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II

(Komunikaty)

KOMUNIKATY INSTYTUCJI, ORGANOW 1 JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIE]

KOMISJA EUROPEJSKA

Brak sprzeciwu wobec zgloszonej koncentracji

(Sprawa M.9589 — Fedrigoni/Ritrama Group)

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2019/C 431/01)

W dniu 16 grudnia 2019 r. Komisja podjela decyzje o niewyrazaniu sprzeciwu wobec powyzszej zgloszonej koncentragji i
uznaniu jej za zgodna z rynkiem wewnetrznym. 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 publicz-
nej po uprzednim usunigciu ewentualnych informacji stanowigcych tajemnice handlowa. Tekst zostanie udostgpniony:

— w dziale dotyczacym polaczen przedsigbiorstw na stronie internetowej Komisji po§wieconej konkurencji (http://ec.
europa.eu/competition/mergers/cases|). Powyzsza strona zostala wyposazona w rdzne funkcje pomagajace odnalezé
konkretng decyzje w sprawie polaczenia, w tym indeksy wyszukiwania wedlug nazwy przedsigbiorstwa, numeru
sprawy, daty i sektora,

— w formie elektronicznej na stronie internetowej EUR-Lex (http://eur-lex.curopa.eu/homepage.html?locale=pl) jako
dokument nr 32019M9589. Strona EUR-Lex zapewnia internetowy dostep do europejskiego prawa.

() Dz.U.L247z29.1.2004,s. 1.
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Brak sprzeciwu wobec zgloszonej koncentracji

(Sprawa M.9631 - Kennedy-Wilson Holdings/AXA Group(JV)

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2019/C 431/02)

W dniu 16 grudnia 2019 r. Komisja podjela decyzje o niewyrazaniu sprzeciwu wobec powyzszej zgloszonej koncentragji i
uznaniu jej za zgodng z rynkiem wewnetrznym. 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 publicz-
nej po uprzednim usunieciu ewentualnych informacji stanowigcych tajemnice handlowa. Tekst zostanie udostepniony:

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

— w formie elektronicznej na stronie internetowej EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pl) jako
dokument nr 32019M9631. Strona EUR-Lex zapewnia internetowy dostep do europejskiego prawa.

() Dz.U.L247z29.1.2004,s. 1.
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Wycofanie zgloszenia koncentracji
(Sprawa M.9630 - CDC|Total/JMB Solar Nogara/Quadran Nogara)
(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2019/C 431/03)

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 139/2004

W dniu 25 listopada 2019 r., zgodnie z art. 4 rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 (,rozporzadzenie w sprawie kontroli
faczenia przedsigbiorstw”) tego rozporzadzenia, Komisja otrzymala zgloszenie (') planowanej koncentracji.

W dniu 17 grudnia 2019 r. strony zglaszajace poinformowaly Komisje, ze wycofaly swoje zgloszenie.

() Dz.U.C 407z 3.12.2019,s. 9.
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Brak sprzeciwu wobec zgloszonej koncentracji

(Sprawa M.9652 — Marquard & Bahls/Starwood Capital/GCA)

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2019/C 431/04)

W dniu 6 grudnia 2019 r. Komisja podjeta decyzje o niewyrazaniu sprzeciwu wobec powyzszej zgloszonej koncentracji i
uznaniu jej za zgodng z rynkiem wewnetrznym. 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 publicz-
nej po uprzednim usunieciu ewentualnych informacji stanowigcych tajemnice handlowa. Tekst zostanie udostepniony:

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

— w formie elektronicznej na stronie internetowej EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pl) jako
dokument nr 32019M9652. Strona EUR-Lex zapewnia internetowy dostep do europejskiego prawa.

() Dz.U.L247z29.1.2004,s. 1.
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Brak sprzeciwu wobec zgloszonej koncentracji

(Sprawa M.9505 — Daimler AG/Swiss Re Ltd/[JV)

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2019/C 431/05)

W dniu 11 grudnia 2019 r. Komisja podjeta decyzje o niewyrazaniu sprzeciwu wobec powyzszej zgloszonej koncentragji i
uznaniu jej za zgodng z rynkiem wewnetrznym. 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 publicz-
nej po uprzednim usunieciu ewentualnych informacji stanowigcych tajemnice handlowa. Tekst zostanie udostepniony:

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

— w formie elektronicznej na stronie internetowej EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pl) jako
dokument nr 32019M9505. Strona EUR-Lex zapewnia internetowy dostep do europejskiego prawa.

() Dz.U.L247z29.1.2004,s. 1.
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Brak sprzeciwu wobec zgloszonej koncentracji

(Sprawa M.9634 — PSP|Aviva/Galleri K)

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2019/C 431/06)

W dniu 17 grudnia 2019 r. Komisja podjela decyzje o niewyrazaniu sprzeciwu wobec powyzszej zgloszonej koncentracji i
uznaniu jej za zgodng z rynkiem wewnetrznym. 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 udostep-
niony:

— w dziale dotyczacym polaczen przedsigbiorstw na stronie internetowej Komisji poSwieconej konkurencji (http://ec.
europa.eu/competition/mergers/cases|). Powyzsza strona zostala wyposazona w rézne funkcje pomagajace odnalezé
konkretng decyzje w sprawie polaczenia, w tym indeksy wyszukiwania wedlug nazwy przedsigbiorstwa, numeru
sprawy, daty i sektora,

— w formie elektronicznej na stronie internetowej EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pl) jako
dokument nr 32019M9634. Strona EUR-Lex zapewnia internetowy dostep do europejskiego prawa.

() Dz.U.L247z29.1.2004,s. 1.
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Wycofanie zgloszenia koncentracji
(Sprawa M.9643 - ENGIE|Versicherungskammer/Portfolio Companies)
(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2019/C 431/07)

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 139/2004

W dniu 20 listopada 2019 r., zgodnie z art. 4 rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 (,rozporzadzenie w sprawie kontroli
faczenia przedsigbiorstw”) tego rozporzadzenia, Komisja otrzymala zgloszenie (') planowanej koncentracji.

W dniu 18 grudnia 2019 r. strony zglaszajace poinformowaly Komisje, ze wycofaly swoje zgloszenie.

(") Publikacja w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej C 405 z 2.12.2019, s. 15.
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Wycofanie zgloszenia koncentracji
(Sprawa M.9608 — ENGIE/CDC/CNR Solaire 10)
(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2019/C 431/08)

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 139/2004

W dniu 25 listopada 2019 r., zgodnie z art. 4 rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 (,rozporzadzenie w sprawie kontroli
faczenia przedsigbiorstw”) tego rozporzadzenia, Komisja otrzymala zgloszenie (') planowanej koncentracji.

W dniu 17 grudnia 2019 r. strony zglaszajace poinformowaly Komisje, ze wycofaly swoje zgloszenie.

(") Publikacja w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej C 408 z 4.12.2019, s. 6.
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IV

(Informacje)

INFORMACJE INSTYTUCJI, ORGANOW I JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIE]

PARLAMENT EUROPE]JSKI

DECYZJA PREZYDIUM PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO
z dnia 16 grudnia 2019 r.

zmieniajgca przepisy wykonawcze do Statutu posta do Parlamentu Europejskiego

(2019/C 431/09)

PREZYDIUM PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO,

uwzgledniajgc Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej, w szczegdlnosci jego art. 223 ust. 2,
uwzgledniajgc Statut posta do Parlamentu Europejskiego (!),

uwzgledniajgc art. 25 Regulaminu Parlamentu Europejskiego,

a takze majac na uwadze, co nastepuje:

(1) zgodnie z art. 69 ust. 1 przepiséw wykonawczych do Statutu posta do Parlamentu Europejskiego (%) (zwanych dalej
przepisami wykonawczymi”) Prezydium moze dokona¢ corocznie waloryzacji kwoty dodatku z tytutu kosztéw
podrézy, diety dziennej i dodatku z tytutu kosztéw ogélnych do maksymalnej wysokosci rocznej stopy inflacji w
Unii Europejskiej, odnotowanej w pazdzierniku poprzedniego roku i opublikowanej przez Eurostat.

(2)  Zgodnie z informacja podang przez Eurostat dnia 15 listopada 2019 r. stopa inflacji w Unii Europejskiej w okresie
od pazdziernika 2018 r. do pazdziernika 2019 r. wyniosta 1,1 %. Nowe kwoty wynikajace z dostosowania niezbed-
nego w celu uwzglednienia stopy inflacji powinny mie¢ zastosowanie od dnia 1 stycznia 2020 r., w zwigzku z czym
nalezy odpowiednio zmieni¢ przepisy wykonawcze.

(3)  Zgodnie z art. 69 ust. 2 przepiséw wykonawczych maksymalna wysoko$¢ kosztéw pomocy parlamentarnej pokry-
wanych z tytutu korzystania z ustug osobistych wspélpracownikéw, o ktérych mowa w art. 33 ust. 4 przepiséw
wykonawczych, podlega w stosownych przypadkach rocznej waloryzacji w oparciu o dane zebrane zgodnie z
art. 65 regulaminu pracowniczego urzednikéw Unii Europejskiej, ustanowionego na mocy rozporzadzenia Rady
(EWG, Euratom, EWWiS) nr 259/68 ().

(4) W zwigzku z tym Komisja ustalila, ze wspdlczynnik waloryzacji za rok 2019 wyniesie 2 %. Zgodnie z powyzszym
maksymalng miesigczng kwote przeznaczona na pokrycie kosztéw pomocy parlamentarnej nalezy podwyzszy¢ do
25 442 EUR ze skutkiem od dnia 1 lipca 2019 r.,

(") Decyzja Parlamentu Europejskiego 2005/684/WE, Euratom z dnia 28 wrze$nia 2005 r. w sprawie przyjecia Statutu posta do Parla-
mentu Europejskiego (Dz.U. L 262 z 7.10.2005, s. 1).

() Decyzja Prezydium Parlamentu Europejskiego z dnia 19 maja i 9 lipca 2008 r. ustanawiajaca przepisy wykonawcze do Statutu posta
do Parlamentu Europejskiego (Dz.U. C 159 z 13.7.2009, s. 1).

() Dz.U.L 56z 4.3.1968,s. 1.
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PRZYJMUJE NINIEJSZA DECYZJE:

Artykut 1

W przepisach wykonawczych wprowadza si¢ nastgpujace zmiany:
1) wart. 20 ust. 1 wprowadza si¢ nastepujace zmiany:
a) lit. a) otrzymuje brzmienie:
,a) za cze$¢ trasy od 0 do 50 km: 23,89 EUR;”;
b) litera c) otrzymuje brzmienie:
,€) za czg$¢ trasy od 251 do 1 000 km: 0,07 EUR [km;”;
2) wart. 22 wprowadza si¢ nastgpujace zmiany:
a) ust. 1 otrzymuje brzmienie:

,1. Maksymalna kwota rocznego zwrotu z tytulu kosztéw podrézy poniesionych w przypadkach przewidzia-
nych w art. 10 ust. 1 lit b) wynosi 4 503 EUR”;

b) ust. 3 akapit pierwszy otrzymuje brzmienie:

»3.  Maksymalna kwota rocznego zwrotu z tytutu kosztéw podrdzy rzeczywicie poniesionych w zwigzku z pod-
rézami przewodniczacych komisji lub podkomisji w celu uczestniczenia w konferencjach lub wydarzeniach o
wymiarze parlamentarnym, dotyczacych tematu o charakterze europejskim, wchodzacego w zakres kompetenciji
komisji lub podkomisji, ktdrej przewodnicza, wynosi 4 503 EUR. Uczestnictwo wymaga uprzedniego zezwolenia
przewodniczgcego Parlamentu po sprawdzeniu dostepnosci Srodkéw w granicach wyzej wymienionej maksymalnej
kwoty.”;

3) art. 24 ust. 2 otrzymuje brzmienie:

,2.  Jezeli dzialalno§¢ oficjalna ma miejsce na terytorium Unii, posel pobiera zryczaltowang kwote w wysokosci
323 EUR%

4) art. 26 ust. 2 otrzymuje brzmienie:
»2.  Wysoko$¢ diety przystugujaca w ciaggu miesigca z tytulu art. 25 wynosi 4 563 EUR”;
5) art. 33 ust. 4 otrzymuje brzmienie:

»4.  Maksymalna pokrywana kwota przystugujaca w ciggu miesigca z tytutu korzystania z ustug wszystkich wsp6t-
pracownikéw wymienionych w art. 34 wynosi 25 442 EUR ze skutkiem od dnia 1 lipca 2019 r.”;

Artykut 2

Niniejsza decyzja wchodzi w zycie nastepnego dnia po jej opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsza decyzj¢ stosuje si¢ od dnia 1 stycznia 2020 r., z wyjatkiem art. 1 ust. 5, ktéry ma zastosowanie od dnia
1 lipca 2019 r.
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Kursy walutowe euro (')
20 grudnia 2019 r.
(2019/C 431/10)
1 euro =
Waluta Kurs wymiany Waluta Kurs wymiany

USD Dolar amerykanski 1,1097 CAD  Dolar kanadyjski 1,4579
JPY Jen 121,31 HKD  Dolar Hongkongu 8,6511
DKK Korona duniska 7.4720 NZD  Dolar nowozelandzki 1,6811
GBP Funt SZterling 0,8 5 1 3 3 SGD Dolar Singapurski 1, 50 3 6
SEK Korona szwedzka 10,4340 KRW  Won 1286,58
CHF Frank szwajcarski 1,0883 ZAR  Rand 13,7936

CNY  Yuan renminbi 7,7764
ISK Korona islandzka 136,40

HRK  Kuna chorwacka 7,4390
NOK Korona norweska 9,9463

IDR Rupia indonezyjska 15510,83
BGN Lew 1,9558

MYR  Ringgit malezyjski 4,5942
CZK Korona czeska 25,445 o

PHP Peso filipifiskie 56,284
HUF Forint wegierski 330,50 RUB  Rubel rosyjski 68.9657
PLN Zloty polski 42593 | THR  Bat tajlandzki 33,496
RON Le] rumuflski 4,7 705 BRL Real 4,5 175
TRY Lir turecki 6,5774 | MXN  Peso meksykanskie 21,0259
AUD Dolar australijski 1,6088 INR Rupia indyjska 79,0035

(') Zrédto: referencyjny kurs wymiany walut opublikowany przez EBC.
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Ogloszenie wyrazonych w euro progéw finansowych okreslonych w zalaczniku I do
rozporzadzenia Rady (WE) nr 116/2009 w przeliczeniu na waluty krajowe

(2019/C 431/11)

Zgodnie z wymogiem ustanowionym w czesci B zalgcznika I do rozporzadzenia Rady (WE) nr 116/2009 (') wartosci pro-
g6w finansowych stosowanych do niektérych kategorii dobr kultury nalezy przeliczyé na waluty krajowe tych panstw
cztonkowskich, ktére nie przyjely euro jako swojej waluty, oraz opublikowaé w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej.

Okreslone ponizej progi finansowe w przeliczeniu na waluty krajowe zostaly obliczone w oparciu o $rednie dzienne war-
toéci tych walut, wyrazone w euro, w okresie 24 miesiecy koficzacym si¢ ostatniego dnia sierpnia 2019 r. Te zmienione
warto$ci obowigzujg od dnia 31 grudnia 2019 r.

EUR 1 15000 30000 50000 150 000
BGN lew bulgarski 1,9558 29337 58674 97790 293370
CZK korona czeska 25,6765 385147 770294 1283823 3851468
DKK korona dun- 7,4551 111827 223 654 372756 1118269
ska
GBP funt brytyjski 0,8847 13271 26 542 44236 132708
HRK kuna chor- 7,4322 111483 222965 371609 1114827
wacka
I-II(UFforintwggier— 318,5635 4778452 9556904 15928173 47784519
ski
PLN zloty polski 4,2693 64039 128079 213 464 640 393
RON lej rumuriski 4,6755 70133 140 266 233777 701 331
SEK korona 10,2689 154033 308066 513 443 1540329
szwedzka

() Dz.U.L39210.2.2009,s. 1.
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DECYZJA WYKONAWCZA KOMISJI
z dnia 16 grudnia 2019 r.

w sprawie opublikowania w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej wniosku o zatwierdzenie w

specyfikacji produktu zmiany, ktdra nie jest nieznaczna i o ktorej mowa w art. 53 rozporzadzenia

Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012, w odniesieniu do nazwy ,Rheinisches
Apfelkraut” (ChOG)

(2019/C 431/12)

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie systeméw jakosci produk-
téw rolnych i srodkéw spozywezych (1), w szczegdlnosci jego art. 50 ust. 2 lit. a) w zwigzku z jego art. 53 ust. 2,

a takze majac na uwadze, co nastepuje:

(1)  Niemcy zlozyly wniosek o zatwierdzenie zmiany, ktéra nie jest nieznaczna, w specyfikacji produktu ,Rheinisches
Apfelkraut” (ChOG) zgodnie z art. 49 ust. 4 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(2)  Zgodnie z art. 50 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Komisja zbadala ten wniosek i stwierdzila, Ze spelnia on
warunki okrelone w tym rozporzadzeniu.

(3)  Aby umozliwi¢ skladanie zawiadomien o sprzeciwie zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, w Dzien-
niku Urzgdowym Unii Europejskiej nalezy opublikowac wniosek o zatwierdzenie w specyfikacji produktu zmiany, ktéra
nie jest nieznaczna, o ktérym to wniosku mowa w art. 10 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia wykonawczego
Komisji (UE) nr 668/2014 (¥, w tym zmieniony jednolity dokument oraz odestanie do publikacji odpowiedniej spe-
cyfikacji produktu, w odniesieniu do zarejestrowanej nazwy ,Rheinisches Apfelkraut” (ChOG),

STANOWI, CO NASTEPUJE:

Artykut

Whiosek o zatwierdzenie w specyfikacji produktu zmiany, ktdra nie jest nieznaczna, o ktérym to wniosku mowa w art. 10
ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia wykonawczego (UE) nr 668/2014, w tym zmieniony jednolity dokument oraz
odestanie do publikacji specyfikacji produktu, w odniesieniu do zarejestrowanej nazwy ,Rheinisches Apfelkraut” (ChOG),
znajduje si¢ w zalgczniku do niniejszej decyzji.

Zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 publikacja niniejszej decyzji uprawnia do zgloszenia sprzeciwu
wobec zmiany, o ktérej mowa w akapicie pierwszym niniejszego artykulu, w ciggu trzech miesigcy od daty publikacji
niniejszej decyzji w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Sporzadzono w Brukseli dnia 16 grudnia 2019 r.

W imieniu Komisji
Janusz WOJCIECHOWSKI
Czlonek Komisji

() Dz.U.L 3437 14.12.2012,s. 1.

() Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca 2014 r. ustanawiajace zasady stosowania rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakosci produktéw rolnych i srodkéw spozywezych (Dz.U.
L 179219.6.2014,s. 36).
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ZALACZNIK

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA
POCHODZENIA/CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

,RHEINISCHES APFELKRAUT”
Nr UE: PGI-DE-0716-AMO01 - 15.2.2018
ChNP () ChOG (X)

1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Grupa skladajgca wniosek

Nazwa stowarzyszenia: Schutzgemeinschaft Rheinischer Zuckerriibensirup/Rheinisches Apfelkraut
Rodzaj stowarzyszenia: Liczba czlonkéw wigksza niz jeden
Uczestnicy: Producenci
Adres: Wormersdorfer Strafe 22-26,
53340 Meckenheim
Kraj: Niemcy
Telefon: 0049222591900
Adres(-y) e-mail: info@sg-zuckerruebensirup-apfelkraut.de

Uzasadniony interes

Whioskodawca jest tym samym podmiotem co wnioskodawca w procedurze rejestracji.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Niemcy

3. Zmiana (zamiany) dotyczy(-3) nastepujacej(-ych) pozycji w specyfikacji produktu
O Nazwa produktu
X Opis produktu
O Strefa geograficzna
O Dowéd pochodzenia
Metoda produkdji
Zwigzek
O Etykietowanie
O Inne

4. Rodzaj zmiany (zmian)

O Zmiany specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujace si¢ do uznania za
nieznaczne zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
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Zmiany specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostat opublikowany, niekwalifikujace si¢ do uznania za nieznaczne zgodnie
z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 11512012

5. Zmiana (zmiany)

Opis produktu

1. Obecnie specyfikacja produktu wskazuje koficowg zawarto$¢ cukru okreslong dla poszczegdlnych rodzajéw cukru
(sacharoza 9 %, glukoza 21 %, fruktoza 28 %). Informacje te powinny zosta¢ usuniete.

Stalo si¢ jasne, Ze ta wytyczna, ktdra po raz pierwszy zostala okreslona w specyfikacjifjednolitym dokumencie w
postepowaniu przed Komisja Europejska, nie jest uzyteczna. Wiadomo, ze w swoich propozycjach ulepszenn Komisja
czesto sugeruje, by specyfikacja zawierala jak najbardziej wymierne parametry. Niestety w niektorych przypadkach
doprowadzilo to do sytuacji, w ktérej stowarzyszenia ochrony dokonuja pomiardw i zapisuja ich wyniki w specyfika-
cji. Poniewaz jednak pomiary musialy zosta¢ przeprowadzane ad hoc, nie mogly by¢ reprezentatywne. Zawarto§¢
cukru w produktach naturalnych, takich jak jablka i gruszki, jest bardzo zréznicowana w zaleznosci od warunkéw
pogodowych. Jest to jeden z powoddw, dla ktérych nie jest mozliwe racjonalne wskazanie proporgji sacharozy, glu-
kozy i fruktozy. Oczywiscie produkt w duzej mierze sklada si¢ z cukru, jednak proporcje rodzajéw cukru nie moga
by¢ w sposéb uzyteczny okreslone. Nalezy zatem skresli¢ te wytyczna.

2. W wytycznej dotyczacej stopni w skali Brixa podana jest obecnie warto$¢ ,,65-68”. Powinna w niej by¢ podana war-
to$¢ ,co najmniej 65° w skali Brixa”.

Okazalo si¢, ze w latach, w ktérych panujg warunki pogodowe szczegélnie sprzyjajace wytwarzaniu si¢ cukru w owo-
cach, warto$¢ 68° w skali Brixa moze zostaé przekroczona, co w rzeczywistosci prowadzi do uzyskania produktu o
wyzszej jakoSci. W zwigzku z tym ustalenie gérnej warto$ci progowej nie jest uzasadnione.

3. Nalezy skresli¢ obecne wskazanie zawartosci wody (35 % * 3 %).

Zmiana ta opiera si¢ na zalozZeniu, ze zawarto$¢ w skali Brixa zostanie zmieniona. Zawarto$¢ w skali Brixa ma
znaczny wplyw na szereg cech charakterystycznych, w tym na ilo$¢ wody, jakg moze zawiera¢ produkt. Im wyzsza
zawarto$¢ (cukru) w skali Brixa, tym nizsza staje si¢ automatycznie zawarto$¢ wody,

dlatego tez zawarto$¢ wody nie ma w rzeczywistoSci znaczenia dla produktu. Istotnym czynnikiem jest zawarto$¢ w
skali Brixa. Z tego powodu lepiej jest catkowicie usuna¢ informacj¢ o zawarto$ci wody. Zawarto$¢ wody wskazana
obecnie w specyfikacji nie jest prawidlowa, poniewaz zmiana zawartosci w skali Brixa (z ,od x % do y %" na ,co naj-
mniej x %”) wymagataby wskazania zawartosci wody jako ,nie wigcej niz x %”. Poniewaz jednak zawartos¢ wody jest
uzalezniona od zawarto$ci w skali Brixa i nie ma niezaleznego wplywu na jako$¢, informacje o niej nalezy usunac.

Metoda produkgji

1. W akapicie drugim wyrazenie ,Jezeli produkcja odbywa si¢ w okresie wiosennym...” zastepuje si¢ wyrazeniem ,Jezeli
produkcja odbywa si¢ poza tym okresem...”.

Wynika to z faktu, Ze owoce z chlodni mogg by¢ réwniez przetwarzane na , Apfelkraut” nawet w okresach innych niz
wiosenny. Specyfikacje nalezy skorygowaé w celu uwzglednienia tego postepu technologicznego.

2. W przedostatnim akapicie po wyrazach ,...cukru i pektyn” dodaje si¢ wyrazenie ,oraz ewentualnie regulatora kwasowosci”.

Dopuszcza si¢ obecnie dodanie regulatora kwasowosci. Wynika to z faktu, ze w zaleznosci od tego, jak bardzo nie-
udane sg zbiory, zawarto$¢ kwaséw w owocach jest tak niewielka, Ze bez dodania regulatora kwasowosci nie mozna
osiggna¢ zamierzonego efektu zelowania.

Kazda ilo$¢ pektyny dodana w celu wywolania w smarowidle do pieczywa efektu zelowania wymaga okreslonej war-
to$ci pH. Z dos$wiadczenia producenta wynika, Ze do uzyskania optymalnej spojnosci wymagana jest warto$¢ pH
wynoszaca w czasie przetwarzania 3,5 £0,05. Na warto$¢ pH maja wplyw pétprodukt jabtkowy (jablka), pStproduke
gruszkowy (gruszki) i roztwér pektyny. Poniewaz do uzyskania optymalnych wynikéw tolerancja dla zmian wartosci
pH jest bardzo niewielka, nalezy przeciwdziata¢ tym zmianom poprzez zastosowanie w razie koniecznosci regulatora
kwasowosci. Wykorzystuje si¢ jedynie bardzo niewielkie ilo$ci, wigc nie ma mozliwosci, aby wplynely one na smak; w
rzeczywistosci w interesie producenta lezy zapewnienie, aby smak nie ulegl zmianie.

