
nego zwierajgcego wzmianke ,Prés-salés BS”, wykonanego kolorowym tuszem niemozliwym do
usuniecia, umieszczanego po obu stronach tuszy.

Dopdki tusza i pochodzgce z niej cze$ci migsa nie trafia do konsumenta koficowego, s3 opatrzone
etykieta zawierajacg przynajmniej:

— nazwe pochodzenia,

— unijne logo dla przedmiotowej ChNP i wzmianke ,appellation d’origine protégée” (chroniona nazwa
pochodzenia),



C 257/12

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

25.8.2012

— nazwe hodowcy,

— numer hodowli,

— krajowy numer identyfikacyjny jagniecia,
— datg uboju.

Zwiezte okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny skupiony wokot stonych bagien zatok baie de Somme i baie d’Authie, na ktérym
jagnieta si¢ rodza, sa hodowane i poddawane ubojowi, obejmuje nastepujace kantony i gminy depar-
tamentéw Pas-de-Calais i Somme:
— departament Pas-de-Calais:
kantony Campagne-les-Hesdin, Hesdin i Berk w calosci;
kanton Fruges z wyjatkiem gmin Ambricourt, Coupelle-Vieille, Crépy, Hézecques, Lugy, Matrin-
ghem, Mencas, Radinghem, Senlis, Verchin, Vincly; kanton Montreuil z wyjatkiem gmin Calotterie,

Cucq, Merlimont, Saint-Josse, Touquet-PariS-Plage;

gminy Azincourt, Fontaine-I'Etalon, Gennes-Ivergny, Grigny, Humbert, Le Quesnoy-en-Artois, Saint-
Georges, Tollent, Tramecourt, Vacqueriette-Erqui¢res, Wamin,

— departament Somme:

kantony Abbeville-Nord, Abbeville-Sud, Crécy-en-Ponthieu, Friville-Escarbotin, Nouvion, Rue
i Saint-Valéry-sur-Somme w calosci;

kanton Ailly-le-Haut-Clocher z wyjatkiem gmin Long i Mouflers; kanton Ault z wyjatkiem gmin
Mers-les-Bains i Oust-Marest; kanton Moyenneville z wyjatkiem gmin Grebault-Mesnil, Saint-
Maxent i Tours-en-Vimeu;

gminy Beaumetz, Domart-en-Ponthieu, Erondelle, Franqueville, Fransu, Ribeaucourt, Surcamps,
Vauchelles-lés-Domart.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Zwierzeta przeznaczone do produkcji migsa objetego nazwg pochodzenia ,Prés-salés de la baie de
Somme” hoduje si¢ na terytorium zachowujagcym réwnowage miedzy Srodowiskiem morskim a lado-
wym: na stonych bagnach lokalnie nazywanych molliéres oraz na terytorium sgsiadujacych z nimi gmin
tworzacych pikardyjska roéwning nadmorsky. Slone bagna, na ktérych gleba sklada si¢ z mulu
morskiego zwanego namulem, s3 zatopione przez fale plywowe co najmniej przez 50 dni w roku,
co umozliwia rozwdj roélinnosci stonolubnej (mannicy nadmorskiej, obione szyputkowej, $wibki
morskiej itd.), atrakcyjnej dla owiec. Mollieres sa osuszane za pomocg sieci naturalnych, okresowo
wystepujacych kanaléw, ktére stanowia przeszkode dla przemieszczania owiec. Owce przebywaja
nie tylko na mollieres, lecz takze, w okresie zatopienia stonych bagien oraz w okresie zimowym, na
pikardyjskiej réwninie nadmorskiej zbudowanej z polderéw i formacji piaszczystych.

Brak mozliwosci zalozenia stalych ogrodzef z uwagi na publiczny charakter terenéw molliéres i na ich
regularne zatapianie oraz praktyka prowadzenia wypasu latem majaca zwigzek z dalekim polozeniem
owczarni i z ryzykiem ugrzeZnigcia, jakie stwarzajg kanaly, przyczynily si¢ do zachowania gospodarki
pasterskiej o charakterze zbiorowym oraz praktyki polegajacej na obecnosci pasterzy prowadzacych
stada. Z uwagi na trudnosci zwigzane z przemieszczaniem zwierzat na luznych glebach i poprzedzie-
lanych kanalami terenach hodowcy musza wybiera¢ odmiany owiec przystosowane do chodzenia
i posiadajgce doskonale cechy mateczne oraz wypedzaé na mollieres jagnieta wystarczajaco dojrzale,
aby sprosta¢ warunkom panujacym w tym Srodowisku.