Zwigzek

W ostatnim akapicie w pkt 2 (Szczegdlne cechy charakterystyczne produktu) wyrazenie ,Jezeli produkcja odbywa sig
w okresie wiosennym” zastepuje si¢ wyrazeniem ,Jezeli produkcja odbywa si¢ poza tym okresem”.

Stanowi to dostosowanie do zmiany w opisie.



C 431/16 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej 23.12.2019

JEDNOLITY DOKUMENT

,RHEINISCHES APFELKRAUT”
Nr UE: PGI-DE-0716-AMO1 - 15.2.2018
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy
,Rheinisches Apfelkraut”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Niemcy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Rodzaj produktu

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Rheinisches Apfelkraut” to zageszczony syrop ze $wiezo zebranych jablek i gruszek. W produkcji wykorzystuje sig
jedynie cale jablka i gruszki. Przetwarzane s3 wylacznie zdrowe, w pelni dojrzale jablka i gruszki. Jezeli produkcja
odbywa si¢ w okresie zbioréw, a wigc od pdznego lata do polowy listopada, uzywa si¢ jedynie $wiezych owocow.
Jezeli produkcja odbywa si¢ poza tym okresem, wykorzystywane sg do niej jedynie cale owoce, nie pdtprodukty.
Owoce pochodzg wéwczas wylacznie z chlodni. Na kilogram produktu koficowego sklada si¢ przynajmniej 2,7 kg
surowca (owoce), z czego 2,1 kg stanowig jabtka. W przeciwienstwie do konfitur ,Rheinisches Apfelkraut” jest produ-
kowany wylacznie z soku owocowego, bez dodatku innych skladnikéw roslinnych. Podczas przyjmowania surowca
nastepuje wizualna kontrola czysto$ci, wystepowania zgnilizny oraz ewentualnych szkodnikéw.

Przed przetworzeniem surowiec poddaje si¢ oczyszczeniu w tazni wodnej. Nastepnie cale jablka i gruszki gotowane sg
delikatnie pod normalnym ci$nieniem. Zacier zostaje wyci$nigty, a sok przefiltrowany.

W wyparce woda z soku jest delikatnie odparowywana za pomocg metody prézniowej. Zawarto$¢ suchej masy w pot-
produkcie wynosi przynajmniej od 58° do 62° w skali Brixa. Po tym etapie produkji i po wymaganym przechowywa-
niu pétproduktu w duzych cysternach w temperaturze nie przekraczajacej 10 °C, mozliwe jest dodanie cukru i pektyn
oraz ewentualnie regulatora kwasowosci, w zaleznosci od tradycyjnej receptury danego producenta.

Kontrola koficowa obejmuje zmierzenie zawartosci suchej masy. Produkt moze zosta¢ umieszczony w pojemnikach,
gdy jest jeszcze goracy, i bezposrednio wystawiony na sprzedaz.

Zezwala si¢ na dodanie cukru w maksymalnej ilosci 400 g cukréw na 1 000g gotowego produktu. ,Apfelkraut” moze
by¢ réwniez produkowany z samych jablek, bez dodatku cukru.

Wyglad: ciemnobrazowy, o konsystencji zelu

Smak: stodko-kwa$nawy smak jabtkowy

Zapach: stodki

Skala Brixa (produkt koficowy): co najmniej 65° w skali Brixa

pH: od 3,1 do 3,7

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji odbywaja si¢ na okreslonym obszarze geograficznym, przy czym do produkcji wykorzys-
tywane sg wylacznie cale, zdrowe i w pelni dojrzale jabtka i gruszki, $wieze lub z chlodni.
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3.5. Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktérego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Nadrenia. Do regionu Nadrenii nalezg nastepujace okregi administracyjne w kraju zwigzkowym Nadrenia P6inocna-
Westfalia: Kolonia, oraz z okregu administracyjnego Diisseldorf: Mettmann, miasto Diisseldorf, refiski powiat Neuss,
miasto Monchengladbach, powiat Viersen, miasto Krefeld, powiat Kleve, powiat Wesel, jak réwniez w kraju zwigzko-
wym Nadrenii-Palatynacie powiat ziemski Ahrweiler oraz powiat ziemski Mayen-Koblenz.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

,Rheinisches Apfelkraut” to tradycyjny produkt z Nadrenii. Nadrenia spelnia wszystkie warunki uprawy drzew owo-
cowych. Przez stulecia rozwinal si¢ w tym regionie stabilny obszar uprawy owocéw. Do dzi§ znajduje si¢ tutaj wiele
sadow owocowych, gdzie uprawia si¢ ogromna liczbe réznych odmian jablek. Warunki klimatyczne sprzyjaja uprawie
odmian, ktére posiadajg odpowiedni stosunek kwasow i naturalnych pektyn, potrzebnych do wytworzenia produktu
o dobrej smarownosci.

»Apfelkraut” produkowano tradycyjnie w tym regionie w celu przetworzenia spadéw jesiennych jablek. W przesztosci
praktycznie kazdy rolnik wykorzystywal wlasnorecznie sporzadzony, stodki i aromatyczny ,Apfelkraut” do stodzenia
zywnoéci w okresie zimowym. Tradycyjna metoda produkcji, a mianowicie delikatny proces gotowania, oraz przede
wszystkim wiedza na temat odpowiedniej kombinacji niezliczonych odmian jablek w celu osiggniecia idealnego sto-
sunku pektyn do kwaséw, przekazywana byla z pokolenia na pokolenie. Specjalne warunki klimatyczne, meteorolo-
giczne i naturalne panujgce na obszarze Nadrenii powoduja, ze produkcja , Apfelkraut” na tym obszarze jest szczeg6l-
nie korzystna. Te szczeg6lne uwarunkowania oraz tradycja wytwarzania produktu sprawily, ze lokalna ludnosé
posiada szczegdlnie duze do§wiadczenie w produkeji , Apfelkraut”. Produkt ten wykorzystuje sie przede wszystkim
jako stodkie smarowidlo do chleba, jako dodatek do wypiekdw i potraw (na przyklad do typowej dla tego obszaru
potrawy z marynowanej wotowiny ,Rheinischer Sauerbraten”) oraz jako dodatek do réwnie tradycyjnego wypieku z
ziemniakow nazywanego ,Rievkooche”.

,Rheinisches Apfelkraut” produkuje si¢ do dzisiaj przy wykorzystaniu tradycyjnej metody produkcji polegajacej na
starannym wyborze odpowiedniej kombinacji niezliczonych odmian jablek oraz poddaniu ich delikatnemu gotowa-
niu pod normalnym ci$nieniem. Metode t¢ przekazuje si¢ z pokolenia na pokolenie. Produkt wytwarzany jest zgodnie
z recepturami sprawdzonymi przez poprzednie pokolenia, co gwarantuje jego doskonalg jako$¢ — wywazony smak
oraz optymalng smarowno$¢ produktu.

Obszar, na ktorym od stuleci uprawia si¢ drzewa owocowe, oraz metoda produkgji, z ktérej korzystaly pokolenia rol-
nikéw, sprawiaja, ze ,Apfelkraut” wyprodukowany w Nadrenii cieszy si¢ szczegdlnie dobrg opinig. Produkt ten jest
przede wszystkim dobrze znany w Nadrenii, ale réwniez i poza jej granicami. Potwierdzaja ten fakt opinie specjalis-
tycznych instytucji, wzmianki w kartach dan, w przepisach oraz produktach oferowanych do sprzedazy w internecie.
Produkt ten ma zapewnione state miejsce w kuchni nadrefiskiej — jako smarowidlo do chleba oraz dodatek do potraw
i wypiekow. Uzywanie ,Rheinisches Apfelkraut” ma bardzo dtuga tradycje, ktéra jest silnie zakorzeniona w zwycza-
jach gastronomicznych i przyzwyczajeniach mieszkaicéw tego regonu. Na przyklad w przepisie na ,Rheinischer
Sauerbraten” jako jeden ze skladnikéw wymienia si¢ ,Rheinisches Apfelkraut”.

W produkcji wykorzystuje si¢ jedynie cale jabtka i gruszki. Przetwarzane sg wylacznie zdrowe, w pelni dojrzale jabtka
i gruszki. Jezeli produkcja odbywa sie w okresie zbioréw, a wiec od pdznego lata do potowy listopada, uzywa si¢ jedy-
nie $wiezych owocow. Jezeli produkcja odbywa sie poza tym okresem, wykorzystywane sg do niej jedynie cate owoce,
nie pélprodukty. Owoce pochodza wowczas wylgcznie z chlodni.

Szczegblny zwigzek produktu z obszarem jego produkcji wynika z reputacji, jakg cieszy si¢ ,Rheinisches Apfelkraut”.
Obszar, na ktérym od stuleci uprawia si¢ drzewa owocowe, oraz metoda produkgji, z ktérej korzystaly pokolenia rol-
nikéw, sprawiaja, ze ,Apfelkraut” wyprodukowany w Nadrenii cieszy si¢ szczegdlnie dobrg opinig. Produkt ten jest
przede wszystkim dobrze znany w Nadrenii, ale réwniez i poza jej granicami.

Odeslanie do publikagji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:|[register.dpma.de/DPMAregister/blattdownload /marken/2018/3/Teil-7/20180119




C 431/18 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej 23.12.2019

v

(Ogloszenia)

POSTEPOWANIA ZWIAZANE Z REALIZACJA POLITYKI KONKURENC]I

KOMISJA EUROPEJSKA

Zgloszenie zamiaru koncentracji

(Sprawa M.9455 — Compass|Fazer Food Services)

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2019/C 431/13)

1. W dniu 12 grudnia 2019 r., zgodnie z art. 4 rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 ('), Komisja otrzymata zglosze-
nie planowanej koncentragji.

Zgloszenie to dotyczy nastepujacych przedsigbiorstw:

— Compass Group PLC (Zjednoczone Krélestwo),

— Fazer Food Services AB (Szwecja), nalezace do Oy Karl Fazer Ab (Finlandia),

— Fazer Food Services OY (Finlandia), nalezace do Oy Karl Fazer Ab (Finlandia),

— Fazer Food Services AS (Norwegia), nalezacy do Oy Karl Fazer Ab (Finlandia),

— Fazer Food Services A[S (Dania), nalezace do Oy Karl Fazer Ab (Finlandia),

— Fazer Food OU (Estonia), nalezace do Oy Karl Fazer Ab (Finlandia),

Compass Group PLC przejmuje, w rozumieniu art. 3 ust. 1 lit. b) rozporzadzenia w sprawie kontroli faczenia przedsigbior-

stw, kontrole nad calymi przedsigbiorstwami Fazer Food Services AB, Fazer Food Services OY, Fazer Food Services AS,
Fazer Food Services A/S i Fazer Food OU.

Koncentracja dokonywana jest w drodze zakupu udziatéw/akgji.

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

— w przypadku Compass Group PLC: $wiadczenie ustug gastronomicznych na zasadzie outsourcingu na rzecz klientéw w
sektorach biznesu i przemystu, opieki zdrowotnej i opieki spotecznej, edukacji oraz przemystu obronnego, na morzu i
w oddalonych lokalizacjach; przedsigbiorstwo §wiadczy réwniez ustugi wsparcia, takie jak ustugi zarzadzania obiek-
tami i sprzatania, a takze ustugi cateringowe, w tym w sektorze sportu i wypoczynku,

— w przypadku Fazer Food Services AB, Fazer Food Services OY, Fazer Food Services AS, Fazer Food Services A[S i Fazer
Food OU: $wiadczenie ustug cateringowych, restauracyjnych i cateringowych w Finlandii, Szwecji, Danii i Norwegii
oraz ograniczona dzialalno$¢ w Estonii.

3. Po wstgpnej analizie Komisja uznala, ze zgloszona transakcja moze wchodzi¢ w zakres rozporzadzenia w sprawie
kontroli faczenia przedsigbiorstw. Jednocze$nie Komisja zastrzega sobie prawo do podjecia ostatecznej decyzji w tej kwestii.

4. Komisja zwraca si¢ do zainteresowanych o0sob trzecich o zglaszanie ewentualnych uwag na temat planowanej koncentracji.

Komisja musi otrzyma¢ takie uwagi w nieprzekraczalnym terminie dziesigciu dni od daty niniejszej publikacji. Nalezy
zawsze podawaé nastepujacy numer referencyjny:

M.9455 — Compass|Fazer Food Services

(') Dz.U.L 24z 29.1.2004, s. 1 (,rozporzadzenie w sprawie kontroli faczenia przedsigbiorstw”).
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Uwagi mozna przesyla¢ do Komisji pocztg, poczta elektroniczng lub faksem. Nalezy stosowa¢ nastepujace dane kontak-
towe:

E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu
Faks +32 22964301
Adres pocztowy:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE
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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr
1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2019/C 431/14)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!) w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
~TOMATE LA CANADA”
Nr UE: PGI-ES-0664-AMO1 - 12.3.2018
ChNP()  ChOG (X)

1. Grupa skladajgca wniosek i majgca uzasadniony interes
Rada Regulacyjna ds. Chronionego Oznaczenia Geograficznego ,Tomate La Cafiada”
Adres: Autovia del Mediterrdneo, Salida 456 Paraje Los Mayorales, s/n 04130 El Alquidn (Almerfa), Espaiia.
Numer telefonu: +34 637310801.
E-mail: miguelangel@elprimertomate.com

Rada Regulacyjna ds. Chronionego Oznaczenia Geograficznego ,Tomate La Cafiada” jest nienastawionym na zysk
podmiotem uznanym przez wlasciwy organ w panstwie cztonkowskim za organ zarzadzajacy oznaczeniem jakosci.
Reprezentuje podmioty zajmujace si¢ produkcja chronionego produktu. Jest prowadzona zgodnie z zasadami
demokracji i reprezentuje ekonomiczne i sektorowe interesy zwigzane z ChOG, ze szczegdlnym uwzglednieniem
intereséw mniejszo$ciowych, co ma zapewnic¢ réwng reprezentacje wszystkich podmiotow.

Ponadto Rada Regulacyjna ma zdolno$¢ prawna do skladania wnioskéw w sprawie zmian zgodnie z prawodaw-
stwem krajowym, zwlaszcza z art. 13.2.a) ustawy rzadu andaluzyjskiego 2/2011 z dnia 25 marca 2011 r. w sprawie
ryboléwstwa i jakosci zywnosci.

2. Panstwo czltonkowskie lub Pafistwo Trzecie

Hiszpania

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
O Nazwa produktu
Opis produktu
O Obszar geograficzny

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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O Dowdd pochodzenia
Metoda produkgji
Zwigzek

O Etykietowanie

Inne: Wymogi prawne oraz rysunki i wykresy

4. Rodzaj zmian

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do uznania
za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

O Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostat opublikowany, nieckwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczng zgodnie
z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany

5.1.  Po pierwsze wprowadza si¢ zmiang¢ w strukturze sekcji B specyfikacji produktu ,Opis produktu” przez usunigcie w
calosci podsekeji B.2 i pozostawienie tre$ci sekcji B.3, ktéra stanie si¢ podsekcja B.2 pod tytutem ,Fizykochemiczne
i organoleptyczne wilasciwosci oraz typy handlowe”. W nowej podsekcji B.2 okresla sie fizykochemiczne i organo-
leptyczne wlasciwosci kazdego typu pomidoréw, w odréznieniu od starej podsekeji B.2, w ktérej byly opisane wias-
ciwosci bez wskazywania konkretnie poszczegdlnych typéw pomidordw.

— Z podsekcji B.2 specyfikacji produktu i z pkt 3.2 jednolitego dokumentu wykresla si¢ nastepujacy tekst:

Fizykochemiczne oraz organoleptyczne wlasciwosci czterech typéw handlowych , Tomate La Cafiada” mieszczg si¢ w
nastepujacych przedziatach:

— zawarto$¢ likopenu: 10,8-44 mg[100 g;

— zawarto$¢ witaminy C: 62-195 mg/100 g $wiezej masy;
— jasno$¢ barwy (L): miedzy 38 a 49;

— barwa: migdzy 2 a 11 na skali barw”.

— Tytul podsekgji ,B.3 Typy handlowe” otrzymuje brzmienie ,B.2 Fizykochemiczne i organoleptyczne wlasciwosci
oraz typy handlowe”. W zwigzku z t3 zmiang pkt 3.2 jednolitego dokumentu zostaje uzupelniony informacjami
o fizykochemicznych i organoleptycznych wlasciwosciach dla kazdego typu handlowego pomidoréw.

Uzasadnienie: Wykre$lono og6lny opis produktu, poniewaz uznano, ze bardziej odpowiednie jest wskazanie szcze-
gbélowych wlasciwosci poszczegdlnych typéw handlowych wymienionych w sekeji B specyfikacji produktu.

5.2. W nowej podsekgji B.2 wprowadza si¢ pewne wymogi dotyczgce zbioru i analizy produktéw na potrzeby ich klasy-
fikacji, a takze metody analityczne dotyczace kazdego parametru. Dodano nastepujacy tekst:

Za fizykochemiczne i organoleptyczne wlasciwosci przyjmuje si¢ wlasciwosci okre§lone w niniejszym dokumencie,
pod warunkiem ze:

1) zebrane owoce spetniaja w momencie zbioru parametry barwy okreslone dla kazdego typu pomidoréw;
2) badana préba zawiera wystarczajaca liczbe owoc6w, aby dane byly statystycznie istotne;

3) badanie zawartosci likopenu przeprowadza si¢ od razu, tj. w ciagu 24 godzin od zbioru, przy czym pomidory sg
przewozone z pola do odpowiedniego laboratorium w systemie chlodzenia.

Metody analizy:

Likopen i tokoferole: stosowanie urzadzen do wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC) i odpowiednich
szablon6w.

Jasno$¢ barwy: Stosowanie wysokorozdzielczego spektrometru”.
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Uzasadnienie:

Do procedury pobierania probek wprowadzono dodatkowe warunki w celu wyeliminowania zmiennosci wynikéw
dla réznych warto$ci, w zaleznosci od momentu przeprowadzenia analizy wlasciwosci owocu, oraz okreslono stoso-
wane metody analityczne w celu osiagniecia zgodnosci z ustawa rzadu andaluzyjskiego 2/2011 z dnia 25 marca
2011 r. w sprawie ryboloéwstwa i jakosci zywnosci.

5.3. W nowych podsekcjach B.2 (pkt 3.2 jednolitego dokumentu) i F.2 (,Informacje dotyczace szczegdlnych cech pro-
duktu”) (pkt 5 jednolitego dokumentu), skorygowano tre$¢ dotyczaca parametréw ,likopen” i ,jasnos¢ barwy”, a
parametr ,witamina C” zast¢puje si¢ parametrem ,witamina E (a-tokoferol)”.

- W przypadku typu handlowego ,Redondo Liso” [gladki okragly]:
Wlasciwos¢ ,jasnos¢ barwy (L) od 42 do 46,5.” zastgpuje si¢ oznaczeniem ,jasno$¢ barwy (L) = 35”.

Tekst ,Zawarto$¢ witaminy C w pomidorach tego typu: 153-195 mg/100 g $wiezej masy” otrzymuje brzmienie
,Zawarto$¢ witaminy E (a-tokoferolu) w pomidorach tego typu wynosi > 0,40 mg na 100 g $wiezej masy”.

Tekst ,catkowita zawarto$¢ likopenu: 21-25,8 mg/100 g suchej masy” otrzymuje brzmienie ,catkowita zawartosé
likopenu wynosi > 26 mg na 100 g suchej masy”.

- W przypadku typu handlowego ,Tomate Cereza (incluido cdctel)” [pomidor wisniowy, w tym odmiana koktaj-
lowal:

wla$ciwos¢ ,jasno¢ barwy (L) od 38 do 40.” zastepuje si¢ oznaczeniem ,jasno$¢ barwy (L) > 35”.

Tekst ,Zawarto§¢ witaminy C w pomidorach tego typu: 62-102 mg/100 g $wiezej masy” otrzymuje brzmienie
»Zawarto$¢ witaminy E (a-tokoferolu) w pomidorach tego typu wynosi > 0,30 mg na 100 g $wiezej masy”.

Tekst ,catkowita zawarto$¢ likopenu: 31,6-38,4 mg/100 g suchej masy” otrzymuje brzmienie ,catkowita zawarto§¢
likopenu wynosi > 26 mg na 100 g suchej masy”.

- W przypadku typu handlowego ,Asurcado” [Zebrowany]:
Wihasciwos¢ ,jasno$¢ barwy (L) od 38 do 40.” zastepuje si¢ oznaczeniem ,jasno$¢ barwy (L) = 35”.

Tekst ,Zawarto$¢ witaminy C w pomidorach tego typu: 130-155 mg/100 g $wiezej masy” otrzymuje brzmienie
»Zawarto$¢ witaminy E (a-tokoferolu) w pomidorach tego typu wynosi > 0,31 mg na 100 g $wiezej masy”.

Tekst ,catkowita zawarto$¢ likopenu: 35,444 mg[100 g suchej masy” otrzymuje brzmienie ,catkowita zawarto§¢
likopenu wynosi = 26 mg na 100 g suchej masy”.

- W przypadku typu handlowego ,Oblongo o Alargado” [podtuzny lub wydtuzony]:
Wihasciwos¢ ,jasno$¢ barwy (L) od 38 do 40.” zastepuje si¢ oznaczeniem ,jasno$¢ barwy (L) = 35”.

Tekst ,Zawarto$¢ witaminy C w pomidorach tego typu: 142-186 mg/100 g $wiezej masy” otrzymuje brzmienie
,Zawarto$¢ witaminy E (a-tokoferolu) w pomidorach tego typu wynosi > 0,31 mg na 100 g $wiezej masy”.

Tekst ,catkowita zawarto$¢ likopenu: 10,8-13,2 mg/100 g suchej masy” otrzymuje brzmienie ,calkowita zawartos¢
likopenu wynosi = 26 mg na 100 g suchej masy”.

Uzasadnienie:

Pojawily si¢ powazne problemy dotyczace spelniania przez produkty oznaczone ChOG wymogéw okreslonych w
specyfikacji produktu; problemy opisano w przeprowadzonym przez Universidad de Almeria badaniu pt. ,Nutrient
composition and antioxidant activity of eight tomato (Lycopersicon esculentum) varieties” opublikowanym w 2009
r. Wymogi te s3 nadmiernie rygorystyczne: proby sa pobierane i analizy prowadzone w optymalnych warunkach,
ktore jest bardzo trudno odtworzyé w kontekscie zwyklych praktyk uprawy i wprowadzania do obrotu. Przede
wszystkim jest praktycznie niemozliwe, aby w dojrzalych owocach osiggnaé poziomy witaminy C wymagane w spe-
cyfikacji produktu w odniesieniu do pomidoréw w chwili zbioru, poniewaz poziom witaminy C spada wraz z doj-
rzewaniem pomidora. Ponadto w specyfikacji okreslono poziomy likopenu i jasnosci barwy znacznie powyzej war-
to$ci uzyskiwanych zazwyczaj na tym obszarze geograficznym.

W kazdym razie skorygowane — zgodnie z wnioskowang zmiang — poziomy likopenu i jasnosci barwy beda nadal
wyzsze niz warto§ci stwierdzone w pomidorach tych samych odmian poza wyznaczonym obszarem geograficznym,
co wykazano ponizej.
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Usunigto maksymalne warto$ci jasnosci i likopenu okreslone w specyfikacji wobec braku uzasadnienia stosowania
g6érnych limitéw, poniewaz wyzsze wartoSci tych parametréw poprawiaja wlasciwosci pomidoréw i sprawiajg, ze
konsumenci maja pozytywna opini¢ o ich jakosci i Swiezosci. Jednoczesnie ztagodzono wymogi dotyczace obu para-
metréw z powod6w obja$nionych powyzej. Proponowane obnizenie warto$ci obu parametréw nie pocigga za soba
zadnych istotnych zmian charakterystycznych cech jako$ciowych ani zmian wla$ciwosci organoleptycznych. Jasno$é
pomidoréw pochodzacych z tego obszaru nieobjetych ChOG miesci si¢ najczesciej w zakresie 25-28; typy hand-
lowe pomidoréw objetych ChOG zawsze przekraczaja te wartosci. Minimalng warto$¢ jasnosci pomidoréw chronio-
nych ChOG ustalono na 35.

Zawarto$¢ witaminy C zastgpiono zawarto$cig witaminy E (a-tokoferolu), poniewaz poziom witaminy C w pomido-
rach bardzo si¢ waha w zaleznosci od etapu dojrzewania. W mniej dojrzatych pomidorach stwierdzono bardzo
wysokie poziomy witaminy C, ktére na koficowych etapach okresu trwaloici pomidoréw obnizaja si¢ do 28 mg na
100 g $wiezej masy (Valle i Rodriguez, 2011). Biorgc pod uwage te duzg zmienno$¢, uznano, ze witamina C nie jest
dobrym wskaznikiem jako$ci pomidoréw z okre$lonego obszaru geograficznego.

Zwigzki tokoferolu wykazuja wigksza stalo$¢ w trakcie dojrzewania pomidoréw. Odnotowano male zmiany stezenia
tych zwigzkéw w miare dojrzewania pomidoréw (7,7-11,6 pg/g $wiezej masy) (Quadrana i in., 2013).

Co wigcej, witamina C i tokoferole s3 zamienne pod wzgledem ich wlasciwosci przeciwutleniajacych; od dawna
znany jest fakt, ze te dwa rodzaje zwigzkéw wykazujg synergiczne i wspéldzialajace efekty przeciwutleniajgce (Niki
iin., 1987). Dlatego tokoferole uznaje si¢ za odpowiednie wskazniki korzystnych dla zdrowia wlasciwosci pomido-
réw; moga one by¢ stosowane zamiast witaminy C; oraz s bardziej skuteczne pod tym wzgledem.

Na zawarto§¢ tokoferolu w poszczeg6lnych odmianach pomidora wplyw majg rézne czynniki, na przyklad zasole-
nie wody do nawadniania, ilo$¢ potasu w roztworze skladnikéw odzywczych, dana odmiana genetyczna oraz szcze-
g6lne warunki Srodowiskowe (nastonecznienie, temperatura i wilgotno$¢ powietrza) whasciwe dla tego obszaru.

Zawarto$¢ tokoferoli w pomidorach ,Tomate La Cafiada” przewyzsza poziom $redni dla podobnych typéw pomi-
dora spoza opisywanego obszaru geograficznego. Odnosi si¢ to w szczegdlnoéci do a-tokoferolu, ktéry charaktery-
zuje si¢ aktywnoscig witaminy E i dlatego z odzywczego punktu widzenia jest najwazniejszy ze zwigzkéw tokofe-
rolu. Synteza tokoferolu i wysoki poziom tokoferolu s rowniez pobudzane przez ci$nienie osmotyczne, wynikajace
z wysokiej przewodnosci elektrycznej wlasciwe;.

Srednie wartosci a-tokoferolu w pomidorach ,Tomate La Cafiada” mieszczg si¢ w przedziale 0,56-0,72 mg na 100 g
$wiezej masy, w zaleznosci od wybranego typu handlowego, podczas gdy w pomidorach nieobjetych ChOG najczes-
ciej notowane wartosci wynoszg > 0,14 mg na 100 g $wiezej masy. Dlatego minimalng warto$¢ a-tokoferolu w
pomidorach objetych ChOG ustalono na 0,30 mg na 100 g $wiezej masy.

Duza jasno$¢ barwy wynika ze znacznej jedrnosci owocu. Nalezy réwniez wzigé pod uwage, ze warto$¢ tego para-
metru zalezy od dojrzatosci; mniej dojrzale pomidory wykazuja wyzsze wartosci jasnoSci. Do wyjatkéw natomiast
nalezg pomidory, ktére zaczely juz zmieniaé kolor na czerwony, zawierajg duzo likopenu, wykazuja wysokie war-
tosci jasnosci i maja duzo a-tokoferolu.

5.4. Podsekcje F.3 specyfikacji produktu — ,Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystyka obszaru
geograficznego a szczegdlnymi cechami produktu” — koryguje si¢, aby odzwierciedli¢ zastapienie parametru
»witamina C”.

Tekst:

,Czynniki wplywajace na jakos¢ i szczeg6lne cechy ,Tomate La Cafiada” (jasno$¢ barwy (L), zawartos¢ likopenu i
witaminy C) to woda wykorzystywana do nawadniania oraz gleba bedaca Zrédlem skladnikéw odzywczych”

otrzymuje brzmienie:

,Czynniki wplywajace na jako$¢ i szczeg6lne cechy ,Tomate La Cafiada” (jasno$¢ barwy (L), zawartos¢ likopenu i
zawarto$¢ tokoferoli) to woda wykorzystywana do nawadniania i gleba bedaca zrédlem skladnikéw odzywczych”.

Tekst:

,a)  witamina C.

Na wyznaczonym obszarze geograficznym prowadzi si¢ nawadnianie woda stona, pozyskiwang z jednostek hydro-
geologicznych [pojecie administracyjne obejmujace kilka warstw wodonosnych] 06.11 i 06.12 (obie bardzo zaso-
lone), a to powoduje wzrost stezenia witaminy C.

Wyzsza przewodno$¢ elektryczna wlasciwa wody do nawadniania, ktora jest bezposrednio zwigzana ze stgzeniem
soli w tej wodzie, zwigksza zawarto$¢ witaminy C w pomidorach.
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Natezenie Swiatla, ktére pada na wyznaczonym obszarze geograficznym na krzaki pomidora przed zbiorem, ma
takze znaczenie dla ilosci kwasu askorbinowego (witaminy C) w dojrzalych owocach”.

otrzymuje brzmienie:

,a)  witamina E (a-tokoferol)

Na zawarto$¢ tokoferolu w poszczegélnych odmianach pomidora wplyw maja rézne czynniki, na przyklad zasole-
nie wody do nawadniania, ilo$¢ potasu w roztworze skladnikéw odzywczych, dana odmiana genetyczna oraz szcze-
g6lne warunki Srodowiskowe (nastonecznienie, temperatura i wilgotno$¢ powietrza) wlasciwe dla tego obszaru.

Synteza tokoferolu i wysoki poziom tokoferolu sg réwniez pobudzane przez ci$nienie osmotyczne, wynikajace z
wysokiej przewodnosci elektrycznej whasciwe;”.

5.5.  Z podsekgji B.2 specyfikacji produktu usunigto szczegdtowe oznaczenie daty nasadzania réznych odmian pomido-
row.

- W przypadku typu handlowego ,Redondo Liso” [gladki okragly]:

W przypadku dtugich i krétkich cykléw uprawy nasadzanie odbywa si¢ od ostatniego tygodnia sierpnia do pierw-
szego tygodnia wrzesnia, a w przypadku krétkich cykléw uprawy — wiosng”.

- W przypadku typu handlowego ,Tomate Cereza (incluido cdctel)” [pomidor wisniowy, w tym odmiana koktaj-
lowal:

,Nasadzanie odbywa si¢ od wrzesnia”.

- W przypadku typu handlowego ,Asurcado” [Zebrowany]:

,Nasadzanie odbywa si¢ od wrze$nia”.

- W przypadku typu handlowego ,Oblongo o Alargado” [podtuzny lub wydtuzony]:
,Nasadzanie odbywa si¢ w potowie lub pod koniec sezonu”.

Uzasadnienie:

Data nasadzania bedzie zaleze¢ od pogody w danym roku oraz od zastosowania nowych konstrukeji z nowymi i
bardziej wydajnymi systemami wentylacji, co moze skutkowaé wcze$niejszym rozpoczeciem cyklu uprawy przy jed-
noczesnym zachowaniu niezmienionych wlasciwosci pomidoréw.

5.6. W sekgji E specyfikacji produktu — ,UZYSKIWANIE PRODUKTU” - oraz w podsekgji E.1. ,Metody uprawy” z listy
norm dotyczacych uprawy ,Tomate La Cafiada” usunigto nieobowigzujace juz zarzadzenie z dnia 10 pazdziernika
2007 r. i zastgpiono je obecnie obowigzujacym zarzadzeniem z dnia 15 grudnia 2015 r. Wpisano tez norme UNE-
GAP.

Uzasadnienie:

Poniewaz zarzadzenie z dnia 10 paZdziernika 2007 r. zatwierdzajace szczegblowy regulamin zintegrowanej produk-
¢ji chronionych upraw ogrodniczych zostalo uchylone zarzadzeniem z dnia 15 grudnia 2015 r., odniesienie to zos-
talo zmienione w specyfikacji produktu.

Uwzgledniono tez dodatkowg norme uprawy (UNEGAP). Jest to system certyfikacji dobrych praktyk rolnych opraco-
wanych na podstawie wymogoéw normy UNE 155000, ktéra zostata wskazana jako system réwnowazny przez GLO-
BALG.A.P. oraz uznana za normg certyfikacji przez hiszpariska jednostke akredytujaca ENAC w marcu 2014 r., czyli
po zarejestrowaniu ChOG ,Tomate La Cafiada” w dniu 9 czerwca 2012 r.

5.7.  Zmieniono podsekcje E.2 ,Etapy procesu produkcji” w celu uwzglednienia zmiennych w procesie obrébki w zalez-
nosci od wlasciwosci owocdw i polityki optymalizacji zasobéw. Usunigto tez odniesienie do rozporzadzenia Komisji
(WE) nr 790/2000 z dnia 14 kwietnia 2000 r.

Tekst:

,Na pomidorach na galazkach zebranych na polu sa czastki brudu (kurz, kawatki lisci itp.) i trzeba je przepusci¢
przez tunel myjacy i suszacy. Jest to wykonywane automatycznie przy uzyciu maszyn przeznaczonych specjalnie do
tego celu, po czym pomidory sg przepuszczane przez tunel myjacy i suszacy”.

otrzymuje brzmienie:

LJezeli na pomidorach na galgzkach zebranych na polu sg czastki brudu (kurz, kawalki lisci itp.), nalezy je przepuscié
przez tunel myjacy i suszacy.

Jest to wykonywane automatycznie przy uzyciu maszyn przeznaczonych specjalnie do tego celu, po czym pomidory
sg w razie koniecznosci przepuszczane przez tunel myjacy i suszacy”.
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Tekst:

999

,Mniejsze pomidory klasyfikuje si¢ do sprzedazy jako ,produkty niedoskonale™.

otrzymuje brzmienie:

99

,Mniejsze pomidory wprowadza si¢ do obrotu bez chronionego oznaczenia geograficznego ,Tomate La Cafiada™.
Tekst:

,Po spakowaniu pomidoréw do kartonéw lub plastikowych skrzynek gromadzi si¢ palety”.

otrzymuje brzmienie:

,Po spakowaniu pomidoréw gromadzi si¢ palety”.

Uzasadnienie:

Celem tej zmiany jest wprowadzenie warunkowosci: pomidory nie bedg myte, chyba ze bedzie to konieczne; dzigki
temu uniknie si¢ negatywnych skutkéw dla okresu ich trwalosci i nie bedzie marnowana woda.

Sprzedaz pomidoréw nieobjetych ChOG ma na celu zapobiezenie tworzeniu duzej ilosci odpadéw w zakladach
przetwérstwa pomidoréw. Nie okreslamy tez rodzaju opakowania, poniewaz bedzie ono zalezalo od wymogéw kli-
enta i nie ma wplywu na jako$¢ i wlasciwosci pomidoréw.

Usunigto tez odniesienie do rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 790/2000 z dnia 14 kwietnia 2000 r., poniewaz zos-
tato ono uchylone.

5.8.  Skorygowano przewodnos¢ gleby oraz parametry wody w podsekji F.1.2. ,Specyfika obszaru geograficznego: czyn-
niki naturalne” oraz w pkt 5 jednolitego dokumentu ,Zwiazek z obszarem geograficznym”.

Tekst:

,Pomidory objete chronionym oznaczeniem geograficznym muszg by¢ uprawiane na glebach, ktérych przewodnosé
wynosi co najmniej 4,5 dS/m.

Woda do nawadniania stosowana w gospodarstwach, w ktérych prowadzi si¢ uprawe ,Tomate La Cafiada”, pochodzi
wylacznie z jednostek hydrogeologicznych [pojecie administracyjne obejmujace kilka warstw wodonosnych] 06.11 i
06.12.

Przewodno$¢ elektryczna wlasciwa wody do nawadniania na obszarze geograficznym wyznaczonym dla pomidora
objetego ChOG ,Tomate La Cafiada” musi wynosi¢ co najmniej 2,5 dS/m”.

otrzymuje brzmienie:

,Pomidory objete chronionym oznaczeniem geograficznym muszg by¢ uprawiane na glebach, ktérych przewodnosé
wynosi co najmniej 4 dS/m.

Woda do nawadniania stosowana w gospodarstwach, w ktérych prowadzi si¢ uprawe ,Tomate La Cafiada”, pochodzi
z jednostek hydrogeologicznych [pojecie administracyjne obejmujace kilka warstw wodono$nych] 06.11 i 06.12
oraz z wod opadowych.

Przewodno$¢ elektryczna wlasciwa wody do nawadniania na obszarze geograficznym wyznaczonym dla pomidora
objetego ChOG ,Tomate La Cafiada” musi wynosi¢ co najmniej 2,0 dS/m”.

Uzasadnienie:

Pomidory objete chronionym oznaczeniem geograficznym muszg by¢ uprawiane na glebach, ktérych przewodnosé
wynosi co najmniej 4,5 dS/m, a pH jest nie niZsze niz 8,5. Obecnie, dzigki powszechnemu stosowaniu wod opado-
wych, przewodno$¢ gleby w tym regionie wynosi co najmniej 4 dS/m przez caly cykl uprawy. To powszechne wyko-
rzystanie wod opadowych (w celu zapobiegania nadmiernej eksploatacji warstw wodonos$nych na tym obszarze)
powoduje, Ze przewodno$¢ wody do nawadniania nieco spada, co z kolei skutkuje spadkiem przewodnosci gleby.
Ta zmiana nie przeklada si¢ na pogorszenie si¢ jako$ci pomidoréw — wartosci likopenu i jasnosci barwy (L*) pozos-
taja wysokie.

Wykorzystanie wod opadowych zostalo wdrozone przez modernizacje systeméw stosowanych w uprawie pomido-
réw, tj. ulepszenie konstrukgji szklarni polegajace na zamianie pierwotnie poziomego (plaskiego) dachu (na ktérym
tworzywo sztuczne musialo by¢ perforowane, aby nie zawalil sic w czasie opadow deszczu) konstrukcjg dwuspa-
dowa lub wielotunelowa. Gtéwna zaleta takich nowych konstrukgji jest to, ze wody opadowe mogg by¢ zbierane i
odprowadzane do zbiornika nawadniajacego w gospodarstwie, a to pozwala zaoszczedzié wode.
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5.9.  Wrykresla si¢ sekcje I, WYMOGI PRAWNE”.
Uzasadnienie:

Czgs¢ te wykresla sig, poniewaz nie jest ona wymagana w specyfikacji produktu na podstawie przepiséw rozporza-
dzenia (UE) nr 1151/2012.

5.10. Z podsekgji F specyfikacji produktu usuwa si¢ nastepujace wykresy i tabele:
— Wiykres 1: Wartosci jasnosci barwy (L) dla czterech typéw handlowych ,Tomate La Cafiada”.
Wykres 2: Zawarto$¢ witaminy C w pomidorach ,Tomate La Cafiada”.
Wykres 3: Zawarto$¢ likopenu w pomidorach ,Tomate La Cafiada”.
Tabela 1: Analiza roztworu glebowego dla réznych gleb uprawy pomidora.
Tabela 2: Sredni sktad wody do nawadniania na réznych obszarach.
Uzasadnienie:

Powyzsze wykresy i tabele usunigto w celu uproszczenia specyfikacji produktu, jako ze odtwarzaly one jedynie infor-
macje znajdujace si¢ w tekscie w formie graficznej i tabularycznej. Ponadto w zmienionej specyfikacji nie ma juz
parametru ,witamina C”, natomiast zawarto$¢ likopenu i jasno§¢ barwy, cho¢ nadal obecne, majg inne wartosci.
Tabele usunigto, poniewaz zawieraja analityczne informacje poréwnawcze dotyczace gleby i wody wykorzystywane;j
do nawadniania z réznych obszaréw geograficznych, a informacje takie bardziej nadaja si¢ do opracowania uzasad-
niajgcego niz do specyfikacji produktu.

JEDNOLITY DOKUMENT
,TOMATE LA CANADA”
Nr UE: PGI-ES-0664-AMO01 - 12. 3.2018
ChNP() ChOG (X)

1.  Nazwa lub nazwy

,Tomate La Cafiada”

2. Pafistwo czlonkowskie lub Pafistwo Trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

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

3.2.  Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Owoc pomidora (Lycopersicon esculentum Mill.) typu handlowego ,Redondo Liso” [gladki okragly], ,Tomate Cereza”
[pomidor winiowy], ,Asurcado” [zebrowany] oraz ,Oblongo o Alargado” [podtuzny lub wydtuzony].

— ‘Redondo Liso’ [gladki okragly] ma nasycong, bardzo ciemng barwe i intensywnie zielong szypulke. Dojrzaly
owoc odznacza si¢ doskonalym wybarwieniem.

Skala barw stosowana do okreslania stanu owocu miesci si¢ w zakresie 1-13. Zbi6ér odmiany czerwonych pomido-
réow ,Redondo Liso” nastepuje, gdy barwa ma warto$¢ 7-10 na skali, natomiast zbiér odmiany zielonych pomido-
réw ,Redondo Liso” nastgpuje, gdy barwa ma warto$¢ 2-3. Jasno$¢ barwy (L) tego typu pomidora wynosi = 35.
Pomidory te muszg charakteryzowacd si¢ wysokim stopniem jednolito$ci w trakcie catego cyklu, a ich jako$¢ musi
pozostaé bardzo dobra réwniez w trudniejszych warunkach zimowych. Maja one doskonaly smak i dobrze si¢ utrzy-
mujg. Moga miescic si¢ w kategoriach wielkosci ,GG”, ,G”, ,M” lub ,MM” (w zakresie 47-102 mm).

Zawarto$¢ witaminy E (a-tokoferolu) w pomidorach tego typu wynosi = 0,40 mg na 100 g $wiezej masy.
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Calkowita zawarto$¢ likopenu w pomidorach tego typu wynosi = 26 mg na 100 g Swiezej masy.

»

— ,Tomate Cereza (incluido coctel)” [pomidor wisniowy, w tym odmiana koktajlowa] wyréznia sie smakiem, zawar-
toscia cukru i odpornoscia na pekanie. Tworzy podluzne galazki owocoéw o widocznym podziale.

Pomidory te sa okragle i wydluzone, a ich barwa jest intensywnie czerwona. Ich zbidr a nastepnie wprowadzenie do
obrotu nastgpuje, gdy barwa ma warto$¢ 10-11 na skali barw. Jasnos¢ barwy (L) tego typu pomidora wynosi > 35.
Srednica pomidoréw wprowadzanych do obrotu wynosi 20-35 mm.

Zawarto$¢ witaminy E w pomidorach tego typu wynosi = 0,30 mg na 100 g $wiezej masy.
Catkowita zawarto$¢ likopenu w pomidorach tego typu wynosi > 26 mg na 100 g $wiezej masy.

— ,Asurcado” [zebrowany] ma jednorodne owoce ciemnej barwy z zarysowanym zebrowaniem i szypulka koloru
nasyconej zieleni; wyrdznia si¢ wy$mienitym smakiem.

Kategorie wielkoci pomidoréw wprowadzanych do obrotu to ,G”, ,M” lub ,MM”, a ich $rednica wynosi 47-82 mm.
Data nasadzania zalezy od pogody w danym roku, a w momencie zbioru wybrana barwa ma warto$¢ 2—-3 na skali
barw. Jasno$¢ barwy (L) tego typu pomidora wynosi > 35.

Zawarto$¢ witaminy E w pomidorach tego typu wynosi > 0,31 mg na 100 g $wiezej masy.
Calkowita zawarto$¢ likopenu w pomidorach tego typu wynosi > 26 mg na 100 g $wiezej masy.

— ,Oblongo o Alargado” [podluzny lub wydtuzony] ma bardzo jednorodne, owalne owoce, wyréwnane co do
jakosci i doskonate w smaku. Od owocédw innych typéw pomidory te odréznia mniej kwaskowaty smak oraz to,
ze rosng one na wielu galazkach o wachlarzowatym ksztalcie.

Charakteryzuja si¢ bardzo atrakcyjna barwa dojrzalego owocu: bardzo nasycong czerwienig. Ich zbiér musi mie¢
miejsce, gdy ich barwa ma warto$¢ 8-9 na skali barw. Jasno$¢ barwy (L) tego typu pomidora wynosi = 35. Do obrotu
s wprowadzane pomidory w kategorii wielko$ci ,M” i ,MM” (w zakresie 47-67 mm).

Zawarto$¢ witaminy E w pomidorach tego typu wynosi > 0,31 mg na 100 g $wiezej masy.

Calkowita zawarto$¢ likopenu w pomidorach tego typu wynosi = 26 mg na 100 g $wiezej masy.

3.3.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

3.4,  Poszczegolne etapy produkgji, ktore muszq odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Szczegblnym etapem produkgji jest uprawa pomidora.

3.5.  SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6.  Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Kazdy rodzaj opakowania, w ktérym przewozi si¢ pomidory o chronionym oznaczeniu geograficznym, musi by¢
opatrzony etykietami wydanymi przez Rad¢ Regulacyjng o nastgpujacym brzmieniu: ,Indicacién Geogréfica Prote-
gida »Tomate La Cafiada«”; musi takze przedstawiac logo obowigzujace dla tego ChOG — ,Tomate La Caflada”.

m
S o

i K

Can?

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkcji pomidoréw, do ktérego odnosi si¢ chronione oznaczenie geograficzne ,Tomate La
Cafiada”, jest polozony w obrebie jednostek hydrogeologicznych [pojecie administracyjne obejmujace kilka warstw
wodonosnych] 06.11 (Campo de Nijar) oraz 06.12 (Andarax-Almerfa). Obie jednostki skladaja si¢ z warstw wodo-
nos$nych charakteryzujacych si¢ zasoleniem, a w ich facjach sa przede wszystkim chlorki sodu. Takze gleby na polach
nawadnianych woda czerpang z tych warstw wodonosnych ulegaja zasoleniu. Te szczegdlne cechy wyznaczonego
obszaru decydujg o wyjatkowym charakterze produktu.
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Wyznaczony obszar geograficzny lezy w poludniowo-wschodniej Hiszpanii w prowincji Almerfa. Od péinocy jest
odgrodzony rozleglymi pasmami gérskimi (Sierra Nevada i Sierra de Los Filabres), dalej na potudnie otaczaja go
pasma Sierra Alhamilla i Sierra Cabrera, od zachodu za$ zamyka go pasmo Sierra de Gador. Od potudnia i wschodu
obszar ten jest otoczony Morzem Srédziemnym.

Obszar produkcyjny obejmuje 22 gminy: Almerfa, Huercal de Almerfa, Pechina, Viator, Gador, Benahadux, Rioja,
Santa Fe de Mondujar, Santa Cruz de Marchena, Alsodux, Alhabia, Huécija, Instincién, Illar, Alboloduy, Bentarique,
Terque, Alhama de Almerfa, Nijar, Carboneras, Lucainena de la Torres i Sorbas — cho¢ niektére z nich tylko w czgsci
polozone sg na tym terenie.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
— Specyfika obszaru geograficznego

Gleby: plaskie tereny rozciagajace si¢ od zyznej réwniny wzdluz rzeki Andarax (Almeria) az po pola Nijar sg poto-
zone na glebach naptywowych. Na pozostalym obszarze, zdominowanym przez piaskowe wydmy i inne tereny pia-
szczyste, gleba sklada sie w 95 % z piasku.

Wystepuja tez gleby glebokie, w przewazajacej czesci wyksztalcone na wapieniach, ktére charakteryzuja si¢ niska
zyznoscig i podlegaja intensywnej erozji.

Dwa rodzaje gleb przewazajace na tym obszarze to wapienno-solne mady (gleby bardzo zasolone) oraz gleby antro-
pogeniczne, takze znacznie zasolone w wyniku akumulagji soli. Tym samym glebe, na ktérej uprawia si¢ ,Tomate La
Cafiada”, mozna okresli¢ jako odpowiadajaca definicji gleby stono-sodowe;.

Pola uprawne na wyznaczonym obszarze geograficznym cechuje wysoka przewodno$¢ elektryczna wlasciwa, wyni-
kajaca z duzej zawartosci chloru i sodu wymiennego, spowodowana wysokim poziomem zasolenia wigkszosci gleb
na tych terenach. Pomidory objete chronionym oznaczeniem geograficznym musza by¢ uprawiane na glebach, kté-
rych przewodno$¢ wlasciwa wynosi co najmniej 4,0 dS/m, a pH jest nie nizsze niz 8,5.

Jesli chodzi o udziat sodu wymiennego (ESP), mozna zaobserwowac, ze ,Tomate La Cafiada” uprawia si¢ na glebach
odznaczajgcych si¢ wyzszymi warto$ciami ESP (glebach stono-sodowych) niz gleby wykorzystywane do uprawy
pomidoréw na innych obszarach. Gleby, na ktérych uprawiany jest ,Tomate La Cafiada,” majg udziat sodu wymien-
nego powyzej 15 %. Na innych terenach uprawnych zawarto$¢ ESP jest nizsza; w przypadku Poniente Almeriense
(zachodnia Almeria) warto$ci ESP sg 50 % nizsze.

Woda: woda do nawadniania stosowana w gospodarstwach zawiera chlorki sodu i duzo jonéw oraz cechuje ja
wysoka przewodno$¢ elektryczna wlasciwa. W wodzie stosowanej do nawadniania przewazaja jony sodowe, chlor-
kowe, siarczanowe i wapniowe, przy czym jony Cl- i Na+ wystepuja w stezeniu odpowiednio o 40 % i 35 % wiek-
szym niz to, ktére stwierdzono w wodzie do nawadniania stosowanej na innych terenach uprawnych.

Woda do nawadniania uzywana w uprawie , Tomate La Caflada” ma wysoka przewodnos¢ elektryczng wlasciwg — do
70 % wicksza niz warto$ci odnotowywane dla wody stosowanej na innych terenach uprawnych. Podobnie wspot-
czynnik adsorpcji sodu wody do nawadniania upraw ,Tomate La Cafiada” jest okolo czterokrotnie wyzszy niz wody
stosowanej na innych obszarach, co wyjasnia zwigkszong liczb¢ wymiennych jonéw sodowych w glebach, na kté-
rych prowadzona jest uprawa tego pomidora.