Sposoby wykorzystania przez hodowcow lak, ktére sa niezbedne jako schronienie i Zrédlo pozywienia
zwierzat w okresie zatopienia stonych bagien przez fale plywowe, zostaly rozwinigte i zorganizowane
wokoét zatoki.

Ponadto, biorac pod uwage naturalnie nieréwne tempo wzrostu osobnikéw tworzacych stado,
w zwigzku z ktérym w stadzie takim wystepuja zaréwno jagnigta przedwezesnie dojrzale, jak i jagnieta
dojrzewajace pdzniej, hodowcy rozwineli stosowne umiejetnosci dotyczgce odpowiednio dostosowanej
techniki koficowego opasania w owczarniach.



25.8.2012

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 257/13

5.2.

5.3.

Dzigki utrzymywanym na szczeblu lokalnym relacjom miedzy hodowcami, hurtownikami migsa i rzez-
nikami w t¢ szczegélng hodowle zaangazowana jest stala grupa rzezni, w ktérych sposoby uboju
i umiejetno$ci z nim zwigzane zostaly zachowane w niezmienionej formie. Szczegblne umiejetnosci
w zakresie uboju dotycza zwlaszcza faktu, ze krotki czas miedzy przywozem do rzezni a samym
ubojem zwierzeta spedzajg w komfortowych warunkach, a takze faktu, ze uboju, rozbioru i patroszenia
dokonuje si¢ ze szczegélng starannoscig, co umozliwia zachowanie tluszczu na powierzchni oraz
uniemozliwia zabrudzenie tuszy. Warunki chlodzenia i dojrzewania réwniez sa SciSle okreslone. Po
zakoniczeniu tych etapéw producenci oceniajg, czy tusze posiadaja wlasciwosci odpowiadajgce nazwie
pochodzenia ,Prés-salés de la baie de Somme”, w szczegélnosci na podstawie jakosci tluszezu i wygladu
tusz.

Znaczenie przedmiotowej hodowli w skali lokalnej przejawia si¢ réwniez tym, ze jagnigta ,Prés-salés de
la baie de Somme” sa przedmiotem wielu rodzajow dzialalnosci turystycznej i gastronomiczne;.
W zwiazku z tym podczas $wigta owcy, ktére odbywa si¢ w pierwszy weekend pazdziernika, wicle
tysiecy uczestnikéw bierze udzial w réznych wydarzeniach zwigzanych z hodowls: degustacjach,
pokazach pséw pasterskich, pokazach jagniat itp.

Specyfika produktu:

Terminem pré-salé okre$la si¢ owce wypasane na nadbrzeznych pastwiskach okresowo zalewanych
przez plywy morskie. Jagnieta przeznaczone do produkcji migsa objetego nazwa pochodzenia ,Prés-
salés de la baie de Somme” sg stosunkowo dojrzale (majg od 135 dni do 1 roku). Migso wigkszosci
osobnikéw dopuszcza si¢ do spozycia w okresie od lipca do listopada. Jagnigta rodzg si¢ w gospodar-
stwach na wyznaczonym obszarze geograficznym w wyniku skrzyzowania ras przystosowanych do
srodowiska; ich matki posiadaja odpowiednie cechy mateczne i mleczne. Tusze cechujg si¢ uformo-
waniem o profilu ,prostokgtnym i lekko wklestym” i ,$rednio lub dobrze wyksztalconym umig$nie-
niem”. Jezeli chodzi o klas¢ otluszczenia, migso jest ,powleczone lub pokryte tluszczem”; na zewnatrz
i wewnatrz produktu znajduje si¢ zbity tluszcz w kolorze od bialego do kremowego. Migso wyrdznia
si¢ rozowaq barwa, dlugimi widknami oraz obecnoscig tluszczu wewnatrz mig$ni. Po ugotowaniu migso
przez dlugi czas zachowuje swojg znaczng soczysto$¢ przy przezuwaniu, a jego intensywny smak
dlugo utrzymuje si¢ w ustach.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwosciami
produktu (w przypadku ChINP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w
przypadku ChOG):