Przewodno$¢ elektryczna wlasciwa wody do nawadniania na obszarze geograficznym wyznaczonym dla pomidora
objetego ChOG ,Tomate La Cafiada” musi wynosi¢ co najmniej 2,0 dS/m (taka wode uznaje si¢ juz za do$¢ stong, co
powoduje znaczne obnizenie produkji rolnej).

Klimat i warunki orograficzne: wyznaczony obszar geograficzny lezy w przewazajacej czesci w strefie klimatu klasy-
fikowanego jako suchy (wskaznik suchosci migdzy 3 a 6) i pélpustynny. Jest to zatem najsuchszy region Europy cha-
rakteryzujacy si¢ brakiem przymrozkéw i tak niskim poziomem opaddéw, ze mozna méwi¢ w tym przypadku o
suchym $rodowisku pustynnym.

Suchy klimat tego obszaru charakteryzuje si¢ niewielkimi opadami, $rednio od 200 do 400 mm rocznie, wysoka
$rednig temperaturg roczng od 16,8 do 18,3 °C, a takze warunkami atmosferycznymi powodujacymi silne parowa-
nie.

Opady deszczu sg gwaltowne i wystepuja nieregularnie na przestrzeni miesigcy i lat. Te warunki naturalne, wraz z
hydrogeologicznymi wlasciwosciami tego obszaru, s3 wyjasnieniem braku wody powierzchniowej, powodujacego
koniecznos¢ ciagtego poboru wéd z zasobéw podziemnych.

Wysoka Srednia temperatura roczna w polaczeniu z niewielkimi $rednimi rocznymi opadami powoduje silne paro-
wanie terenowe i ograniczone przesgczanie wod, co sprawia, Ze rozpuszczalne sole pozostajg w glebie, zwigkszajac
ich przewodnos¢ elektryczng whasciwg.
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Warunki miejscowe takze maja znaczenie: obszar ten jest ograniczony od péinocy rozleglymi pasmami gérskimi Sierra
Nevada i Sierra de Los Filabres, od poludnia pasmami Sierra Alhamilla i Sierra Cabrera, od zachodu za$ Sierra de Gador,
ktore odgradzaja ten obszar od wplywow klimatycznych z pétnocy oraz od zachodnich i pétnocnych wiatréw. Istotne
jest takze jego usytuowanie nad Morzem Srédziemnym, oblewajacym ten obszar od potudnia i wschodu.

O wyjatkowych warunkach cieplnych tego okregu decyduje jego polozenie od zawietrznej strony przemieszczajg-
cych si¢ z pétnocy mas powietrza, w polaczeniu z szerokoscia geograficzng, na ktorej lezy, oraz wptywem Morza
Srédziemnego. Srednia roczna wzgledna wilgotnosé powietrza wynosi ok. 73 % i pozostaje na mniej wigcej statym
poziomie przez caly rok, nie zawsze ulegajac kondensacji. Oznacza to, ze na tym obszarze bardzo rzadko wystepuja
mgliste dni.

Natezenie promieniowania stonecznego netto: Srednia roczna liczba godzin nastonecznienia na wyznaczonym
obszarze geograficznym jest znaczna (3 040), podczas gdy zachmurzenie jest najmniejsze w calej Hiszpanii — jest tu
srednio 35 pochmurnych dni w roku. Srednie roczne natgzenie promieniowania w szklarniach wynosi 137,58 W/
m?

— Specyfika produktu:
Jasno$¢ barwy (L) pomidoréw:

Stosowane w badaniu przyrzady pomiarowe wykorzystuja wymiary ,L”, ,a” i ,b” do symulacji prostokatnej tr6jwy-
miarowej przestrzeni barw Huntera, na podstawie teorii barw przeciwstawnych. W tej przestrzeni ,Tomate La
Cafiada” wykazuje warto$¢ L (jasnosci) przekraczajacg 35. Zakres skali barw, przy jakim s3 zbierane pomidory
poszczeg6lnych typéw handlowych:

,Redondo Liso” [gladki okragly]: zbi6r przy wartosciach 7-10 na skali barw.
,Cereza” [wisniowy]: zbi6r przy wartosciach 10-11 na skali barw.
»Asurcado” [Zebrowany]: zbidr przy warto$ciach 2-3 na skali barw.
,Oblongo” [podtuzny]: zbiér przy wartosciach 8-9 na skali barw.
Zawarto$¢ likopenu:

zawarto$¢ likopenu w czterech typach pomidoréw uprawianych na wyznaczonym obszarze geograficznym wynosi
> 26 mg na 100 g suchej masy i jest znacznie wigksza niz warto$¢ podawana w literaturze fachowej dla tych samych
typéw handlowych pomidora uprawianych na innych obszarach produkeyjnych.

Zawarto$¢ witaminy E (a-tokoferolu):

zawarto$¢ witaminy E w typach pomidoréw uprawianych na wyznaczonym obszarze geograficznym jest znacznie
wigksza niz warto$¢ podawana w literaturze fachowej dla tych samych typéw handlowych pomidora uprawianych
na innych obszarach produkcyjnych.

,Redondo Liso” [gladki okragly]: = 0,40 mg na 100 g $wiezej masy.

,Cereza” [wisniowy]: > 0,30 mg lub wigcej na 100 g $wiezej masy.

»Asurcado” [Zebrowany]: > 0,31 mg lub wigcej na 100 g Swiezej masy.

,Oblongo” [podtuzny]: = 0,31 mg na 100 g $wiezej masy.

— Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a szczegdlnymi cechami produktu.

Czynniki wplywajace na jakos¢ i szczegdlne cechy ,Tomate La Cafiada” (jasno$¢ barwy, zawarto$¢ witaminy C i
zawarto$¢ likopenu) to woda wykorzystywana do nawadniania, gleba bedaca Zrédtem sktadnikéw odzywczych
(stono-sodowe gleby nawadniane wodg stong) oraz szczegdlne warunki Srodowiskowe wilasciwe dla tego obszaru
(nastonecznienie, temperatura i wilgotno$¢ powietrza).

a) witamina E (a-tokoferol)

Na zawarto$¢ tokoferolu w poszczegélnych odmianach pomidora wplyw majg rézne czynniki: zasolenie wody do
nawadniania, ilo$¢ potasu w roztworze sktadnikéw odzywczych, dana odmiana genetyczna oraz szczegdlne warunki
Srodowiskowe (nastonecznienie, temperatura i wilgotno$¢ powietrza) wlasciwe dla tego obszaru.

Synteza tokoferolu i wysoki poziom tokoferolu sg réwniez pobudzane przez ci$nienie osmotyczne, wynikajace z
wysokiej przewodnosci elektrycznej wlasciwe;.

b)  likopen

Nawadnianie wodg stong zwigksza zawarto$¢ likopenu. Wyzsza przewodno$¢ elektryczna wlasciwa wody do nawad-
niania, ktora jest bezposrednio zwigzana ze stezeniem soli w tej wodzie, zwigksza zawarto$¢ likopenu w opisywa-
nych czterech typach handlowych pomidora. Temperatury 18-26 °C sprzyjaja syntezie likopenu (i ogélnie karote-
noidéw). Srednia temperatura 18 °C panujaca na wyznaczonym obszarze geograficznym ulatwia synteze likopenu,
zwigkszajac tym samym jego zawarto$¢ w pomidorach ,Tomate La Cafiada”.
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Syntezg i wysoki poziom likopenu w ,Tomate La Cafiada” powoduje takze ci$nienie osmotyczne, wynikajace z wyso-
kiej przewodnosci elektrycznej wlasciwej zasolonych gleb, na ktérych uprawiany jest ten pomidor.

) jasno$¢ barwy (L) pomidoréw

Wartosci L w przestrzeni barw ,L”, ,a” i ,b” Huntera wynikaja z nat¢zenia promieniowania stonecznego, temperatury,
wykorzystania wody stonej i uprawy na zasolonych glebach.

Nawadnianie z uzyciem wody stonej i uprawa na glebach stonych zwigksza wartos¢ L owocow.

Do zwigkszenia przewodnosci elektrycznej wlasciwej przyczyniajg si¢ w najwigkszym stopniu jony chlorkowe (Cl-)
w tym samym stezeniu, a takze, w mniejszym stopniu, jony wapniowe (Ca2+) i sodowe (Na+). To wyjasnia wicksza
przewodno$¢ elektryczng whasciwg gleb, na ktérych uprawia si¢ ,Tomate La Cafiada”, jako ze na innych obszarach
stezenia Cl—i Na+ sg znacznie nizsze.

Wysokie natgzenie promieniowania stonecznego i naslonecznienie przez 8-16 godzin w pogodne dni to warunki
niezbedne, by krzak pomidora mégt sie dobrze rozwingé i wytworzy¢ owoc o jednolitej barwie. Wysoki poziom
natgZenia promieniowania stonecznego sprzyja kwitnieniu, uzyZnieniu gleby i rozwojowi wegetatywnemu roSliny
dzigki wigkszemu przyswajaniu przez nig wody i skladnikéw odzywczych, a zatem zwigkszeniu produktywnosci
krzakow.

Dzigki temu, Ze pomidory ,Tomate La Cafiada” s3 uprawiane w czgsci Europy, ktéra cieszy si¢ najwigksza liczbg
godzin stonecznych, pomidory uprawiane na wyznaczonym obszarze geograficznym uzyskuja swoja najbardziej
pozadana barwe w zimie.

Na wiosne i w lecie korzysta si¢ ze szklarni, aby chroni¢ owoce przed nadmiarem $wiatla. Aby mogla zaj$¢ fotosyn-
teza, chloroplasty, ktére reaguja bezposrednio na energi¢ stoneczng, ukladajg si¢ prostopadle do promieni $wietl-
nych.

Gdy $wiatlo jest bardzo mocne (na wiosng i w lecie), korzystanie ze szklarni zapobiega ukladaniu si¢ chloroplastéw
w taki sposéb, by promieniowanie padalo na nie pod katem uko$nym, co zmniejszaloby otrzymywang przez nie
ilos¢ $wiatla i miatoby negatywny wplyw na barwe i dojrzewanie owocu.

Dobrze znany jest takze wplyw temperatury na barwe: Srednie temperatury na wyznaczonym obszarze geograficz-
nym (16,8-18,3 °C) sprzyjaja produkcji lepiej wybarwionych pomidoréw.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Pefen tekst specyfikacji produktu jest dostepny pod nastepujacym linkiem:
https://juntadeandalucia.es/export/drupaljda/Pliego_Tomate_modificado.pdf

lub na stronie gléwnej Regionalnego Ministerstwa Rolnictwa, Produkcji Zwierzecej, Ryboléwstwa i Zréwnowazonego Roz-
woju (http:/[www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal), pod nastepujaca Sciezka dostepu: ,Areas de actividad”|
JIndustrias y Cadena Agroalimentaria”/,Calidad”/,Denominaciones de calidad”/,Frutas y Hortalizas”; specyfikacje znajduja
si¢ pod nazwa danego znaku jakosci.
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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 17 ust. 6 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr 110/2008 w sprawie definicji, opisu, prezentacji, etykietowania i
ochrony oznaczen geograficznych napojow spirytusowych oraz uchylajgcego rozporzadzenie Rady
(EWG) nr 1576/89

(2019/C 431/15)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 27 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) 2019/787 (!).

WNIOSEK O ZMIANE DOKUMENTAC]I TECHNICZNE] OZNACZENIA GEOGRAFICZNEGO
~RATAHA DE CHAMPAGNE”
Nr UE: PGI-FR-02062-AMO01 - 5.7.2018

Jezyk zmiany: francuski

Posrednik

Pafistwo (paristwa) cztonkowskie: Francja

Nazwisko, nazwa po$rednika: Ministere de 'agriculture et de I'alimentation (Ministerstwo Rolnictwa i Zywnosci)
Adres: Direction Générale de la Performance Economique et Environnementale des Entreprises

Service du développement des filieres et de 'emploi

Sous-direction des filieres agroalimentaires

Bureau du vin et des autres boissons

3 Rue Barbet de Jouy

75349 Paris Cedex 07 SP
FRANCE

Telefon: +33 149554955

E-mail: liste-cdc-vin-aop-DGPAAT@agriculture.gouv.fr

Przedmiotowe oznaczenie geograficzne

Ratafia de Champagne

Punkt specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana
— chroniona nazwa

— inne: metoda produkgji i przepisy szczegdlne dotyczace etykietowania

Zmiana

Zmiana specyfikacji produktu, ktéra pociaga za sobg zmiang gléwnych elementéw specyfikacji
Wyjasnienie zmiany

1. Zastgpienie nazwy ,Ratafia de Champagne” nazwa ,Ratafia champenois”

Przy okazji przekazania Komisji Europejskiej dokumentacji technicznej OG zgodnie z art. 20 rozporzgdzenia nr
110/2008 producenci wyrazili Zyczenie, aby nazwe OG zmieni¢ na ,Ratafia champenois” w celu przekazania konsu-
mentom jasnej informacji na temat zwigzku migdzy tym napojem spirytusowym a regionem uprawy winorosli, jakim
jest Szampania, tak by nazwe ,Champagne” mozna bylo stosowaé wylgcznie w odniesieniu do ChNP ,Champagne”.
Stowo ,Champagne” zostato bowiem stopniowo zastrzezone dla win musujgcych. Wina niemusujace produkowane na
obszarze geograficznym, ktdére w przeszlosci nazywano ,vins natures de Champagne” (naturalne wina z Szampanii), w
1974 r. objeto nazwa pochodzenia, a ostatnio zarejestrowano jako ChNP ,,Coteaux champenois”.

() DzU.L130z17.5.2019,s. 1.
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Nazwe ,Ratafia de Champagne” zastgpiono nazwa ,Ratafia champenois” we wszystkich odpowiednich miejscach doku-
mentacji technicznej. Zmiane t¢ zatwierdzono na szczeblu krajowym rozporzadzeniem z dnia 22 stycznia 2015 r.
zmienionym w dniu 12 lutego 2015 r., ale wymaga ona zatwierdzenia na szczeblu Unii Europejskiej.

2. Metoda produkgji

W pkt 2 czgsci ,Surowiec” dotyczgcym stosowanych alkoholi dodaje si¢ nastepujacg cze$¢ zdania: ,[...] z winogron,
ktére mozna stosowa¢ do produkcji win bedacych przedmiotem wniosku o objecie ChNP »Champagne«”.

Celem tego doprecyzowania jest dostosowanie tej czesci do ppkt 2 ,Czynnik ludzki” w punkcie ,Szczegétowe informa-
¢je dotyczace obszaru geograficznego istotne z punktu widzenia omawianego zwiazku”, w ktérym stwierdza sig, ze do
produkgji ,Ratafia champenois” stosuje si¢ alkohol pochodzenia winnego otrzymywany, zgodnie z lokalnymi prakty-
kami, z winogron przeznaczonych do produkcji wina objetego nazwg ,,Champagne”.

3. Przepisy szczegdlne dotyczace etykietowania

Zmiana nazwy powoduje, ze informacje o stosowaniu dodatkowej wzmianki ,Ratafia Champenois” w punkcie doku-
mentacji technicznej odnoszacym si¢ do zasad etykietowania sg juz nieaktualne, w zwigzku z czym informacje te
usuwa si¢ z dokumentacji.

PODSTAWOWE SPECYFIKACJE DOKUMENTAC]I TECHNICZNE]
»~RATAFIA CHAMPENOIS”
Nr UE: PGI-FR-02062-AMO01 - 5.7.2018

1. Nazwa

,Ratafia champenois”

2. Kategoria napoju spirytusowego

Kategoria 32: likier

3. Opis napoju spirytusowego

Whasciwosci fizyczne, chemiczne i organoleptyczne

,Ratafia champenois” ma kolor od stomkowozéltego do bursztynowego. Charakteryzuje si¢ aromatami owocowymi i
mineralnymi. Zachowuje rbwnowage miedzy stodycza a kwasowoscia.

Wydluzone lezakowanie w drewnie ,Ratafia champenois” poprawia przenikanie si¢ alkoholu i moszczu. Aromatyczna zto-
zono$¢ tego likieru rozwija si¢ wraz z pojawieniem si¢ nut suszonych owocéw, orzechéw (orzechy wloskie, prazone mig-
daly), lukrecji i cynamonu.

W momencie sprzedazy konsumentowi likier ten posiada nastepujace wlasciwosci:

— objetosciowa zawarto$¢ alkoholu wynosi 16-22 %,

— minimalna zawartos$¢ cukru, wyrazona jako cukier inwertowany, wynosi 110 graméw na litr,
— kwasowo$¢ miareczkowa ponizej 10 graméw na litr (wyrazona jako H2SO4),

— poziom dwutlenku siarki ponizej 80 miligraméw na litr.

Cechy szczegdlne (w poréwnaniu z napojami spirytusowymi nalezgcymi do tej samej kategorii)

Likier ,Ratafia champenois” uzyskuje si¢ w wyniku aromatyzowania alkoholu pochodzenia winnego moszczem z wino-
gron, ktére mozna wykorzysta¢ do produkcji win bedgcych przedmiotem wniosku o objecie ChNP ,Champagne”. Produkt
wprowadza si¢ do obrotu po uplywie minimalnego okresu dojrzewania w kadzi lub beczkach wynoszacego 10 miesiecy
lub po uplywie minimalnego okresu lezakowania w drewnie wynoszacego 3 lata w przypadku produktéw opatrzonych
wzmianka dotyczaca lezakowania.

Stosowane odmiany winorosli, zachowanie integralnosci winogron od momentu zbioru, delikatne i stopniowe tloczenie
bezposrednio po zebraniu calych kisci oraz niska wydajnos$¢ ekstrakcji sokéw pozwalaja uzyskaé moszcz charakteryzujgcy
sie §wieZoScig oraz mineralnym i owocowym charakterem.
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Nuty te wzmacnia si¢ przez dodanie alkoholu, przy czym tracg one na intensywnosci podczas dojrzewania w kadzi. W sto-
sownych przypadkach zyskuja one wigksza zlozono$¢ aromatyczng w miarg lezakowania produktu w drewnie.

4. Obszar geograficzny, ktérego dotyczy wniosek

Produkcja winogron przeznaczonych do wytwarzania moszczu i alkoholu, produkcja moszczu i alkoholu, wytwarzanie i
dojrzewanie oraz, w stosownych przypadkach, lezakowanie ,Ratafia champenois” odbywajg si¢ na terytoriach okreslonych
w art. V ustawy z dnia 22 lipca 1927 r. o kontrolowanej nazwie pochodzenia ,Champagne” uchylajacym i zastepujacym
art. 17 ustawy z dnia 6 maja 1919 r., z zastrzezeniem nastepujacych przepiséw:

— w okregu Vitry-le-Frangois (departament Marne) wyznaczone do produkgji dziatki zatwierdzit wlasciwy krajowy komi-
tet Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de l'origine et de la qualité) na posiedzeniu w dniach
7-8 listopada 1990 r., a ich plany zdeponowano w odpowiednich urzedach gmin,

— w nastepujacych gminach w departamencie Aube: Arsonval, Cunfin, Dolancourt, Jaucourt wyznaczone do produkcji
dzialki zatwierdzil wlasciwy krajowy komitet Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de l'ori-
gine et de la qualité) na posiedzeniach w dniach 23 czerwca 1994 r., 8 wrze$nia 1994 r.1 19 maja 1995 r., a ich plany
zdeponowano w odpowiednich urzedach gmin,

— w nastepujacych gminach w departamencie Aube: Marcilly-le-Hayer i La Villeneuve-au-Chatelot zgodnie z decyzja wias-
ciwego krajowego komitetu Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de l'origine et de la qualité)
na posiedzeniu w dniu 10 wrze$nia 1997 r. nie wyznaczono zadnej dziakki,

— w nastepujacych gminach w departamencie Aube: Brienne-le-Chateau, Epagne, Précy-Saint-Martin i Saint-Léger-sous-
Brienne oraz w nastgpujacych gminach w departamencie Marne: Esclavolle-Lurey, Potangis, Saint-Quentin-le-Verger i
Villiers-aux-Corneilles zgodnie z decyzjami wlasciwego krajowego komitetu Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i
Jakosci (Institut national de 'origine et de la qualité) na posiedzeniach w dniach 23-24 czerwca 1994 r., 7-8 wrzesnia
1994 1., 18-19 maja 1995 r.i 6—7 wrze$nia 1995 r. nie wyznaczono zadnej dziatki,

— w gminie Fontaine-sur-Aj w departamencie Marne wyznaczone do produkgji dziatki zatwierdzit wlasciwy krajowy
komitet Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de l'origine et de la qualité) na posiedzeniu w
dniach 9-10 wrzesnia 1999 ., a ich plany zdeponowano w odpowiednim urzedzie gminy,

— w nastepujacych gminach w departamencie Marne: Corfélix, Corrobert, Le Thoult-Trosnay, Verdon, Reuves i Broussy-le-

Petit zgodnie z decyzja wlasciwego krajowego komitetu Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national
de l'origine et de la qualité) na posiedzeniu w dniach 5-6 wrzesnia 2001 r. nie wyznaczono zadnej dzialki.

5. Metoda produkcji napoju spirytusowego
Surowiec

1. Wlasciwosci moszczu

Moszcz przeznaczony do produkcji ,Ratafia champenois” wytwarza si¢ z winogron, ktére mozna stosowaé do produk-
¢ji win bedacych przedmiotem wniosku o objecie ChNP ,,Champagne”.

Moszcz ten otrzymuje si¢ w ilosci maksymalnie 2 666 litréw przefiltrowanego moszczu z 4 000 kilograméw wykorzys-
tanych winogron.

Zabrania si¢ przeprowadzania jakichkolwiek zabiegéw wzbogacania moszczu.

2. Wiasciwosci stosowanych alkoholi

Do produkgji ,Ratafia champenois” mozna stosowad, samodzielnie lub lacznie, okowite z wina gronowego, okowite z
wytlok6w, destylat z wina lub destylat winny wytwarzane z winogron, ktére mozna stosowaé do produkcji win beda-
cych przedmiotem wniosku o objecie ChNP ,,Champagne”.

Aby nie zamaskowa¢ pierwotnych aromatéw moszczu winogronowego, okowita z wytlokdw nie moze stanowi¢ wigcej
niz 20 % catkowitej objetosciowej zawartosci alkoholu czystego w alkoholach stosowanych w procesie produkdji.
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Produkcja

Produkcja musi si¢ odby¢ w ciagu 20 dni od daty tloczenia winogron wchodzacych w sktad wykorzystanego moszczu.

Lezakowanie

Po wyprodukowaniu likiery dojrzewaja przez co najmniej 10 miesiecy przed pakowaniem. Dojrzewanie odbywa si¢ w

kadziach lub beczkach.
Zabrania si¢ stosowania zrebkow.

Podczas tego etapu zezwala si¢ na dodawanie alkoholu posiadajacego powyzsze wlasciwosci w celu dostosowania rzeczy-
wistej objetosciowej zawartosci alkoholu.

Likiery, ktorych dotyczy wniosek o objecie oznaczeniem geograficznym ,Ratafia champenois”, opatrzone wzmianka doty-
czgcg lezakowania, lezakuja w debowych beczkach o pojemnosci do 10 hektolitréw przez co najmniej 3 lata od daty ich
umieszczenia w tych beczkach.

Okres ten moze uwzglednia¢ etap dojrzewania, jezeli dojrzewanie odbywa si¢ w dgbowych beczkach o pojemnosci do 10
hektolitrow.

Okreslone powyzej okresy minimalne przebiegaja bez przerw, z wyjatkiem zabiegéw koniecznych do wytworzenia pro-
duktow.
Czynnosci koficowe

Stosowanie karmelu dopuszcza si¢ wylacznie w celu dostosowania koloru.

6. Zwigzek ze Srodowiskiem geograficznym pochodzenia

Szczegélne whasciwosci napoju spirytusowego zwigzane z obszarem geograficznym

,Ratafia champenois” ma kolor od stomkowozéltego do bursztynowego. Charakteryzuje si¢ aromatami owocowymi i
mineralnymi. Zachowuje réwnowage miedzy stodycza a kwasowoscia.

Wydluzone lezakowanie w drewnie ,Ratafia champenois” poprawia przenikanie si¢ alkoholu i moszczu. Aromatyczna zto-
zono$¢ tego likieru rozwija si¢ wraz z pojawieniem si¢ nut suszonych owocéw, orzechéw (orzechy wloskie, prazone mig-
daly), lukrecji i cynamonu.

Szczeg6lowe informagje dotyczgce obszaru geograficznego lub pochodzenia istotne z punktu widzenia omawianego zwigzku

Czynniki naturalne

Obszar geograficzny odpowiadajacy obszarowi geograficznemu nazwy pochodzenia ,Champagne” znajduje si¢ w pol-
nocno-wschodniej Frangji i obejmuje terytorium gmin w departamentach Aisne, Aube, Haute-Marne, Marne i Seine-et-
Marne.

W jego krajobrazie dominujg winnice rozciggajace si¢ na wzgdrzach polozonych na trzech duzych strukturach geomorfo-
logicznych: Cote d'Tle-de-France, Cote de Champagne i Cote des Bar, gtéwnie kredowych, najlepiej o ekspozycji wschodniej
i potudniowe;j.

Winnice znajdujg si¢ pod wplywem dwojakiego rodzaju klimatu:

— oceanicznego, dzigki ktéremu woda dostarczana jest w stalych ilosciach przy nieznacznych réznicach temperatur mie-
dzy poszczegblnymi porami roku,

— kontynentalnego, ktéry odpowiada za niekiedy niszczycielskie przymrozki i nastonecznienie sprzyjajace dojrzewaniu
winogron w okresie letnim.

Czynnik ludzki

Produkgja ,Ratafia champenois” odbywala si¢ poczatkowo w gospodarstwach domowych. Likier ten wytwarza si¢ w czasie
zbioréw z soku ze $wiezych winogron. Mieszanie alkoholu z moszczem winogronowym pozwala na jego aromatyzowanie
przy jednoczesnym zachowaniu pierwotnych aromatéw winogron. Od polowy XX wieku kilku znaczgcych handlarzy
winem zaczelo pracowad nad doskonaleniem jakosci, co doprowadzito do obecnej postaci produktu. Obecnie produkcja
,Ratafia champenois” zajmujg si¢ z jednej strony producenci wina, a z drugiej strony sp6tdzielnie lub handlarze winem.

Likier ,Ratafia champenois” wytwarza si¢ z soku z winogron, ktére mozna stosowa¢ do produkcji win bedacych przedmio-
tem wniosku o objecie ChNP ,,Champagne”, nalezacych gléwnie do trzech odmian z Szampanii: chardonnay B, pinot noir N
i meunier N. Jako§¢ soku zachowuje sie dzigki zbieraniu catych kisci i delikatnemu tloczeniu w iloéci maksymalnie 2 666
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litréw z 4 000 kg winogron. Sok otrzymuje si¢ przy uzyciu pras stuzacych do uzyskiwania moszczu przeznaczonego do
produkgji wylacznie win musujacych. Mieszanie tego soku z alkoholem produkowanym z winogron, ktére mozna stoso-
waé do wytwarzania produktu objetego kontrolowana nazwa pochodzenia ,Champagne”, pozwala zachowal pierwotne
aromaty szampanskich odmian winorosli.

Zwigzek przyczynowy

,Ratafia champenois” zawdzigcza swoje gléwne wlasciwosci surowcowi uzyskiwanemu z winogron przeznaczonych do
wytwarzania produktu objetego ChNP ,Champagne” oraz lokalnym umiejetnosciom w zakresie przetwarzania winogron i
produkgiji likieru. Zwigzek likieru ,Ratafia champenois” z obszarem geograficznym opiera si¢ na:

szczegblnej jakosci zbiordw uzyskiwanych w Szampanii:

oryginalno$¢ winnic w Szampanii wynika z ich polozenia na péinocy. Warunki glebowo-klimatyczne obszaru geograficz-
nego doprowadzily do wypracowania bardzo szczegdlnego sposobu prowadzenia winnicy, co znajduje odzwierciedlenie w
szczegblnosci w wyborze trzech gléwnych odmian winorosli, ktérymi sa: chardonnay B, pinot noir N i meunier N.
Odmiany te — w polaczeniu z warunkami panujgcymi na tym obszarze — zapewniajg surowiec o naturalnej kwasowosci,
ktéra nadaje likierowi ,Ratafia champenois” elegancje, mineralny charakter i subtelnos¢,

— ostroznos$ci podczas przetwarzania winogron:

lokalne praktyki zbierania i tloczenia winogron s ukierunkowane na produkcje wina musujgcego. W tym celu zgodnie z
warunkami wytwarzania produktu objetego nazwa pochodzenia ,Champagne” zbiera si¢ cale kiScie, a ich transport
odbywa si¢ w perforowanych skrzyniach, aby unikna¢ psucia si¢ winogron lub ich przebarwienia. Chociaz znaczna czg$é
winogron to odmiany o czarnej skorce, stosowana w Szampanii technika tloczenia umozliwia uzyskanie ,bialego” moszczu
wykorzystywanego do produkgji ,Ratafia champenois”. Barwa tego likieru — od stomkowozéltej do bursztynowej — jest
wynikiem stosowanych odmian winorosli i lezakowania produktu. Ponadto zbi6r catych kisci i technika delikatnego tlocze-
nia pozwalaja zachowaé owocowe i mineralne aromaty charakterystyczne dla ,Ratafia champenois”,

— opanowaniu procesu aromatyzowania:

produkcja ,Ratafia champenois” polega na mieszaniu alkoholu pochodzenia winnego z moszczem winogronowym w celu
nadania mu aromatu. Czynno$( te przeprowadza sie krotko po tloczeniu, aby zachowaé $wiezo$¢ moszczu. Ponadto ogra-
nicza si¢ proporcj¢ okowity z wytlokéw, aby nie maskowa¢ pierwotnych, owocowych aromatéw. Jako$¢ produktu kofico-
wego zalezy od opanowania tego etapu.

Umiejetnosci producentéw i mistrzéw winiarskich pomagaja zapewnié, aby alkohol wykorzystywany w procesie mutage i

moszcz byly dobrze polaczone, a likier ,Ratafia champenois” wyksztalcil pelng zlozono$¢ aromatyczng zawdzigczana
surowcowi, ktora w stosownych przypadkach dopelniaja aromaty uzyskiwane w procesie lezakowania.

7. Wnioskodawca

Association des producteurs de boissons spiritueuses a indication géographique champenoises
Villa Bissinger

15 rue Jeanson

51160 AY

Francja

8. Przepisy szczeg6lne dotyczace etykietowania

Prezentacja
W celu zachowania istotnych cech likieru pakuje si¢ go w szklane butelki.

Wyklucza si¢ pakowanie w szklane butelki typowe dla win musujacych oraz uzywanie zamkniecia w ksztalcie grzybka,
wykonanego z korka lub innych materialéw dopuszczonych do kontaktu ze Srodkami spozywczymi, utrzymywanego w
miejscu poprzez klamre i przykrytego, jezeli to konieczne, przez kapsel.

Zasady ogdlne

Nazwe¢ oznaczenia geograficznego ,Ratafia champenois” zapisuje si¢ na kazdej etykiecie produktu czcionkg w tym samym
rozmiarze, kolorze i tego samego kroju.

Zadnego z okresler wchodzacych w sktad oznaczenia geograficznego ,Ratafia champenois” nie mozna stosowa¢ oddzielnie
— muszg one zawsze tworzy¢ niepodzielng calos¢.
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Na etykiecie likieru objetego oznaczeniem geograficznym ,Ratafia champenois” nie mozna podkresla¢ ani podawaé pocho-
dzenia winogron i moszczu.

Wzmianki dotyczgce lezakowania

Oznaczenie geograficzne ,Ratafia champenois” mozna uzupelnia¢ nastepujacymi wzmiankami dotyczgcymi okresu lezako-

wania wylacznie zgodnie z ponizszymi warunkami:

— wzmiankg ,Vieux” w przypadku likier6w dojrzewajacych przez co najmniej 3 lata od daty umieszczenia w drewnianych
beczkach,

— wzmiankg ,Tres vieux” w przypadku likieréw dojrzewajacych przez co najmniej 8 lat od daty umieszczenia w drewnia-
nych beczkach.

Wzmianki te zapisuje si¢ na etykiecie likieru czcionkg, ktérej rozmiar nie moze przekraczaé polowy rozmiaru czcionki
zastosowanej do zapisu nazwy oznaczenia geograficznego.
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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemdw jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2019/C 431/16)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,PODPIWEK KUJAWSKI”
Nr UE: PGI-PL-02212 - 19.7.2017
ChNP ()CHOG (X)

1. Nazwa lub nazwy
,Podpiwek kujawski”

2. Pafistwo czlonkowskie lub Pafistwo Trzecie

Polska

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalaczniku I do Traktatu (przyprawy itd.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

,Podpiwek kujawski” to gazowany, fermentowany, stodzony, bezalkoholowy napéj zbozowy o ciemnobrazowej bar-
wie, ktorego gtéwnymi skladnikami s3: prazone ziarna jeczmienia i zmielony korzent cykorii oraz chmiel aroma-
tyczny. ,Podpiwek kujawski” jest wprowadzany do obrotu w dwdch formach: gotowego napoju gazowanego oraz
mieszanki suszu stuzgcej do przygotowywania napoju w warunkach domowych.

,Podpiwek kujawski” nie zawiera konserwantéw chemicznych, dodatkéw aromatycznych (aromatéw naturalnych,
aromatow identycznych z naturalnymi, syntetycznych aromatéw), barwnikéw (barwnikow naturalnych, barwnikow
identycznych z naturalnymi).

Wiasciwosci fizyko-chemiczne i organoleptyczne gotowego napoju:

— zawarto$¢ ekstraktu ogélnego — od 8 do 12 % (m/m) (dopuszczalne odchylenia £1,0),
— zawarto$¢ cukru — nie wigcej niz 50 g/l,

— zawarto$¢ alkoholu etylowego —0,5 % (dopuszczalne odchylenia od -0,1 do +0,5),

— smak — orzezwiajacy, wyrazisty jest aromat kawy zbozowej i drozdzy. Lekko stodkawy z nutg goryczy, lekko
kwaskowy,

— barwa ciemnobrgzowa.

Surowcami do wytworzenia gotowego napoju sa: mieszanka suszu, woda, drozdze, cukier oraz przeciwutleniacz:
kwas askorbinowy. Zawarto$¢ kwasow w gfjednostke ekstraktu - nie mniej niz 0,015.

,Podpiwek kujawski” — sktad mieszanki suszu:

— prazone ziarna jeczmienia —89,92 % mieszanki (dopuszczalne odchylenia + 2 %),

— prazony zmielony korzen cykorii —9,93 % mieszanki (dopuszczalne odchylenia £ 2 %),
— kwas cytrynowy 0,15 % (dopuszczalne odchylenia 0,05 %).

Do opakowania dolaczone sg suszone szyszki chmielu aromatycznego (pakowane osobno) — 5 % wagi mieszanki.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Gotowa mieszanke, zgodnie z recepturg umieszczona na opakowaniu, taczy si¢ z wodg, cukrem i drozdzami. Propor-
¢je dodatkéw na 200 g mieszanki wynoszg odpowiednio: 10 1 wody, 500 g cukru, 5 g $wiezych drozdzy piekarni-
czych lub piwowarskich (dopuszczalne sg suche drozdze w odpowiednich proporcjach).

Wtasciwosci fizyko-chemiczne i organoleptyczne mieszanki suszu:
— zawarto$¢ wody — nie wigcej niz 12 %,

— konsystencja sypka, drobnoziarnista, dopuszczalne zbrylenia rozsypujace si¢ pod naciskiem palcéw. Stopiefi roz-
drobnienia dopuszczalny od drobnego (przesiew przez sito o wymiarze oczek kwadratowych 1,5 mm) do duzego
(pelne prazone ziarno jeczmienia, cykoria prazona grys lub platek 3-5 mm),

— barwa brgzowa do ciemnobrazowej, dopuszczalne czastki o barwie jasniejszej lub ciemniejszej,
— smak gorzkawy z charakterystycznym posmakiem kawy zbozowe;.

W ,podpiwku kujawskim” (mieszanka suszu oraz gotowy napdj) dopuszczalne jest stosowanie regulatora kwasowosci
— kwas cytrynowy oraz przeciwutleniacza — kwas askorbinowy.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Mieszanka suszu — na wyznaczonym obszarze geograficznym musza odbywac si¢ nastepujgce etapy produkgji:
— prazenie ziaren jeczmienia i zmielonego korzenia cykorii,
— przygotowywanie mieszanki suszu zgodnie z proporcjami okreslonymi w pkt 3.2.
Gotowy nap6j — na wyznaczonym obszarze geograficznym muszg odbywac si¢ nastgpujace etapy produkgji:
— prazenie ziaren jeczmienia i zmielonego korzenia cykorii,
— przygotowywanie mieszanki suszu zgodnie z proporcjami okre$lonymi w pkt 3.2,
— gotowanie mieszanki zbozowej z dodatkiem prazonego korzenia cykorii (brzeczki),
— dodawanie i gotowanie chmielu aromatycznego w szyszkach,
— dodawanie cukru,
— studzenie,
— cedzenie,
— dodawanie drozdzy i fermentacja,
— butelkowanie,
— pasteryzacja lub inna forma inaktywacji drozdzy.

Fermentacja ma miejsce w butelce i jest zakoniczona pasteryzacja lub inng forma inaktywacji drozdzy, ktéra wstrzy-
muje ich pracg i pozwala utrzymad niski poziom alkoholu.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa
,Podpiwek kujawski” w formie gotowego napoju jest wprowadzany do obrotu w butelkach z ciemnego szkla.

,Podpiwek kujawski” w formie mieszanki suszu jest wprowadzany do obrotu w paczkach.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Wojewddztwo kujawsko-pomorskie w granicach administracyjnych.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyfika ,podpiwka kujawskiego” opiera si¢ na szczegdlnych cechach jakoSciowych oraz renomie produktu, ktére sg
zwigzane z pochodzeniem geograficznym produktu.
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Dogodne warunki glebowe i klimatyczne do uprawy jeczmienia oraz cykorii spowodowaly, ze surowce te wystepuja
w duzej ilosci na obszarze wojewddztwa kujawsko-pomorskiego. Z uwagi na duzg dostepnos¢ surowcéw stuzacych
do wytwarzania ,podpiwka kujawskiego” oraz umiejetnosci ludzkie lokalnych producentéw uksztattowala si¢ na tym
obszarze unikalna metoda wytwarzania napoju na bazie prazonego jeczmienia oraz korzenia cykorii. To na tym
obszarze, dzigki wiedzy i umiejetnosci lokalnych producentéw, opracowano odpowiednie proporcje skladnikéw, sto-
pien wyprazenia jeczmienia i korzenia cykorii oraz odpowiednie warunki w zakresie temperatury i dlugosci fermenta-
qji, ktére gwarantujg wysoka jakos¢ i specyficzne cechy ,podpiwka kujawskiego”.

5.1. Mieszanka suszu

Historia wytwarzania ,podpiwka kujawskiego” sicga 1816 r., kiedy bracia Bohmowie zatozyli fabryke na terenie woje-
wodztwa kujawsko-pomorskiego. To wlasnie w tej fabryce stworzono mieszanke jeczmienia i cykorii z dodatkiem
chmielu (mieszanka suszu) wraz z receptura, na podstawie ktdorej konsumenci sporzadzali napdj orzezwiajacy w
domach, ktéry wpisal si¢ na stale w historie tego regionu. Gotowy napdj otrzymany zgodnie z recepturg producenta,
nie byl zwyklym podpiwkiem (ciefikuszem) w rozumieniu surowca browarnego (stodu jeczmiennego), ale napojem
zbozowym produkowanym z palonych ziaren jeczmienia z dodatkiem prazonego korzenia cykorii i chmielu.

Mieszanka suszu stuzaca do przygotowania napoju orzezwiajacego w warunkach domowych byla sprzedawana pod
nazwa ,podpiwek”. W okresie przed II wojng Swiatowg ten ciemnobrazowy napdj cieszyt sie duza popularnoscia o
czym $wiadczg nieuczciwe dzialania konkurencji, polegajace na podrabianiu oryginalnej paczki z mieszankg suszu
oraz recepturg wytwarzania tego napoju. W roku 1938 z uwagi na naladownictwo konkurencji, Zjednoczone
Fabryki Cykorii Ferd. Bohm et Co. i Gleba S.A. we Wloclawku, zglosily i uzyskaly ochrong patentowa na ,podpiwek”.
Nazwa ,podpiwek” mogla by¢ stosowana tylko i wylacznie do mieszanki suszu opisanej w pkt 3.2. Patent byl aktuali-
zowany ostatni raz w 1969 roku. Kolejna spétka posiadajaca prawa do receptury, nie przedtuzyta ochrony patentowej
na nazwe ,podpiwek”, ale dotozyla imiestow ,kujawski”.

5.2. Gotowy napdj

Historia powstania ,podpiwka kujawskiego” w formie gotowego napoju jest nierozerwalnie zwigzana z historig
powstania mieszanki suszu stosowanej do jego produkcji oraz z umiejetnosciami producentéw w zakresie przepro-
wadzenia fermentacji. Pierwsze testy fermentacji napoju, ktéry zwano pdzniej ,podpiwkiem kujawskim”, pochodza z
Ksiegi analiz Zjednoczonych Fabryk Cykorii Ferd. Bohm et Co. i Gleba we Wloctawku z 1938 roku. Poczatkowo
nap6j miat by¢ gotowy po trzech dniach od momentu przyrzadzenia. W zwiazku z tym, ze produkt okazal si¢ by¢
najchetniej spozywany w czasie zniw, kiedy w wojewddztwie kujawsko-pomorskim panowaly najwyzsze tempera-
tury, recepture zmodyfikowano i zasugerowano konsumentom, zeby jeden dzieni trzymad napéj w cieplym miejscu, a
kolejne dwa dni w chlodniejszym. Napdj byt gotowy do spozycia czwartego dnia.

Zwykly ,podpiwek” to rodzaj napoju, ktéry jest produktem ubocznym przy produkcji piwa i jest wytwarzany ze stodu
jeczmiennego (nap6j stodowy), dostadzany i sztucznie wzbogacany dwutlenkiem wegla. Jedynie ,podpiwek kujawski”,
w odrdznieniu od innych ,podpiwkéw”, jest napojem fermentowanym na bazie kawy zbozowej. Pozostale napoje o
nazwie ,podpiwek” dzielg si¢ na dwie kategorie: napoje stodzone gazowane oraz napoje stodowe. ,Podpiwek kujaw-
ski” powstaje w wyniku fermentacji alkoholowej, dzigki ktérej w stosunku do napojéw gazowanych o tej nazwie
posiada ok. trzykrotnie mniej cukru. W konicowym napoju fermentowanym pozostaje nie wigcej niz 50 g cukru na
1 litr, co daje mniejszg ilo$¢ niz w przypadku napoju stodzonego gazowanego, ktdry zawiera $rednio 100 g/l. W ,pod-
piwku kujawskim”, w trakcie fermentacji drozdze przerabiaja cukier na alkohol wytwarzajac przy tym gaz, dzigki
czemu ,podpiwek kujawski” nie jest sztucznie wzbogacany dwutlenkiem wegla tak jak inne napoje gazowane o
nazwie ,podpiwek”. Kolejnymi réznicami pomigdzy podobnymi napojami jest brak konserwantéw chemicznych w
celu wydluzenia terminu przydatnosci oraz dodatkéw aromatycznych i barwnikéw, ktérych nie dodaje si¢ z uwagi na
intensywny smak, barwe i aromat, uzyskanych tradycyjng metoda produkcji.

O renomie, jaka obecnie cieszy si¢ ,podpiwek kujawski” wsrdd konsumentéw, swiadczy jego obecno$¢ na targach kra-
jowych i lokalnych imprezach promujacych wyroby tradycyjne i regionalne, a takze zdobyte nagrody i wyrdznienia na
krajowych konkursach m.in. w 2009 r. ,podpiwek kujawski” zdoby! I nagrode w konkursie ,Nasze Kulinarne Dzie-
dzictwo — Smaki Region6w”, ktdry jest organizowany cyklicznie przez Polskg Izbe¢ Produktu Regionalnego i Lokal-
nego w celu promocji tradycyjnych produktéw w danym regionie. Szczegdlne walory ,podpiwka kujawskiego” doce-
nifa réwniez organizacja Slow Food Polska, ktéra w 2011 r., objela go swoja rekomendacjg. Renome ,podpiwka
kujawskiego” potwierdzaja liczne artykuly w prasie lokalnej, Internecie oraz nagrody. Najwigksza liczba artykuléw w
prasie na temat ,podpiwka kujawskiego” pochodzi z okresu, kiedy zaczgto organizowa¢ konkursy kulinarne majace
na celu promowanie tradycyjnej lokalnej Zywnosci. Rowniez w 2011 r. ,podpiwek kujawski”, podczas najwigkszego
w kraju Festiwalu Smaku w Grucznie, zdoby! nagrody w trzech kategoriach (I nagroda w kategorii napoje, I nagroda
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Artystow i Dziennikarzy oraz Grand Prix Festiwalu). W tym samym roku podczas migdzynarodowych targéw Polagra
Food w Poznaniu, ,podpiwek kujawski” otrzymatl najwyzsze oznaczenie przyznawane produktom tradycyjnym —
nagrode ,Perla”. Jest to okres w ktérym obserwowana jest najwigksza obecnos¢ ,podpiwka kujawskiego” w prasie, na
blogach i portalach kulinarnych oraz w radiu i telewizji. Informacje na temat tego napoju czesto pojawiajg si¢ w arty-
kulach prasowych opisujacych zywnos$¢ charakterystyczng dla Kujaw i Pomorza, co jest dowodem na to, Ze ma on
duze znaczenie i jest ceniony przez lokalng spotecznosé.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https://www.gov.pl/web/rolnictwo[wnioski-przekazane-komisji-europejskiej
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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktora nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie system6w jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2019/C 431/17)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*) w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,KAKI RIBERA DEL XI:TQUER”
Nr UE: PDO-ES-02288 - 9.2.2017
ChNP (X) ChOG ()

1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes
Consejo Regulador de la Denominacién Geografica Protegida ,Kaki Ribera del Xaquer”
Plaga del Pais Valencia, 7. — 46250 Alcudia (Valencia), Espafia
Tel. +34 962997702
E-mail: d.o.kaki@kakifruit.com

Organ regulacyjny ChNP ,Kaki Ribera del Xaquer” posiada uzasadniony interes w przeprowadzeniu postepowania
dotyczacego zmiany specyfikacji produktu, biorgc pod uwage, Ze jest to jednostka certyfikujaca wlasciwa dla przed-
miotowej ChNP, zatwierdzona zgodnie z norma UNE-EN ISO/IEC 17065. Sktada si¢ on z producentéw hurmy pocho-
dzacych z wyznaczonego obszaru, a ponadto prowadzi dziatania zwigzane z promocja i dystrybucja owocu.

2. Pafistwo czlonkowskie lub Pafistwo Trzecie

Hiszpania

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany
O Nazwa produktu
Opis produktu
Obszar geograficzny
O Dowdd pochodzenia
Metoda produkgji
Zwigzek
O Etykietowanie

O Inne [okreslic]

4. Rodzaj zmian

Xl Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do uznania za
nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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O Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujgca si¢ do uznania za nieznaczng zgodnie z
art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany

1. Pierwsza zmiana polega na rozszerzeniu obszaru geograficznego w taki sposob, aby obejmowal on nastepujace
gminy: Picassent, Alcasser, Cotes, Xativa, La Llosa de Ranes, Rotgla i Corbera, Llocnou d’En Fenollet, Bartxeta, Geno-
vés, Beniganim, Quatretonda, Llutxent oraz La Pobla del Duc.

Od chwili wszczecia postgpowania dotyczacego rejestracji nazwy pochodzenia ,Kaki Ribera del Xtquer” w 1998 r.
przez Ministerstwo Rolnictwa, Ryboléwstwa i Zywnosci Generalitat Valenciana oraz pézniejszej publikacji tej ChNP
w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej w 2002 r. nastapit dynamiczny rozwéj uprawy hurmy na wyznaczonym
obszarze geograficznym w obrebie prowingji Valencia. Wielko$¢ produkcji wzrosta z poziomu zaledwie 4 000 ton w
1997 r. do poziomu ponad 200 000 ton w ostatnim roku gospodarczym, tj. 2015 r., co mialo istotne konsekwencje
gospodarcze i spoleczne.

W 1998 r., tj. w roku powolania organu regulacyjnego, uprawe hurmy prowadzono na ograniczonym obszarze
regionu la Ribera, gdzie produkcja odbywatla si¢ wylacznie w pieciu gminach. Na przestrzeni lat uprawa ta znaczaco
si¢ jednak rozwingla i rozprzestrzenita na calym obszarze regionu la Ribera oraz w gminach sasiadujacych z tym
regionem.

Zgodnie z dostgpnymi oficjalnymi danymi poczawszy od 2002 r. powierzchnia uprawy hurmy w prowingji Valencia
wzrosta z nieco ponad 1900 ha do ponad 14 659 ha w 2015 r. Chociaz produkcja jest skoncentrowana przede
wszystkim w gminach regionu la Ribera, obszar produkgji rozciggnat si¢ jednak na gminy sasiadujace z tym regionem,
ktore posiadajg takie same cechy glebowo-klimatyczne jak obszar objety chroniong nazwa pochodzenia.

Wprowadzenie uprawy hurmy do wyzej wymienionych gmin miato miejsce ponad dziesig¢ lat temu i zakonczylo sig
sukcesem, poniewaz na przedmiotowym obszarze roslina przyjela si¢ w rdéwnym stopniu co w gminach juz objetych
ChNP, a uzyskane w ten sposdb owoce posiadajg takie same wlasciwosci fizykochemiczne i organoleptyczne.

Whosi si¢ zatem o rozszerzenie obszaru objetego chroniong nazwg pochodzenia w taki sposéb, aby odpowiadal on
rozwojowi oraz dostosowaniu uprawy hurmy w niektérych gminach, przez wzglad na jako$¢ przedmiotowej uprawy
oraz w celu zapewnienia, by hurmy produkowane we wspomnianych gminach posiadaly takie same wiasciwosci jak
hurmy produkowane na obszarach juz objetych chroniong nazwg pochodzenia. Rozszerzenie to mogloby prowadzi¢
do zwigkszenia produkcji obecnie objetej ChNP o maksymalnie 20 %.

Warunki klimatyczne panujgce w gminach, o ktérych wlaczenie do wyznaczonego obszaru si¢ wnioskuje, sa podobne
do tych panujacych w gminach obecnie objetych chroniong nazwa pochodzenia, a produkowane tam hurmy s takie
same jak hurmy, ktére juz objeto ChNP. Ponadto do wykazu gmin, ktére maja zostaé objete chroniong nazwga pocho-
dzenia, dodaje si¢ gming Cotes: w wyniku pomylki nie zawarto jej w wykazie w chwili sporzadzania pierwotnej specy-
fikacji produktu, mimo Ze jest ona jedng z gmin wchodzacych w sklad powiatu Ribera Alta i jest otoczona gminami
uwzglednionymi w pierwotnym wykazie w pierwszej specyfikacji produktu.