Zwigzek miedzy wilasciwo$ciami migsa ,Prés-salés de la baie de Somme” przedstawionymi powyzej
a obszarem jego produkcji dotyczy przede wszystkim faktu, ze pasz¢ zwierzat stanowi szczegélna
roélinno$¢ wystepujaca na stonych bagnach, w szczegélnosci mannica, oraz faktu, ze aby zapewnié
sobie pozywienie w tym czesto niesprzyjajgcym Srodowisku (ryzyko zapadnigcia si¢ w glebokich
kanafach, brak ochrony przed bryza morska, stoficem i wysokimi temperaturami w okresie letnim),
owce sg zmuszone do znacznej aktywnosci fizyczne;j.

Zwigzek ten wzmacniajg i w znacznym stopniu podtrzymujg lokalne praktyki pasterskie oraz umie-
jetno$¢ zapanowania nad specyficznymi warunkami hodowli. Jezeli chodzi o umiejetnosci, ktére
lokalni hodowcy wykorzystuja przy produkcji migsa objetego nazwa pochodzenia ,Prés-salés de la
baie de Somme”, umiejetno$¢ wyboru i wykorzystania cech zwierzgt przystosowanych do trudnych
warunkéw wypasu, biorac pod uwage ich powolny przyrost migéni oraz cechy mateczne, jest decy-
dujaca.

Ponadto jagnigta sa wypedzane na stone bagna po okresie zimowym i przebywajg tam w dziefi i w
nocy az do uboju lub do rozpoczecia ewentualnego konicowego okresu opasania, przy czym przerwy
majg miejsce jedynie wowczas, gdy stone bagna sa zatopione przez fale plywowe. W ten sposéb
powstala tradycja pasterska, zgodnie z ktdra w okresie letnim owce wypasaja pasterze dobrze znajacy
tereny stonych bagien, ktérzy — nie zwazajac na zagrozenia — dopilnowuja, aby zwierzeta pasly sig,
stale przemieszczajac si¢ w celu zachowania naturalnej réwnowagi zapewniajacej odpowiednie zasoby.
Znaczna dlugos¢ okresu wypasu wynikajaca ze stosowania powyzszych praktyk (co najmniej 75 dni),
dostepnos¢ oddalonych dzialek, ktére wykorzystuje sie, gdy stone bagna s3 zatopione przez fale
plywowe, dostosowanie okresu hodowli jagnigt do okresu wegetacyjnego na molliéres oraz posiadana
przez hodowcow umiejetno$¢ rozpoznawania, ktore osobniki beda wymagaly zastosowania konco-
wego okresu opasania w celu osiggniecia wlasciwosci odpowiadajacych ,Prés-salés de la baie de
Somme”, przyczyniaja si¢ do hodowli jagnigt o znacznej masie i niezbyt zaokraglonych ksztaltach,
ktérych migsnie majg barwe intensywnie rézowa, a tluszcz jest zbity i bialy.

Dzi¢ki omawianej hodowli owiec w rzezniach na przedmiotowym obszarze geograficznym rozwingly
si¢ i zachowaly szczegblne umiejetnosci, w ramach ktorych przestrzega sie zasad dotyczacych jakosci
przedmiotowego surowca, takich jak zasada dotyczaca zachowania tluszczu na powierzchni oraz zakaz
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mycia ulatwiajacy lokalnym rzeznikom i hodowcom prowadzenie kontroli tusz. Ich polozenie w odle-
glodci mozliwej do pokonania w czasie krétszym niz jedna godzina pozwala réwniez na zminimali-
zowanie stresu zwigzanego z transportem, a tym samym zachowania cech organoleptycznych osigga-
nych w hodowlach. Jako$¢ migsa ,Prés-salés de la baie de Somme” lezy u podstaw jego renomy, ktérg
potwierdzajg ceny sprzedazy znacznie przekraczajace ceny sprzedazy zwyklej jagnieciny (o 50-100 %
w zaleznosci od okresu).

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

http://agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/CDC_Pres-sales_de_la_baie_de_Somme-2_de4e6ec2.pdf



http://agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/CDC_Pres-sales_de_la_baie_de_Somme-2_cle4e6ec2.pdf










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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