Dodatkowo, réwniez w punkcie dotyczacym obszaru geograficznego, usuwa si¢ nastepujace zdanie: ,Na obszarze
objetym chroniong nazwg pochodzenia powierzchnia przeznaczona pod uprawe wynosi okolo 2 300 ha, z czego
zarejestrowano blisko 1 800 ha”.

Punkt ten powinien zawiera¢ wylacznie informacje o gminach objetych nazwa pochodzenia. Liczba hektaréw prze-
znaczonych pod uprawe — niezaleznie od tego, czy zostaly one zarejestrowane przez jednostke certyfikujaca — jest
zmienna i nie powinna zatem figurowa¢ w specyfikacji produktu.

2. Druga zmiana polega na wprowadzeniu wyjasnien w punkcie dotyczacym opisu produktu. Scislej méwiac, zdanie:
,Przy wysylce hurmy musza by¢ z kielichem i szypulky” otrzymuje brzmienie: ,Przy wysylce hurmy musza by¢ z kie-
lichem oraz z szyputka lub bez niej”.

W pkt 2 specyfikacji produktu pod tytulem ,Opis produktu” okreslono, ze hurmy nalezy wysyla¢ ,z kielichem i szy-
putka”. W pkt 5 tej samej specyfikacji produktu pod tytutem ,Metoda produkcji” wskazano jednak, ze ,w trakcie zbio-
réw ucina si¢ szyputke w taki sposéb, aby kielich pozostal przytwierdzony do owocu”, przy czym identyczne sformu-
fowanie figuruje w opublikowanym jednolitym dokumencie. MozZe to prowadzi¢ do niescistosci, poniewaz z jednej
strony stwierdza si¢ konieczno$¢ pozostawienia szypulki, a z drugiej strony koniecznos¢ jej obciecia.
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W zwigzku z powyzszym — w celu uniknigcia blednych interpretacji — w pkt 2 specyfikacji produktu pod tytulem
,Opis produktu” zapis ,z kielichem i szypulkg” otrzymuje brzmienie ,z kielichem oraz z szyputka lub bez niej”, co
odzwierciedla fakt, ze w trakcie zbioréw szyputke mozna obcigé w wigkszym lub mniejszym zakresie, przy czym szy-
putka nigdy nie moze wystawac ponad kielich, aby nie przebi¢ pozostatych owocéw znajdujacych si¢ w skrzyniach na
zbiory. Chociaz zaleca si¢ catkowite usunigcie szyputki w celu uniknigcia uszkodzenia pozostatych owocéw w trakcie
zbioréw, nalezy zauwazy(, ze cze$¢ szypulki znajduje si¢ ponizej wierzchniej czeci hurmy ze wzgledu na wklestosc,
ktéra wystepuje w zaglebieniu kielicha w stosunku do wierzchniej czesci owocu.

3. Trzecia zmiana polega na usunigciu z opisu produktu zdania: ,Przy wysytce hurmy muszg by¢ wolne od obcego zapa-
chu lub smaku”.

Informacja, o ktérej usunigcie si¢ wnosi, dotyczy cechy, ktéra w rzeczywistosci rzadko wystepuje w przypadku tego
rodzaju owocéw, poniewaz ,obcy zapach” moze wynika¢ wylacznie z procesu gnicia lub z fatwo wykrywalnych
zmian fizjologicznych, ktére to problemy uwzgledniono juz w normach jakosci. Jezeli chodzi o wyrazenie ,obcy
smak”, wiaze si¢ ono z zalozeniem, Ze nalezaloby przeprowadza¢ testy degustacyjne, co bytoby pozbawione sensu,
biorgc pod uwage, ze — réwniez w tym przypadku — ,obcy smak” moze wynika¢ wylacznie ze zmian na owocach
zwigzanych z chorobami lub wadami fizjologicznymi, fatwo wykrywalnych gotym okiem.

Cechy zapewniajace jako$¢ produktu poddaje si¢ juz ocenie w trakcie kontroli przeprowadzanych zaréwno przez jed-
nostke certyfikujaca, jak i podmioty gospodarcze. Usunigcie przedmiotowego zapisu powinno prowadzi¢ do uniknie-
cia niejasnosci dotyczacych inspekeji kontrolnych i zwigzanych z certyfikacja produktu.

4. Czwarta zmiana polega na dodaniu nastepujacego zapisu: ,a takze cechy akceptowalne w przypadku owoc6éw niespet-
niajacych normy”. Scilej méwiac, powyzsze zdanie dodaje si¢ dwukrotnie w punkcie dotyczacym opisu produktu, w
czesci poSwigconej niedoskonalo$ciom, jakie moze wykazywaé produkt.

Oprécz czynnikéw analitycznych opis produktu uwzglednia opisowe wilasciwosci produktu obejmujace miedzy
innymi dopuszczalne niedoskonalosci, ktére moga wystapi¢ na powierzchni owocu. W opisie tym okreslono maksy-
malny rozmiar niedoskonalosci estetycznych, zaréwno o ksztalcie okraglym, jak i prostokatnym. Istnieja jednak
rézne rodzaje niedoskonalosci (zaréwno tych o ksztalcie okraglym, jak i tych o ksztalcie prostokatnym), a kazdemu z
tych rodzajéw odpowiadaja inne limity. Bardziej szczegélowsq forme tej klasyfikacji zawarto w ksiedze jako$ci ChNP
,Kaki Ribera del Xaquer”.

W normach jako$ci owocéw i warzyw okreslono szereg kategorii (ekstra, I, I itd.). Dla kazdej kategorii dopuszcza si¢
pewna (ograniczong) liczbe owocdw, ktdre nie spelniaja okreslonych parametréw. Takie owoce okresla si¢ mianem
,owocow niespelniajacych normy”.

Zmiana polega na wprowadzeniu marginesu tolerancji w odniesieniu do owocéw niespelniajacych normy. Doprecy-
zowanie to stuzy okreleniu w specyfikacji produktu limitéw dotyczacych niedoskonatosci, ktére moga wystapi¢ na
powierzchni owocu, i odsyta do ksiegi jako$ci nazwy pochodzenia, w ktérej okreslono rézne niedoskonatosci, jakimi
moga cechowacl si¢ owoce, a takze dopuszczalne limity w zaleznosci od rodzaju niedoskonalosci. Wspomniane
normy jakosci oraz istniejagce wzory norm jakosci odnoszg si¢ do owocéw niespelniajacych normy, to znaczy owo-
c6w, ktére nie mieszczg si¢ w wyznaczonych limitach i w odniesieniu do ktérych w opracowanych przez organ regu-
lacyjny normach jakosci réwniez przewidziano limity.

Proponuje si¢ dodanie zapisu: ,a takze cechy akceptowalne w przypadku owocéw niespelniajacych normy” w celu
uniknigcia arbitralnych interpretacji dotyczacych tej kwestii oraz w celu jasnego okreslenia dopuszczalnych wartosci
procentowych w normach jakosci. Ponadto brak precyzji w specyfikacji produktu mégtby prowadzi¢ do blednych
interpretacji dotyczacych procesu kontroli i certyfikacji, poniewaz przedmiotowa kwestia nie byta poruszona w spe-
cyfikacji produktu, lecz jedynie w normach jakosci jednostki certyfikujacej, w zwiazku z czym za stosowne uznano
uspdjnienie tych dwoch dokumentow.

5.  Pigta zmiana dotyczy punktu ,Metoda produkgji” i polega na aktualizacji dat zbioréw hurm.

Uprzednio w punkcie tym widniatl zapis: ,Zbiory odbywajg si¢ miedzy koncem wrzesnia a poczatkiem listopada”.
Zgodnie z nowym brzmieniem ,Zbiory odbywajg si¢ zwykle od korica wrzesnia i mogg si¢ przedtuzy¢ do korica grud-
nia lub do poczatku stycznia”.

Od czasu pierwszej rejestracji ChNP zmiana warunkéw klimatycznych oraz rozwdj technik zarzadzania uprawg
doprowadzily do przedluzenia okresu zbioréw hurmy. Od kilku lat powszechng praktyka jest wydluzenie roku gos-
podarczego w przypadku uprawy hurmy do kofica grudnia, a nawet do poczatku stycznia, i zmiana ta powinna zna-
lez¢ odzwierciedlenie w specyfikacji produktu.
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6.  Szésta zmiana dotyczy punktu poswigconego zwiazkowi, a w szczegdlnosci podpunktu dotyczacego czynnikéw $ro-
dowiskowych nadajgcych obszarowi objetemu chroniong nazwg pochodzenia szczeg6lny charakter.
Scislej mowiac, usuwa sie zdanie: ,Ribera del Xdquer jest regionem przyrodniczym w prowincji Valencia otoczonym
szerokg doling czwartorzedows i réwning zalewows, przez ktéra przeplywaja rzeki Xtiquer i Magro” i zastepuje si¢ je
zdaniem: ,Ribera del Xtquer jest rozleglym obszarem obejmujacym zaréwno gminy w powiecie Ribera Alta, jak i
gminy w powiecie Ribera Baixa, a takze gminy sasiadujace, przez ktdre przeplywaja rzeka Xaquer i jej doplywy. Polo-
zony w prowingji Valencia przedmiotowy obszar otoczony jest szeroka doling czwartorzedows lub réwning alu-
wialna, przez ktdrg przeplywaja rzeki Xaquer i Magro”.

W ramach pierwszej zmiany proponuje si¢ dodanie do specyfikacji produktu szeregu gmin. Punkt specyfikacji pro-
duktu dotyczacy zwigzku poSwiecony jest czynnikom naturalnym oraz opisowi obszaru geograficznego ChNP. Z
logicznego punktu widzenia punkt dotyczacy zwigzku powinien odzwierciedla rozszerzenie strefy objetej chroniong
nazwa pochodzenia, w zwigzku z czym opis obszaru objetego chroniong nazwa pochodzenia otrzymuje nowe
brzmienie, tak aby odpowiadal on nowemu obszarowi, o ktérym mowa we wniosku i ktéry obejmuje te nowe gminy.

JEDNOLITY DOKUMENT
KAKI RIBERA DEL XUQUER”
Nr UE: PDO-ES-02288 - 9.2.2017
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy

,Kaki Ribera del Xtiquer”

2. Pafistwo czlonkowskie lub Pafistwo Trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, Swieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Owoc hurmy (Diospyros kaki), odmiany ,hurma wschodnia”, przeznaczony do spozycia w stanie §wiezym. Owocem
jest jagoda, ktéra powstaje zwykle w wyniku partenokarpii; z uwagi na brak zapylenia owoc ten nie zawiera nasion.

Wiasciwosci owocu: owoc, barwy zéltopomaranczowej w momencie zbioru, staje si¢ nastepnie jaskrawoczerwony w
stanie dojrzalym. Skérka pétprzylegajaca ma Srednia grubosé. Miazsz jest zwarty, koloru czerwonego o pomaranczo-
wym odcieniu w momencie zbioru, a nastgpnie jaskrawoczerwonego w stanie dojrzalym. Hurma ma cierpki smak,
ktéry na etapie dojrzalodci staje si¢ stodki; jest to owoc o ksztalcie zaokraglonym w przekroju poprzecznym i lekko
wydluzonym w przekroju podluznym.

Przy wysylce hurmy musza by¢:

— cale,

— z kielichem oraz z szypulka lub bez niej,

— zdrowe (owoce, ktorych miazsz jest uszkodzony lub zepsuty, zostajg wykluczone),
— czyste, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych ciat obcych,

— wolne od nienormalnej wilgoci zewngtrznej.

Hurmy objete chroniong nazwg pochodzenia muszg mie¢ minimalng $rednice 61 mm.
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Miazsz owocéw nie moze by¢ uszkodzony, natomiast nieznaczne niedoskonatosci skorki niewplywajace na stan
0gdblny produktu, jego jakos¢, przechowywanie i wyglad w opakowaniu s3 dopuszczalne w nastepujacych granicach:

— maksymalna faczna powierzchnia wynoszgca 1 cm? w przypadku niedoskonatodci estetycznych (niemajacych zad-
nego wplywu na miazsz owocu) o ksztalcie podtuznym lub prostokatnym. Maksymalna dopuszczalna tolerancja
wynosi 2 cm? i w zadnym przypadku nie przekracza 20 % owocu. W obydwu przypadkach w normach jakosci
chronionej nazwy pochodzenia ,Kaki Ribera del Xaquer” okresla si¢ rézne limity w zaleznosci od rodzaju niedo-
skonatosci, a takze cechy akceptowalne w przypadku owocéw niespetniajgcych normy;

— powierzchnia odpowiadajaca kolu o $rednicy maksymalnie 1,5 cm w przypadku niedoskonaloici estetycznych
(niemajacych zadnego wplywu na migzsz owocu) o ksztalcie okraglym. Maksymalna dopuszczalna tolerancja
wynosi 2,5 cm i w zadnym przypadku nie przekracza 20 % owocu. W obydwu przypadkach w normach jakosci
nazwy pochodzenia ,Kaki Ribera del Xtiquer” okresla si¢ rézne limity w zaleznosci od rodzaju niedoskonalosci, a
takze cechy akceptowalne w przypadku owocéw niespelniajacych normy.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgeego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji powinny odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Etykiety handlowe kazdego podmiotu mogg by¢ sprawdzane przez jednostke certyfikujacg w celu zapewnienia pra-
widlowego uzywania nomenklatury i logo chronionej nazwy pochodzenia. Etykiety te obowigzkowo nosza oznacze-
nie ,chroniona nazwa pochodzenia »Kaki Ribera del Xtiquer«.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Strefa produkcji obejmuje grunty posiadajace whasciwosci wymagane do celéw tej uprawy, znajdujace si¢ w nastepuja-
cych gminach: Albalat de la Ribera, Alberic, Alcantera de Xdquer, Alcasser, LAlcddia, Alfarp, Algemesi, Alginet,
Almussafes, Alzira, Antella, Bartxeta, Beneixida, Benicull de Xtquer, Benifaié, Beniganim, Benimodo, Benimuslem,
Carcaixent, Carcer, Carlet, Catadau, Corbera, Cotes, Cullera, UEnova, Favara, Fortaleny, Gavarda, Genovés, Guadassuar,
Llauri, Llombai, Lloc Nou d’en Fenollet, La Llosa de Ranes, Llutxent, Manuel, Masalavés, Monserrat, Montroy, La Pobla
del Duc, La Pobla Llarga, Picassent, Polinya de Xtquer, Quatretonda, Rafelguaraf, Real de Montroy, Riola, Rotgla i Cor-
bera, Sant Joanet, Sellent, Senyera, Sollana, Sueca, Sumacarcer, Tous, Turis, Villanueva de Castellon y Xativa, ktére
naleza do prowingji Valencia we Wspdlnocie Autonomicznej Walengji.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

5.1. Specyfika obszaru geograficznego
Zarys historyczny

Hurma jest drzewem owocowym z rodziny hebankowatych, pochodzacym z Chin, gdzie poczatki jego uprawy siegaja
VIII wieku. W drugiej potowie XIX wieku uprawa hurmy zostaje wprowadzona do Europy Zachodniej i pojawia si¢ w
Hiszpanii w latach 70. XIX wieku. Obecnie produkcja krajowa jest zasadniczo zlokalizowana we wspélnocie Walengji,
w ktorej znajduje si¢ obszar objety chroniong nazwg pochodzenia ,Kaki Ribera del Xaquer” skupiajacy 50 % catkowi-
tej produkdji.

Hurma odmiany ,hurma wschodnia” pojawila si¢ samorzutnie w wyniku wysiewu nasion na granicy dziatki w gminie
Carlet. Nastepnie, okoto 1960 r., pierwsza jednorodna plantacja zostala zaszczepiona w gminie Alcidia, stajac sie
zapowiedzig szybkiego rozwoju tej odmiany w regionie.
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Srodowisko naturalne

Ribera del Xtiquer jest obszarem obejmujacym gminy polozone nad brzegiem rzeki Xaquer i jej doplywéw w prowin-
¢ji Valencia, nalezace do powiatéw Ribera Alta i Ribera Baixa, a takze gminy sgsiadujgce, przez ktére przeplywaja
rzeka Xaquer i jej doplywy. Polozony w prowingji Valencia przedmiotowy obszar otoczony jest szeroka doling czwar-
torzedows lub réwning aluwialna, przez ktéra przeplywaja rzeki Xaquer i Magro.

Znaczna cz¢§¢ gruntéw uprawnych znajduje si¢ na réwninie aluwialnej rzek Jiicar i Magro o bardzo bogatych i zwar-
tych glebach. Sg to gleby aluwialne powstale z akumulacji materialéw nanoszonych przez rzeke Jacar i jej doplywy,
ktore splywaja z masywow gorskich. Ponadto w dolnej czesci tagodnych stokéw doliny wystepuja gleby koluwialne o
barwie rozowej, elastyczne i szczegdlnie dobrze nadajace si¢ do intensywnego gospodarowania.

Na przedmiotowym obszarze panuje klimat fagodny, a Srednia temperatura roczna wynosi 17 °C, z kolei $rednia tem-
peratura w styczniu wynosi 9-10 °C, a w sierpniu 24-25 °C. Zachmurzenie jest niewielkie, a $rednie roczne opady nie
przekraczaja 400—-500 mm. Ponadto otaczajace wzgorza chronig uprawy przed mrozem, w szczeg6lnosci w dolinach

doplywéw.

5.2. Specyfika produktu

Odmiana ,hurma wschodnia” jest odmiang autochtoniczna, bedacg wynikiem mutacji spontanicznej innej odmiany
lokalnej, dlatego jest doskonale dostosowana do regionu Ribera del Xtaquer, w ktérym uprawa ta jest prowadzona w
spos6b optymalny.

Hurmy uprawiane w strefie objetej chroniong nazwa pochodzenia wykazuja wyzszy stosunek wysokosci do $rednicy,
a spiczasto$¢ ich ksztaltu jest wyraZniejsza. Owoc ,Kaki Ribera del Xtiquer” wyréznia si¢ spiczastym ksztaltem, bar-
dziej wydluzonym niz zwykle, dlatego jego stosunek wysokosci do Srednicy jest wyzszy, co sprawia, Ze owoce uzys-
kane w strefie objetej chroniong nazwa pochodzenia majg charakterystyczny ksztalt, ktéremu towarzyszy wickszy
$redni rozmiar, niz ma to miejsce w innych strefach produkeji, co wynika z fagodnego klimatu i braku skrajnych tem-
peratur na tym obszarze.

Owoc ,Kaki Ribera del Xiquer” ma réwniez charakterystyczny intensywnie czerwony kolor i stodki smak w stanie
dojrzalym, ktdry uzyskuje we wezesniejszym stadium dzigki warunkom panujgcym na tym obszarze; owoce mozna
réwniez zbiera przed uzyskaniem przez nie dojrzatosci, a technika eliminagji cierpkosci pozwala na wprowadzanie
ich do obrotu, gdy ich migzsz jest zwarty i bardzo stodki oraz cechuje si¢ smakiem typowym dla hurm produkowa-
nych w regionie Ribera del Xtiquer.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzacy miedzy charakterystyka obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przy-
padku ChOG)

Przyjmuje si¢, ze region Ribera del Xtquer jest kolebka hurmy odmiany ,hurma wschodnia”, poniewaz w regionie tym
odmiana ta pojawita si¢ w wyniku mutacji spontanicznej; obecnie na dobre zadomowila si¢ w regionie i na rynku.

Szczegblne warunki glebowo-klimatyczne wystepujace na wyznaczonym obszarze geograficznym znajdujg odzwier-
ciedlenie we wlasciwosciach hurmy.

Potaczenie tagodnego klimatu uwarunkowanego bliskoscia Morza Srédziemnego i uprawnych gruntéw koluwialnych,
bedacych wynikiem obecnosci rzek Xiquer i Magro otaczajacych region, nadaje ,Kaki Ribera del Xdaquer” gléwne
cechy wyrdzniajace, a mianowicie wyrazZniejszy spiczasty ksztalt, ktéry przektada si¢ na wyzszy stosunek wysokosci
do $rednicy, wigkszy rozmiar i szczegdlng barwe w stanie dojrzatym.

Odeslanie do publikagji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http:/[www.agricultura.gva.es/modificacion_pc_kakiriberadelxuquer
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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktora nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2019/C 431/18)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*) w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA
POCHODZENIA/CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

,, TOMME DES PYRENEES”
Nr UE: PGI- FR-0176-AMO1 - 31.5.2017
ChNP()  ChOG (X)

1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes
Association ,LES FROMAGERS PYRENEENS”
Siedziba statutowa
Chambre d’Agriculture des Pyrénées-Atlantiques
124 Boulevard Tourasse
64 000 Pau
FRANCE
Siedziba administracyjna
2 avenue Daniel Brisebois
Auzeville, B.P. 82256
31 322 Castanet-Tolosan Cedex
FRANCE
Tel. +33 561754282 Faks + 33 561754280 E-mail: contact@frc2a.fr

Sktad grupy: grupa sklada si¢ z producentéw mleka, przetworcéw i dojrzewalni. W zwigzku z tym ma ona uza-
sadniony interes w zlozeniu wniosku o zmiane.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
O Nazwa produktu
Opis produktu
Obszar geograficzny
Dowdd pochodzenia
Metoda produkgji
Zwigzek

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Etykietowanie

Inne: grupa skladajaca wniosek, organ kontrolny

4. Rodzaj zmian

O Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujgca si¢ do uzna-
nia za nieznaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany

5.1.  Punkt ,Opis produktu”
Surowce

Do rodzajéw mleka wykorzystywanego do produkcji ,Jomme des Pyrénées” dodaje si¢ surowe mleko krowie oraz
pasteryzowane lub surowe mleko owcze i kozie, poniewaz dawne praktyki produkcji seré6w typu tomme na wyzna-
czonym obszarze geograficznym nie ograniczaja si¢ jedynie do pasteryzowanego mleka krowiego. Chociaz inne
rodzaje mleka niz pasteryzowane mleko krowie (surowe lub poddane obrébce cieplnej mleko owcze, kozie lub
mieszane) wykorzystuje si¢ w szczeg6lno$ci w ramach produkcji w gospodarstwach, ktéra, chociaz cieszy si¢ diu-
goletnig tradycjg, miala niewielu przedstawicieli w grupie podczas rejestracji ChOG, obecnie ChOG objete sg jedy-
nie sery typu tomme z pasteryzowanego mleka krowiego. Mleko owcze stosuje si¢ wylacznie w mieszance, ponie-
waz stosowanie mleka owczego w mieszance stanowi praktyke stosowang na calym obszarze, w przeciwienistwie
do czystego mleka owczego, ktérego stosowanie ograniczone jest do czgsci obszaru.

Specyfika produktu ,Tomme des Pyrénées”, przedstawiona w punkcie ,Zwigzek z obszarem geograficznym”, a
mianowicie:

— poltwarda masa o sprezystej, rozplywajacej sie w ustach i aksamitnej konsystencji, ktorej aromaty nabieraja
intensywnosci w miar¢ dojrzewania,

— ksztalt, charakteryzujacy si¢ stosunkiem wysokosci do $rednicy wynoszacym zawsze od 2 do 3, co zapewnia,
niezaleznie od masy sera, staly ubytek (utrate wilgotnosci) i jednorodny kolor masy,

jest charakterystyczna dla wszystkich seréw wytwarzanych z pasteryzowanego lub surowego mleka krowiego,
owczego w mieszance i koziego.

Wtasciwosci fizyczne

W celu lepszego scharakteryzowania produktu dodaje sig, ze ,Tomme des Pyrénées” jest serem péttwardym i nie-
gotowanym zgodnie z praktykami stosowanymi przez producentéw. Ze streszczenia usuwa si¢ sformulowanie
,masa polprasowana”, poniewaz jest ono niedostatecznie precyzyjne.

Sformutowanie ,Ksztatt walcowaty: Srednica 210-240 mm; wysoko$¢ 80-110 mm; masa netto 3,5-4,5 kg” otrzy-
muje brzmienie: ,Ma walcowaty, regularny ksztalt, przy czym jego strony wierzchnia i spodnia sg plaskie, réwno-
legle i maja zaokraglone brzegi. Stosunek $rednicy do wysokosci tego sera wynosi od 2 do 3. Jego masa wynosi od
co najmniej 400 graméw do maksymalnie 5,5 kilograma”.

Zmiana ta wynika z wprowadzenia seréw typu tomme produkowanych z mleka mieszanego i koziego, ktére to
sery majg zréznicowane rozmiary. Uwzglednia ona réwniez rzemieslnicze praktyki produkcyjne lub praktyki pro-
dukcyjne stosowane w gospodarstwach, w ramach ktérych ser produkuje si¢ w réznorodnych rozmiarach.
Ponadto przetwércy — zapewniajac mozliwo$¢ wprowadzania do obrotu ,Tomme des Pyrénées” w calosci dzigki
wprowadzeniu rozmiaru o masie co najmniej 400 g — chcg umozliwi¢ konsumentowi zakup calego sera typu
tomme.

Okreslono réwniez ksztalt ,Tomme des Pyrénées”, aby produkt mial ten sam wyglad niezaleznie od jego rozmiaru:
ma on walcowaty, regularny ksztalt, przy czym jego strony wierzchnia i spodnia sg plaskie, réwnolegle i majg
zaokraglone brzegi. OkreSlenie stosunku $rednicy do wysokosci wynoszacego od 2 do 3 umozliwia zagwaranto-
wanie tego samego ksztaltu sera niezaleznie od jego masy.

Wtlasciwos$ci chemiczne

Stosunek ,ttuszczu do masy suchej: co najmniej 50 g na 100 g sera po osuszeniu” zastepuje si¢ minimalng zawar-
toscig tluszczu: ,24 gramy thuszczu na 100 graméw produktu koncowego”. Celem tej zmiany jest:

— zmiana sposobu wyrazenia przedmiotowego stosunku w celu lepszego zrozumienia przez konsumenta.
Zmiana ta ma na celu dostosowanie opisu produktu do obowigzujacych przepiséw krajowych dotyczacych
etykietowania ser6w (dekret nr 2007-628 z dnia 27 kwietnia 2007 r. w sprawie seréw i produktow z sera). W
zwigzku z tym minimalng zawarto$¢ ttuszczu wyraza si¢ w odniesieniu do produktu koncowego, a nie w
odniesieniu do sera po osuszeniu,
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— uwzglednienie najmniejszej zawartosci thuszczu w serze kozim. Z tacznej lektury nastepujacych dwoch przepi-
séw w obowigzujacej specyfikacji produktu: ,Zawarto$¢ tluszczu w masie suchej: co najmniej 50 g na 100 g
sera po osuszeniu” i ,53 gramy suchej masy na 100 graméw produktu” wynika bowiem, Ze minimalny
poziom tluszczu w produkcie koficowym wynosi 26,5 grama. Poziom ten obniza si¢ zatem z 26,5 grama do
24 gramow.

Usuwa si¢ zawarto$¢ chlorku sodu (,1,5-2 %), aby uwzgledni¢ rzne praktyki rzemie$lnikéw i rolnikéw na calym
obszarze geograficznym.

Wtlasciwosci organoleptyczne

Nastepujacy akapit:

,Kryteria te ustala si¢ na podstawie nastepujacych elementéw:
— zwartosci i wygladu zewngtrznego;

— koloru i konsystencji masy;

— smaku.

Szereg odpowiednich deskryptoréw pozwala okresli¢ typowy profil sensoryczny
— produktow z czarna skorka;

— produktéw ze zlocistg skorka;

— produktéw wstepnie pakowanych”

otrzymuje brzmienie:

,Skorka:

skorka ma kolor pomaraiiczowy z dodatkiem co najmniej koloréw biatego, z6ttego lub szarego i jest gladka, jed-
nak dopuszcza si¢ pewna chropowato$¢.

Ser ,Tomme des Pyrénées” wyprodukowany z mleka poddanego obrébce cieplnej moze mie¢ czarng lub zlocista
powloke.

Masa:
— kolor jednolity i rtéwnomierny, od biatego przez kolor kosci stoniowej do zéltego;

— konsystencja: sprezysta, rozplywajaca si¢ w ustach, aksamitna i jednorodna, zazwyczaj z réwnomiernie roz-
mieszczonymi dziurkami o nieregularnym ksztalcie i rozmiarze; w miare dojrzewania masa staje si¢ twardsza;

— smak: ewoluuje od aromatéw Swiezej serwatki do bardziej wyrazistych aromatéw bez nadmiernej goryczy, w
zaleznosci od czasu dojrzewania i rodzaju uzytego mleka”.

Oprocz zwigkszenia precyzji prezentacji celem tej zmiany jest usunigcie z kryteriéw organoleptycznych odniesie-
nia do ,zwartosci”, ktdre jest nieodpowiednie w przypadku sera ,Tomme des Pyrénées” z ,czarna skorka”, ktorego
minimalny okres dojrzewania wynosi 21 dni. Konsystencja staje si¢ bowiem coraz bardziej zwarta w miare dojrze-
wania, a mozliwo$¢ stosowania innych rodzajéw mleka niz mleko krowie powoduje wystgpowanie drobnych réz-
nic w skfadzie chemicznym okre§lonych w metodzie produkcji oraz ksztaltowanie si¢ smakéw, ktére moga si¢
r6zni¢ w zaleznosci od zastosowanych proporcji wykorzystanego mleka. Przepisy dotyczace metody produkgji
pozwalajg zapewni¢ produkcje seréw o podobnych wlasciwosciach.

Sery objete ChOG ,Tomme des Pyrénées” zachowuja bowiem wspdlne whasciwosci. Mozna je scharakteryzowac za
pomoca ponizszych deskryptorow:

— konsystencja, aromaty: péttwarda, niegotowana masa o sprezystej, rozplywajacej si¢ w ustach i aksamitnej
konsystencji, ktorej aromaty nabieraja intensywnosci w miar¢ dojrzewania,

— ksztalt: stosunek wysokosci do Srednicy wynosi zawsze od 2 do 3, co zapewnia, niezaleznie od masy sera,
staly ubytek (utrate wilgotnosci) i jednorodny kolor masy.

Prezentacja przy sprzedazy

W zwiazku z wprowadzeniem malych rozmiaréw sera ,Tomme des Pyrénées” dodaje si¢, ze ,,Tomme des Pyré-
nées« mozna wprowadzaé do obrotu w caloéci”. Powyzszy spos6b wprowadzania do obrotu uzupelnia sprzedaz
w kawatkach lub w opakowaniu wstepnym.
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5.2. Punkt ,,Obszar geograficzny”

Wymieniono gminy w departamentach, ktére czgSciowo nalezg do obszaru: Aude (11), Haute-Garonne (31), Pyré-
nées Orientales (66).

Mape zawartg w obowiazujacej specyfikacji produktu zastagpiono doktadniejsza mapa.

Obszar geograficzny obejmuje nowe gminy masywu Pirenejow, znajdujace si¢ w departamentach Aude, Haute-
Garonne i Pyrénées-Orientales.

Celem tej zmiany jest uzupelnienie obszaru geograficznego poprzez uwzglednienie wschodniej czesci Pirenejow.
Produkcja seréw typu tomme, ktérych szczegélne wlasciwosci sa zblizone do wlasciwosci seréw ,Tomme des Pyré-
nées”, odgrywa istotng rol¢ w tej czeSci Pirenejow. W ten sposdb obszar geograficzny obejmie cala francuska
strong laricucha, odzwierciedlajac dawne i obecne praktyki produkcyjne.

5.3. Punkt ,,Dowéd pochodzenia™

Elementy zwigzane z identyfikowalnoscia, ograniczone do prowadzenia codziennych zapiséw dotyczacych wejs-
cia i wyjscia zebranego mleka i wytworzonych produktéw, opatrzonych data i wymienionych w porzadku chrono-
logicznym, zastepuje si¢ nastepujacymi elementami:

— wprowadza si¢ sposoby identyfikacji podmiotéw, ktdre zamierzajg uczestniczy¢ w produkcji mleka, wytwa-
rzaniu i dojrzewaniu sera,

— system identyfikowalnosci pozwala zagwarantowa¢ konsumentom, ze produkt ,Tomme des Pyrénées” posiada
wla$ciwosci potwierdzone ChOG. Identyfikowalno$¢ polega na przechowywaniu informacji niezbednych i
wystarczajacych, aby poznaé pochodzenie i sktad produktu na wszystkich etapach jego produkcji, przetwarza-
nia i dystrybucji. Pochodzenie jest gwarantowane poprzez identyfikacje produktéw oraz system identyfikowal-
nosci w obie strony taficucha produkdji,

— opisany system umozliwia, za pomocg tabeli, dokonanie podsumowania wymaganych dokumentéw i zapiséw
oraz co najmniej oczekiwanych informacji na kazdym etapie cyklu zycia produktu (pochodzenie paszy, pro-
dukcja mleka, odbidr, przyjecie mleka przez zaklad serowarski, produkcja, transport do miejsca, w ktérym
odbywa si¢ dojrzewanie, dojrzewanie, transport do miejsca, w ktérym odbywa si¢ krojenie lub pakowanie).
Dokumenty te pozostaja do wgladu inspektoréw przeprowadzajacych kontrole.

Takie nowe sformutowanie zapewnia lepsza identyfikowalnos¢ produktu.

5.4, Punkt ,Metoda produkcji”
Produkcja mleka — zywienie zwierzat
Opis metody produkgji uzupelnia si¢ nastepujacymi zapisami dotyczacymi Zywienia stad mlecznych:

,Dawka pokarmowa sklada si¢ z pasz zielonych i dodatkéw. Pasze zielone zawierajg trawe, zboza i ich produkty
pochodne w postaci suchej lub mokrej oraz odwodnione produkty roslinne. W skali roku 70 % pasz pochodzi z
obszaru geograficznego.

Zywienie zwierzat, ktérych mleko jest przeznaczone do przetworzenia na ser z mleka surowego i mleka podda-
nego obrébce cieplnej, musi odbywacé sie zgodnie z nastgpujacymi kryteriami: co najmniej 25 % suchej masy w
ramach rocznej dawki paszowej stanowi zielonka skarmiana na pastwisku, suszona lub zadawana, pochodzaca z
obszaru geograficznego, przy czym wypas trwa co najmniej 91 dni w roku.

Dodatki, ktére mozna stosowad, obejmuja: pasze treSciwe (zboza, makuchy, zwiazki azotu), serwatke, pasze zto-
zone z produktéw pochodzenia roslinnego, sktadniki mineralne, witaminy i pierwiastki §ladowe”.

Zmiana ta nie ma wplywu na produkt; jej celem jest uwzglednienie w specyfikacji produktu praktyk zwigzanych z
produkgjg sera ,Tomme des Pyrénées”, ktéry wytwarza si¢ z mleka produkowanego na obszarze geograficznym
odpowiadajacym francuskiej stronie masywu Pirenejow. Lokalne pasze byly bowiem zawsze spozywane w duzej
ilosci przez stada mleczne na obszarze geograficznym. Przepisy te uzasadnia fakt, ze obszar geograficzny, ze
wzgledu na sklad gleby i opady, szczeg6lnie nadaje si¢ do uprawy uzytkéw zielonych wysokiej jakosci, co zacheca
podmioty do wykorzystywania tych zasoboéw. Wykorzystuje si¢ réwniez zboza produkowane na obszarze geogra-
ficznym. W przypadku produktéw z mleka surowego, ktore produkuje si¢ gléwnie w gospodarstwach, wykorzys-
tywanie tych zasoboéw obejmuje wypas.
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Dodaje si¢, ze ,mleko owcze pochodzi od ras basco-béarnaise, castillonnaise, manech téte noire lub manech téte
rousse”. Zmiane t¢ uzasadnia dodanie zapisu o stosowaniu mleka owczego. Wspomniane wyzej rasy owiec mlecz-
nych s3 od dawna obecne na obszarze geograficznym ze wzgledu na ich dostosowanie do Srodowiska Pirenejow.
Rasy te przewazajg w gospodarstwach produkujacych mleko stuzgce do wytwarzania seréw typu tomme.

Odbidér mleka

Dodaje si¢ zdanie ,W przypadku przedsig¢biorstw serowarskich mleko odbiera si¢ maksymalnie co dwa dni”,
poniewaz kodyfikuje ono praktyki stosowane przez te przedsigbiorstwa i pozwala zagwarantowaé zadowalajaca
jako§¢ mleka, zwlaszcza mleka surowego. Zmiana ta nie wplywa na istotne cechy produktu.

Srodki pomocnicze i dodatki

Przepisy zawarte w obowiazujacej specyfikacji produktu: ,Przechowywanie w zbiorniku obejmujace proces doj-
rzewania lub nieobejmujace tego procesu (enzymy mlekowe), z dodatkiem lub bez dodatku chlorku wapnia
(CaCly)”, ,Dodatek podpuszczki zwierzecej”, ,Zabrania si¢ stosowania wszelkich innych dodatkéw [niz chlorek
wapnia (CaCl,), enzymy mlekowe i podpuszczka zwierzeca), z wyjatkiem flory powodujgcej aromatyzowanie lub
dojrzewanie” zastepuje si¢ wykazem Srodkéw pomocniczych produkeji i dodatkéw, ktdre mozna stosowad.

Dodano nastepujgce Srodki pomocnicze produkgji:

— dowolny rodzaj enzymu powodujgcego koagulacje (a nie tylko podpuszczka zwierzeca), aby odzwierciedlic
praktyki stosowane obecnie w waznych zakladach,

— ,kwasy organiczne”, ktéra to kategoria pozwala na uwzglednienie wszystkich zastosowanych kwaséw (np.
octu na skorce w celu jej osuszenia, oczyszczenia),

— CO, (lub dwutlenek wegla) stosowany w razie potrzeby w celu obnizenia pH w zbiorniku przed umieszcze-
niem w formie.

Celem tych uzupelnien jest uwzglednienie praktyk stosowanych w zaktadach produkcyjnych i dojrzewalniach. Nie
skutkujg one zmiang specyficznego charakteru produktu.

Ponadto nastepujace przepisy zezwalajace na stosowanie niektérych zabiegéw (Srodek przeciwgrzybiczy, plastyfi-
kator, parafina, barwnik (annatto)):

— w przypadku Tomme des Pyrénées z czarng skorka — zastosowanie na skorce srodka przeciwgrzybiczego,
plastyfikatora lub kolorowej parafiny zgodnie z obowigzujgcymi normami;

— w przypadku Tomme des Pyrénées ze zlocistg skorka (kolor z6tty do pomarariczowego) — zastosowanie
na skérce Srodka przeciwgrzybiczego, zabarwienie lub brak zabarwienia barwnikiem E160B (annatto),
zastosowanie lub brak zastosowania powierzchniowej flory bakteryjnej, przeprowadzanie odwrécen”

zastepuje si¢ nastepujgcymi przepisami, ktére dotyczg wszystkich seréw ,Tomme des Pyrénées”™:
,,— dodatki:
— substancja konserwujgca ser: chlorowodorek lizozymu;

barwniki (karoten, annato E160b, karmel, wegiel) i substancje konserwujace skorke (Srodki przeciwgrzybicze:
natamycyna, sorbinian). W przypadku produktéw wytwarzanych w gospodarstwach i produktéw z mleka suro-
wego nie zezwala si¢ na stosowanie barwnikéw ani substancji konserwujacych skérke. W przypadku seréw typu
tomme z mleka poddanego obrébee cieplnej o masie powyzej 1,5 kg i nie wigkszej niz 5,5 kg mozna stosowac
nastgpujace produkty powlekajace: polioctan winylu, parafina”.

Zmiany te sa uzasadnione ponizszymi wzgledami.
Funkgja chlorowodorku lizozymu jest zapobieganie pecznieniu powodowanemu fermentacjg mastows.

W przypadku zabiegdw przeprowadzanych na skérce usuwa si¢ sformulowanie ,czarna skérka”, ktdre jest nieod-
powiednie. Ani plastyfikator, ani parafina nie stanowig bowiem skorki, lecz s3 powlokg. Ponadto przepis w
nowym brzmieniu umozliwia producentowi lub dojrzewalni stosowanie dozwolonych barwnikéw i substancji
konserwujacych skorke, jezeli pozwalaja one osiggnaé¢ wyglad opisany w punkcie ,Opis produktu”. Substancje
konserwujace skérke odpowiadajg produktom przeciwgrzybiczym wymienionym w obowigzujacej specyfikacji
produktu. Stosowanie barwnikéw pozwala uzyskac jednolity kolor skérki dla danej partii seréw.

Barwnikéw skorki, Srodkéw przeciwgrzybiczych i produktéw powlekajacych nie stosuje si¢ w przypadku produk-
téw z mleka surowego, co odzwierciedla praktyki stosowane obecnie w zakladach zajmujacych si¢ produkeja z
mleka surowego.
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Produkcja

Wykaz kolejnych etapéw produkcji zmieniono i uzupelniono zgodnie z ponizszymi warunkami.

5.4.1.  Przechowywanie lub dojrzewanie mleka

Zdania ,Przechowywanie obejmujace proces chlodzenia lub nieobejmujace tego procesu” i ,Przechowywanie w
zbiorniku obejmujgce proces dojrzewania lub nieobejmujace tego procesu (enzymy mlekowe), z dodatkiem lub
bez dodatku chlorku wapnia (CaCl2)” otrzymuja nastepujace brzmienie:

W przypadku produkgji z mleka surowego przedtuzenie okresu przechowywania mleka miedzy pierwszym udo-
jem a zaprawieniem mleka podpuszczkg lub kontrolowanym dojrzewaniem nie moze przekraczaé 48 godzin.

W przypadku produkcji z mleka poddanego obrébce cieplnej okres migdzy przyjeciem mleka a pierwsza obrdbka
cieplng wynosi maksymalnie 18 godzin. Po obrdbce cieplnej mleko, przed zaprawianiem podpuszczky, mozna
przechowywaé w kontrolowanej temperaturze przez maksymalnie 30 godzin. Mleko mozna przechowywaé w
maksymalnej temperaturze 15 °C przez okres do 15 godzin, w ktérym mozliwe jest kontrolowane dojrzewanie”.

Celem tych zmian jest jasne okreslenie stalych praktyk stosowanych przy produkcji ,Tomme des Pyrénées”.

Ponadto dodano proporcje mleka wchodzacego w sklad mleka mieszanego zgodnie ze zmianami wprowadzo-
nymi w punkcie ,Opis produktu”.

5.4.2.  Warunki stosowania mleka
Dodaje si¢ nastgpujacy przepis: ,Tomme des Pyrénées” mozna wytwarzaé z:
— mleka krowiego,
— mleka koziego,
— mleka mieszanego w ustalonych proporcjach:

— mleko krowie zmieszane z mlekiem owczym, przy czym mleko owcze stanowi (objgtosciowo) co najmniej
30 % i maksymalnie 50 % mieszanki,

— mleko krowie zmieszane z mlekiem kozim, przy czym mleko kozie stanowi (objgtosciowo) co najmniej
30 % i maksymalnie 50 % mieszanki,

— mleko kozie zmieszane z mlekiem owczym, przy czym mleko owcze stanowi (objetoSciowo) co najmniej
30 % i maksymalnie 50 % mieszanki.

Zmiana ta jest zwigzana z wprowadzeniem seréw typu tomme z mleka koziego i owczego. Proporcje wyrazone
objetosciowo gwarantuja wysoki udzial kazdego z rodzajéw mleka, co pozwala zapewni¢, by byta to faktycz-
nie mieszanka. Proporcje te odpowiadaja praktykom stosowanym przez producentow.

5.4.3.  Standaryzacja

Dodaje si¢, ze dopuszcza si¢ standaryzacje poziomu biatka/tluszczu, poniewaz informacja ta stanowi element
opisu praktyk stosowanych przez producentow.

5.4.4.  Obrdbka cieplna

Dodaje si¢ nastepujacy przepis: ,Jezeli chodzi o mleko poddawane obrébce cieplnej, warunki takiej obrébki okres-
lone sa w obowiazujacych przepisach w zaleznosci od kategorii produktu (termizowany, pasteryzowany)”, aby
przypomnied, ze warunki przetwarzania mleka roznig si¢ miedzy termizacja a pasteryzacja.

5.4.5.  Zaszczepianie

Aby udzieli¢ bardziej szczegdtowych informacji na temat stosowanych rodzajéw flory, sformutowanie ,flora
powodujgca aromatyzowanie lub dojrzewanie” otrzymuje brzmienie ,wyselekcjonowana lub naturalna flora mle-
kowa i flora odpowiadajaca za dojrzewanie”.

5.4.6.  Zaprawianie mleka podpuszczkg

Zdanie ,Temperatura zaprawiania mleka podpuszczka nie wyzsza niz 35 °C” otrzymuje brzmienie: ,Zaprawianie
mleka podpuszczka przeprowadza si¢ za pomocg enzymu powodujacego koagulacje w temperaturze nie wyzszej
niz 40 °C”".
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Termin ,podpuszczka” zastgpuje si¢ terminem ,enzym powodujacy koagulacje”, ktorego definicja ma szerszy
zakres niz definicja podpuszczki, poniewaz podpuszczka — aby uwzgledni¢ stosowane praktyki — musi pochodzié
z trawiefica cielgcego.

Maksymalng dopuszczalna temperature podwyzszono z 35 °C do 40 °C, poniewaz optymalna temperatura aktyw-
nosci enzyméw powodujacych koagulacje wynosi okoto 38 °C.

Zmiany te nie wplywaja na istotne cechy produktu.

5.4.7.  Koagulacja

Dodaje si¢ nastepujacy przepis: ,Catkowity czas trwania koagulacji wynosi maksymalnie 60 minut” w celu uregu-
lowania praktyk stosowanych przez producentéw w odniesieniu do tego waznego etapu. W czasie tym powstaje
skrzep (lub zachodzi koagulacja) ,typu podpuszczkowego”, ktéry to proces jest niezbedny do uzyskania sera pél-
twardego.

5.4.8.  Krojenie skrzepu — mieszanie — podgrzewanie

Sformulowanie ,Krojenie skrzepu” otrzymuje brzmienie: ,Krojenie skrzepu przeprowadza si¢ za pomoca narze-
dzia do krojenia. Mieszanki skrzepu i serwatki nie nalezy podgrzewaé do temperatury przekraczajacej 45 °C”.
Powyzsza maksymalna warto$¢ charakteryzuje ser niegotowany. Zmiana ta stanowi kodyfikacje praktyk stosowa-
nych przez producentow.

5.4.9.  Oddzielanie laktozy

Sformutowanie ,Mycie ziaren po czeSciowym usunigciu serwatki” otrzymuje brzmienie: ,Oddzielanie laktozy
mozna przeprowadzaé w nastgpujacy sposéb:

— odprowadzanie serwatki: 0-45 % objetosci mleka wykorzystanego do produkdji,

— dodawanie wody pitnej: 0—45 % objetosci mleka wykorzystanego do produkeji (temperatura mieszanki musi
by¢ nizsza niz 45 °C)".

Zmiana ta réwniez stanowi kodyfikacje praktyk stosowanych przez producentéw.

5.4.10. Formowanie

Zdanie: ,Formowanie w plétnie lub bez plétna” otrzymuje brzmienie ,Formowanie przeprowadza si¢ recznie lub
mechanicznie”, aby odzwierciedli¢ praktyki stosowane przez producentéw. Zmiana ta nie ma wplywu na pro-

dukty.

5.4.11. Odsgczanie w formie, zakwaszanie
Sformulowania ,,Odsaczanie z odwracaniem w przypadku »Tomme des Pyrénées« z czarng skorka” i ,Odsaczanie,
prasowanie i odwracanie w przypadku »Tomme des Pyrénées« ze zlocistg skorka” zastepuje si¢ zdaniami ,Przepro-

wadza si¢ kilkukrotne odwracanie (co najmniej dwukrotne). Prasowanie jest fakultatywne. Zakwaszanie uznaje si¢
za zakonczone, gdy pH wynosi nie wigcej niz 5,3 lub kwasowos$¢ wynosi powyzej 40 stopni w skali Dornic”.

Zmiany te s3 uzasadnione usunigciem odniesiei do czarnej skorki i do ztotej skorki. Zapewniajg one szczegbltowe

informacje odpowiadajace stosowanym praktykom, ktére maja na celu jasne okreslenie metody produkcji
,<Tomme des Pyrénées”.

5.4.12. Solenie
Sformutowanie ,Solenie w solance lub na sucho” zastepuje si¢ nastgpujacymi, bardziej precyzyjnymi przepisami:

— w solance: dodaje sig, Ze solanka sklada si¢ z wody, soli, kwasu mlekowego, musi by¢ zawsze nasycona, jej
temperatura nie przekracza 16 °C, a jej pH nie przekracza 5,6;

— na sucho: dodaje sig, Ze temperatura w pomieszczeniu nie moze przekraczaé 14 °C.
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Zmiany te nie wplywaja na istotne cechy produktu: ich celem jest uzupelnienie warunkéw produkeji sera tacza-
cych metody produkeji w gospodarstwach, produkcji rzemieslniczej i przemystowej. Celem tych uscislent jest
jasne okreslenie metody produkcji ,Tomme des Pyrénées” i odzwierciedlenie nie tylko praktyk stosowanych przez
producentéw ,Tomme des Pyrénées”, ktorzy obecnie jako jedyni moga korzysta¢ z ChOG, ale takze przez produ-
centéw seréw typu tomme z mleka mieszanego i koziego.

5.3.13 Dojrzewanie

i5.3.14.
Zdanie ,Dojrzewanie musi odbywac si¢ w kontrolowanej temperaturze i wilgotnosci” zastgpuje si¢ nastgpujacymi
przepisami:

— Dopuszczenie przesunigcia terminu rozpoczecia dojrzewania w prézni nowo wyprodukowanych serow,
wylacznie w przypadku seréw z mleka mieszanego i koziego, zgodnie z okreslonymi warunkami (rozpocze-
cie, temperatura, czas trwania): rozpoczecie — maksymalnie 10 dni po soleniu, temperatura przechowywania
—od -2 °C do +4 °C, zakaz mrozenia, maksymalny czas trwania tego okresu wynoszacy 10 miesigcy, czas
trwania dojrzewania liczony od dnia zakoficzenia tego okresu. Przesunigcie to pozwala na wprowadzanie do
obrotu przez caly rok seréw ,Tomme des Pyrénées” produkowanych z mieszanki zawierajgcej mleko owcze
lub kozie, ktére produkuje si¢ jedynie przez czes¢ roku. Dodanie tej informacji jest uzasadnione wprowadze-
niem seréw typu tomme z mieszanki mleka.

— Warunki dojrzewania: dodano, ze ,dojrzewanie odbywa si¢ w piwnicy w temperaturze wynoszacej 7-16 °C”, a
Lsery sa odwracane i poddawane odpowiednim zabiegom w celu nadania im regularnych ksztaltéw”. Celem
tych przepiséw jest doprecyzowanie warunkéw dojrzewania przy jednoczesnym uwzglednieniu réznych roz-
miaréw seréw, ktére mozna objaé ChOG, a takze odpowiadajacych im czaséw dojrzewania. Odzwierciedlajg
one umiejetnosci producentow.

— W przypadku ,Tomme des Pyrénées” wytwarzanego z mleka surowego dodaje si¢, ze ,zabiegi obejmuja nacie-
ranie na sucho, wodg z dodatkiem lub bez dodatku enzyméw przyspieszajacych dojrzewanie badz solankg”.
Zmiana ta stanowi doprecyzowanie, ktérego celem jest lepsze okreslenie warunkéw dojrzewania.

— Dodaje si¢ nastgpujace minimalne okresy dojrzewania liczone od dnia zaprawienia mleka podpuszczkg, odno-
szace si¢ do poszczegdlnych kategorii ,Tomme des Pyrénées”:

— w przypadku ser6w o masie wynoszacej co najmniej 400 g i maksymalnie 1,5 kg:

— 30 dni, jezeli chodzi o sery z mleka koziego lub mieszanego poddanego obrdbce cieplnej lub z suro-
wego mleka krowiego badZ koziego,

— 40 dni, jezeli chodzi o sery z surowego mleka mieszanego,
— w przypadku ser6w o masie powyzej 1,5 kg i nie wickszej niz 5,5 kg:

— 21 dni, jezeli chodzi o sery w czarnej powloce z mleka krowiego poddanego obrébce cieplnej i 45 dni
w przypadku seréw w zlocistej skorce lub powloce z mleka krowiego poddanego obrébcee cieplnej,

— 60 dni, jezeli chodzi o sery z mleka koziego lub mieszanego poddanego obrdbce cieplnej lub z suro-
wego mleka krowiego badz koziego,

— 90 dni, jezeli chodzi o sery z surowego mleka mieszanego.
— Okresy te liczy si¢ od dnia zaprawienia mleka podpuszczka.

— Informacje te dodano w zwigzku z wlaczeniem do specyfikacji seréw typu tomme z mieszanki zawierajacej
mleko owcze i z mleka koziego. Jesli chodzi o sery typu tomme produkowane z mleka krowiego, w dodanych
informacjach doprecyzowano minimalny czas dojrzewania ustalony na 21 dni (czarna skérka) lub 45 dni (zto-
cista skorka), z rozrdznieniem mleka poddanego obrdbee cieplnej oraz mleka surowego. Celem wskazania
okresow dostosowanych do réznych rodzajéw produktu jest jasne okreslenie praktyk przyczyniajacych sie do
uzyskania przez ser ,Tomme des Pyrénées” jego wlasciwosci. Aby uzyskaé wszystkie wymagane wlasciwosci,
duzy ser, taki jak ser z mleka surowego, potrzebuje bowiem dluzszego czasu dojrzewania niz maly ser lub ser
wytwarzany z mleka pasteryzowanego.

5.5. Punkt ,,Zwigzek”

Podpunkt ,Elementy uzasadniajagce zwigzek z obszarem geograficznym” w obowigzujacej specyfikacji produktu
zawiera tylko elementy historyczne. Uzupelniono je, aby przedstawi¢ specyficzny charakter obszaru geograficz-
nego, specyficzny charakter produktu i zwiazek przyczynowy miedzy produktem a obszarem geograficznym
jego pochodzenia oparty na jego jakosci.
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Oprécz wprowadzenia zmian formalnych w tresci tego podpunktu uwzgledniono sery z niepasteryzowanego
mleka krowiego, sery typu tomme z mleka koziego i mieszanego wytwarzane od bardzo dawna w Pirenejach, przy
wykorzystaniu zasob6w paszy zielonej i metod produkcji rozpowszechnionych na szerokg skale na przedmioto-
wym obszarze geograficznym.

Produkcja seréw w Pirenejach z mleka krowiego surowego lub innego niz surowe, mleka owczego, koziego lub
mieszanki tych rodzajéw mleka ma bowiem dlugg historie. Ma ona swoje Zrédta w jednorodnym uksztaltowaniu
terenu w masywie Pirenejow (kt6ry tworza wcigte doliny) i w poréwnywalnych praktykach, ktére rozwinely sie
na tym obszarze. Dzigki wigkszemu stopniu sformalizowania organizacji producentéw seréw z mleka krowiego
ich produkty i praktyki opisano w specyfikacji produktu, zanim dokonano tego w odniesieniu do seréw produko-
wanych z pozostalych rodzajéw mleka.

Dzigki zmianom wprowadzonym w specyfikacji produktu uwzgledniono w niej sery z niepasteryzowanego mleka
krowiego, mleka koziego lub z mieszanki mleka, zgodnie z historycznymi praktykami.

Szczegdlne umiejetnosci pirenejskich serowaréw opisane w punkcie ,Metoda produkcji” pozwalaja zatem uzys-
kaé:

— poltwarda mase¢ o sprezystej, rozplywajacej si¢ w ustach i aksamitnej konsystencji dzigki praktykom wspdl-
nym dla wszystkich lokalnych wyrobéw: zapewnieniu odpowiednich temperatur przy zaprawianiu mleka
podpuszczky, mieszaniu skrzepu i zapewnieniu odpowiedniej temperatury podczas tej czynnoSci,

— wystarczajgce zakwaszenie, a nastgpnie dojrzewanie bez nadmiernej proteolizy dzigki pozostalym parame-
trom produkcji — w zaleznosci od rodzaju mleka,

— ksztalt, charakteryzujacy si¢ stosunkiem wysokosci do Srednicy wynoszacym zawsze od 2 do 3, co zapewnia,
niezaleznie od masy sera, staly ubytek (utratg¢ wilgotnosci) i jednorodny kolor masy,

— smak, ktéry ewoluuje od aromatéw Swiezej serwatki w przypadku seréw powlekanych do bardziej wyrazis-
tych aromatéw w przypadku pozostalych seréw, w zaleznosci od dlugosci dojrzewania i zabiegdw, ktérym
poddano skérke podczas tego etapu.

Ponadto usunigto wykaz producentéw, ktéry obowigzywal w momencie skladania wniosku o objecie ChOG,
poniewaz dane te nie s3 wigZacymi przepisami, a w kazdym razie nie sg juz aktualne.

5.6.  Punkt ,Etykietowanie”

Usuwa si¢ przepisy dotyczace wstepnego pakowania, poniewaz nie nalezy ono do etapéw, ktére muszg odbywaé
si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Usuwa si¢ doprecyzowania dotyczgce formy etykiety i zamieszczania niektorych informacji (znak towarowy, pie-
czed jednostki certyfikujacej itp.), poniewaz — po pierwsze grupa — nie chce juz umieszczaé specjalnej etykiety
oraz — po drugie — informacje dotyczace niektérych wzmianek znajduja sie w przepisach ogélnych.

Zgodnie z przepisami krajowymi do etykietowania dodaje si¢ nastepujace przepisy dotyczace etykietowania:

Poza napisami, ktére nalezy obowigzkowo umiesci¢ na etykiecie zgodnie z przepisami dotyczacymi etykietowania
i prezentacji srodkéw spozywczych, na etykietach ,Tomme des Pyrénées” umieszcza si¢, wraz z nazwg handlows,
informacje o gatunku zwierzat:

— w przypadku jednego gatunku — umieszcza si¢ wzmianke ,z mleka krowiego” albo ,z mleka koziego”,

— w przypadku mieszanek — wskazuje si¢ zastosowane rodzaje mleka w porzadku malejgcym pod wzgledem
wagowego udzialu w suchej masie mieszanki.

Ponadto na etykiecie ,Tomme des Pyrénées” podaje si¢ informacje dotyczace zabiegéw, jakim poddano mleko
wykorzystane do produkcji tego sera.

Co wigcej, dodano przepis dotyczacy konieczno$ci umieszczenia na etykiecie symbolu Unii Europejskiej w tym
samym polu widzenia, w ktérym znajduje si¢ zarejestrowana nazwa.



C 431/56 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej 23.12.2019

5.7. Punkt ,Inne”
— Uporzgdkowanie specyfikacji produktu

W specyfikacji produktu wprowadzono wiele zmian formalnych (przeniesienie akapitow, w szczegdlnosci z punk-
téw dotyczacych opisu, zwigzku z obszarem pochodzenia i odniesien historycznych, polaczenie akapitéw, przere-
dagowanie zwigzku z obszarem pochodzenia w celu odréznienia specyfiki obszaru geograficznego od specyfiki
produktu i zwigzku przyczynowego). Ponadto usunigto odniesienia do przepiséw europejskich i krajowych (gos-
podarstwa wolne od gruzlicy i brucelozy, fragmenty tekstu odnoszace si¢ do dyrektywy 92/46/EWG i inne cytaty
z przepiséw krajowych), poniewaz nie muszg one figurowac w specyfikacji produktu. Celem tych zmian formal-
nych jest dostosowanie specyfikacji produktu do przepiséw Unii Europejskiej.

— Grupa skladajgca wniosek

Usunigto sklad stowarzyszenia Association des Fromagers Pyrénéens (AFP) (zachowano jedynie kategorie podmio-
téw) i zaktualizowano jego dane kontaktowe.

— Kontrola

Usunigto przepisy dotyczace ,Srodkéw kontroli”, poniewaz kontrole opisano w planie kontroli dofagczonym do
specyfikacji produktu. Zaktualizowano dane kontaktowe organéw kontrolnych.

Dane jednostki certyfikujgcej zastapiono danymi wlasciwego organu ds. kontroli. Zmiana ta ma na celu uniknigcie
koniecznosci zmiany specyfikacji produktu w przypadku zmiany jednostki certyfikujacej.

— Wymaogi krajowe
Dodano tabele przedstawiajaca gléwne punkty podlegajace kontroli wraz z metodami oceny, aby ufatwi¢ kontrolg
produktow.

JEDNOLITY DOKUMENT

,»TOMME DES PYRENEES”
Nr UE: PGI- FR-0176-AMO1 - 31.5.2017
ChNP ()  ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,<Tomme des Pyrénées”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Francja
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2 Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,<Tomme des Pyrénées” jest serem péltwardym, niegotowanym. Ma on walcowaty, regularny ksztalt, przy czym
jego strony wierzchnia i spodnia sg plaskie, rownolegle i maja zaokraglone brzegi. Stosunek $rednicy do wyso-
kosci tego sera wynosi od 2 do 3. Ser produkuje si¢ z mleka poddanego obrdbce cieplnej lub z mleka surowego.

Mozna go wytwarzac z:
— mleka krowiego,
— mleka koziego,

— mleka mieszanego w ustalonych proporcjach:
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mleko krowie zmieszane z mlekiem owczym, przy czym mleko owcze stanowi (objgtosciowo) co najmniej 30 % i
maksymalnie 50 % mieszanki; mleko krowie zmieszane z mlekiem kozim, przy czym mleko kozie stanowi (obje-
to$ciowo) co najmniej 30 % i maksymalnie 50 % mieszanki; mleko kozie zmieszane z mlekiem owczym, przy
czym mleko owcze stanowi (objgtoSciowo) co najmniej 30 % i maksymalnie 50 % mieszanki.

Masa sera wynosi od co najmniej 400 graméw do maksymalnie 5,5 kg.

Skérka ma kolor pomaraficzowy z dodatkiem co najmniej koloréw bialego, z6ltego lub szarego i jest gladka, jed-
nak dopuszcza si¢ pewna chropowatosC.

Sery typu tomme z mleka poddanego obrdbce cieplnej o masie powyzej 1,5 kg i nie wigkszej niz 5,5 kg mogg mie¢
czarng lub zlocista powloke. Minimalny czas dojrzewania, liczony od dnia zaprawienia mleka podpuszczka,
Wynosi:

— w przypadku ser6w o masie wynoszacej co najmniej 400 g i maksymalnie 1,5 kg:

— 30 dnj, jezeli chodzi o sery z mleka koziego lub mieszanego poddanego obrébce cieplnej lub z surowego
mleka krowiego badZ koziego,

— 40 dni, jezeli chodzi o sery z surowego mleka mieszanego,
— w przypadku seréw o masie powyzej 1,5 kg i nie wigkszej niz 5,5 kg:

— 21 dni, jezeli chodzi o sery w czarnej powtoce z mleka krowiego poddanego obrébcee cieplnej i 45 dni w
przypadku seréw w zlocistej skorce lub powtoce z mleka krowiego poddanego obrébee cieplnej,

— 60 dni, jezeli chodzi o sery z mleka koziego lub mieszanego poddanego obrébce cieplnej lub z surowego
mleka krowiego badZ koziego,

— 90 dni, jezeli chodzi o sery z surowego mleka mieszanego.
Ser ten zawiera co najmniej 53 gramy suchej masy na 100 g produktu i 24 g tluszczu na 100 graméw produktu.

Kolor masy jest jednolity i rtéwnomierny, od bialego przez kolor kosci stoniowej do z6ltego. Jej konsystencja jest
sprezysta i rozplywajaca si¢ w ustach, aksamitna i jednorodna, zazwyczaj z réwnomiernie rozmieszczonymi
dziurkami o nieregularnym ksztalcie i rozmiarze. W miare dojrzewania masa staje si¢ twardsza.

Smak ewoluuje od aromatéw Swiezej serwatki do bardziej wyrazistych aromatéw bez nadmiernej goryczy, w
zaleznosci od czasu dojrzewania i rodzaju uzytego mleka.

,Tomme des Pyrénées” wprowadza si¢ do obrotu w calosci, w kawatkach lub w opakowaniu wstepnym.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Surowcem jest poddane obrébce cieplnej lub surowe mleko krowie, owcze lub kozie. Mleko owcze mozna stoso-
waé wylacznie w mieszance i pochodzi ono od ras basco-béarnaise, castillonnaise, manech téte noire lub manech
téte rousse.

Dawka pokarmowa sklada si¢ z pasz zielonych i dodatkéw. Pasze zielone zawierajg trawe, zboza i ich produkty
pochodne w postaci suchej lub mokrej oraz odwodnione produkty roslinne. W skali roku 70 % pasz pochodzi z
obszaru geograficznego.

Dodatki, ktére mozna stosowal, obejmuja pasze tresciwe (zboza, makuchy, zwiazki azotu), serwatke, pasze zlo-
zone z produktéw pochodzenia roslinnego, sktadniki mineralne, witaminy i pierwiastki sladowe.

Chéw zwierzat, ktérych mleko jest przeznaczone do przetworzenia na ser z mleka surowego i mleka poddanego
obrébce cieplnej, odbywa si¢ zgodnie z nastgpujacymi kryteriami:

— co najmniej 25 % suchej masy w ramach rocznej dawki paszowej stanowi zielonka skarmiana na pastwisku,
suszona lub zadawana, pochodzgca z obszaru geograficznego ChOG;

— wypas trwa co najmniej 91 dni w roku.

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, wytwarzanie i dojrzewanie seréw odbywaja si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.
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3.5. Szczegélowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Poza napisami, ktére nalezy obowigzkowo umiesci¢ na etykiecie zgodnie z przepisami dotyczacymi etykietowania
i prezentacji $srodkéw spozywczych, na etykiecie w tym samym polu widzenia umieszcza si¢ zarejestrowang
nazwe produktu i symbol ChOG Unii Europejskiej.

Na etykietach ,Tomme des Pyrénées” umieszcza si¢, wraz z nazwg handlows, informacje o gatunku zwierzat:
— w przypadku jednego gatunku — umieszcza si¢ wzmianke ,z mleka krowiego” albo ,z mleka koziego”,

— w przypadku mieszanek — wskazuje si¢ zastosowane rodzaje mleka w porzadku malejacym pod wzgledem
wagowego udzialu w suchej masie mieszanki.

Ponadto na etykiecie ,Tomme des Pyrénées” podaje si¢ informacje dotyczace zabiegéw, jakim poddano mleko
wykorzystane do produkgji tego sera.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego
Obszar geograficzny obejmuje francuskg strong fancucha Pirenejéw. Obejmuje on:
— departamenty Ariege, Hautes-Pyrénées i Pyrénées-Atlantiques w calosci,
— w departamencie Aude: obszar masywu, ktory tworza:
— kantony Limoux i Quillan w caloici,

— kanton Fabrezan, z wyjatkiem gmin: Boutenac, Camplong-d'Aude, Fabrezan, Fontcouverte, Luc-sur-
Orbieu, Montséret, Saint-André-de-Roquelongue,

— gminy Arquettes-en-Val, Caunettes-en-Val, Escueillens-et-Saint-Just-de-Bélengrad, Fajac-en-Val, Labastide-
en-Val, Mayronnes, Monthaut, Montlaur, Pomy, Pradelles-en-Val, Rieux-en-Val, Servies-en-Val, Taurize,
Verzeille, Villar-en-Val, Villefloure, Villetritouls,

— w departamencie Haute-Garonne:
— okreg Saint-Gaudens, ktéry tworzg kantony Bagnéres-de-Luchon, Saint-Gaudens i czg$¢ kantonu Cazeéres,

— gminy zaliczane do obszaru gérskiego w okregu Muret: Gouzens, Lahitere, Le Plan, Mauran, Montberaud,
Montbrun-Bocage, Montclar-de-Comminges, Montesquieu-Volvestre, Plagne, Saint-Christaud, Saint-
Michel,

— w departamencie Pyrénées-Orientales obszar masywu, ktory tworza:
— kantony: Canigou, Pyrénées catalanes w catosci,
— kanton Cote Vermeille, z wyjatkiem gmin Palau-del-Vidre, Saint-André,

— kanton Vallée de I'Agly, z wyjatkiem gmin Cases-de-Péne, Espira-de-I'Agly, Opoul-Périllos, Rivesaltes, Sal-
ses-le-Chateau, Vingrau,

— kanton Vallespir-Alberes, z wyjatkiem gmin Montesquieu-des-Albéres, Saint-Génis-des-Fontaines, Villon-
gue-dels-Monts,

— gminy Banyuls-dels-Aspres, Caixas, Calmeilles, Ille-sur-Tét, Llauro, Montalba-le-Chateau, Montauriol, Oms,
Passa, Tordéres.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwigzek ,Tomme des Pyrénées” z obszarem pochodzenia opiera si¢ na jego wlasciwosciach jako sera péttwardego,
niegotowanego, o sprezystej, rozplywajacej si¢ w ustach i aksamitnej konsystencji oraz jednorodnym ksztalcie,
ktérego smak ewoluuje od aromatéw $wiezej serwatki do bardziej wyrazistych aromatéw — w zaleznosci od dtu-
gosci dojrzewania. Wytwarza si¢ go z mleka surowego lub poddanego obrébee cieplnej, ktére pochodzi od réz-
nych gatunkéw zwierzat utrzymywanych w gospodarstwach prowadzacych uprawy mieszane i chéw (krowa,
owca, koza) zgodnie z praktykami wywodzacymi si¢ z tradycji serowarskiej w masywie Pirenejéw.
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Obszar geograficzny odpowiada francuskiej stronie taficucha Pirenejéw miedzy Morzem Srédziemnym a Ocea-
nem Atlantyckim, tj. terytorium, na ktérym wspolwystepuja przedgérza i gory, zaokraglone i strome masywy
oraz czgsto wigte liczne doliny ograniczajace zasoby drewna. Dzigki obfitym opadom (600-1 000 mm na przed-
gérzach, 1 300-1 500 mm na pétnocnych zboczach $rednich partii gorskich oraz do 2 500 mm na stokach nara-
zonych na dzialanie wiatru niosgcego deszcz ze $niegiem) na terenie tym wystepuja rozlegle obszary uzytkéw zie-
lonych.

Optymalne wykorzystywanie uzytkoéw zielonych pozwolito na wyksztalcenie systemu chowu réznorodnych zwie-
rzat (owiec, kréw i kéz), ktéry wigze si¢ z umiejetnoscig owiec i koz przedostawania si¢ na niektére obszary niedo-
stepne dla kréw, przy czym kazdy gatunek ma ponadto swoje preferencje zywieniowe w zaleznosci od ekspozycji
zboczy.

Dostepne s3 dowody potwierdzajace, Ze na przedmiotowym obszarze chéw kréw, kéz i owiec oraz produkeje sera
prowadzi si¢ od XII wieku. W poszczegdlnych dolinach i okresach zmienial si¢ sposob wykorzystania mleka
wytwarzanego w gospodarstwach w ramach tradycyjnej produkcji seréw przez rolnikow.

Z uwagi na réznorodno$¢ gatunkéw zwierzat w stadach mlecznych i wzgledng samowystarczalno$¢ rolnikéw
prowadzacych chéw, ktéra nie sprzyja zbiorowym praktykom, najczesciej produkowanym serem jest ser wytwa-
rzany z mleka mieszanego.

Uksztaltowanie terenu w Pirenejach utrudnia bowiem komunikacje miedzy dolinami. Mieszkanicy gér byli wigc
samowystarczalni i stad wywodzi si¢ tradycja wytwarzania przez pasterzy w okresie letnim sera nadajacego si¢ do
dlugiego przechowywania. Rolnik prowadzacy chéw mogt zatem produkowaé i przechowywa¢ sery, prowadzac
dziatalno$¢ rolnicza. Sery byly na ogdl wprowadzane do obrotu po powrocie z hal. Ksztalt sera i jego skorka
umozliwiaja bowiem dojrzewanie niewymagajace zapewnienia szczeg6lnie niskich temperatur, a znaczny okres
przechowywania pozwala na oczyszczenie z drobnoustrojéw (niepozgdana flora znika podczas procesu dojrze-
wania). Ponadto z powodu malej dostgpnosci drewna w Pirenejach postanowiono nie gotowaé masy — tak jak ma
to miejsce w przypadku ser6w nadajacych sie do dlugiego przechowywania z Alp lub Jury.

Ta tradycja serowarska utrzymala si¢ przez lata, odzwierciedlajac zmiany w gospodarce gérskiej dolin pirenejskich
iw chowie. W XIX wieku produkcja stopniowo przeszla z poziomu rolniczego na poziom rzemie$lniczy. Pierwsze
Jfruitiéres” (spéldzielnie serowarskie) pojawiaja si¢ w 1867 r.; tym samym rozwija si¢ produkcja rzemieslnicza, w
ramach ktdrej wytwarza si¢ wiecej seréw z mleka krowiego i mieszanego. P6zniej powstaly prywatne przemy-
stowe i rzemie$lnicze zaklady serowarskie.

Rownolegle produkcje w gospodarstwach stymulowat fakt, ze na obszarze geograficznym wystepuja rozlegle
tereny, na ktérych nie dzialajg Zadne podmioty prowadzace skup mleka.

,<Tomme des Pyrénées” charakteryzuje si¢ niegotowana, péltwardg masg o sprezystej, rozplywajacej si¢ w ustach i
aksamitnej konsystencji, ktéra w miar¢ dojrzewania staje si¢ twardsza, jednolitym i réwnomiernym kolorem
masy, od biatego przez kolor kosci stoniowej do zéltego, typowym ksztaltem wynikajacym ze stosunku $rednicy
do wysokosci wynoszacego od 2 do 3 oraz smakiem, ktéry ewoluuje od aromatow $wiezej serwatki do bardziej
wyrazistych aromatéw w przypadku sera dojrzatego.

Szczegdlne cechy masywu Pirenejow, jego polozenie geograficzne, prowadzony na tym obszarze system upraw
mieszanych i chowu oraz tradycja serowarska tego regionu nadaly serowi ,Tomme des Pyrénées” jego tozsamos¢.

Fakt, Ze jest to ser pottwardy i niegotowany, wynika zatem historycznie z niewystarczajgcej obecnosci drewna na
obszarze tego masywu. Cecha ta utrzymala si¢ w przypadku produktéw wytwarzanych w gospodarstwach, pro-
duktéw rzemieslniczych i przemystowych.

Szczegblne umiejetnosci serowardw z Pirenejow, opierajace si¢ na praktykach wspélnych dla wszystkich produk-
tow lokalnych, wplywaja bezposrednio na specyfike seréw:

— odpowiednie temperatury przy zaprawianiu mleka podpuszczka, mieszanie skrzepu i zapewnienie odpowied-
niej temperatury podczas tej czynnosci, wystarczajace zakwaszenie, a nastgpnie dojrzewanie bez nadmiernej
proteolizy dzigki pozostalym parametrom produkcji — w zaleznosci od rodzaju mleka — pozwalajg uzyskaé
poltwarda mase o sprezystej, rozpltywajacej si¢ w ustach i aksamitnej konsystencji,

— ksztalt tego sera, charakteryzujacy si¢ stosunkiem wysokosci do $rednicy wynoszacym zawsze od 2 do 3,
zapewnia, niezaleznie od jego masy, staly ubytek (utrate wilgotnosci) podczas dojrzewania i jednorodne wlas-
ciwosci masy, w szczegdlnosci kolor,

— jego smak ewoluuje od aromatow $wiezej serwatki w przypadku seréw powlekanych do bardziej wyrazistych
aromatéw w przypadku pozostalych seréw, w zaleznosci od dlugosci dojrzewania i zabiegéw, ktorym pod-
dano skorke podczas tego etapu.
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Odeslanie do publikagji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/ CDC-TomPy-190411.pdf
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