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(Comunicagdes)

COMUNICACOES ORIUNDAS DAS INSTITUICOES E DOS ORGAOS DA
UNIAO EUROPEIA

COMISSAO

Nio oposi¢do a uma concentracio notificada
(Processo COMP/M.5720 — BAYERNLB/LBLUX)
(Texto relevante para efeitos do EEE)

(2009/C 315/01)

Em 16 de Dezembro de 2009, a Comissio decidiu ndo se opor a concentra¢io notificada e declard-la
compativel com o mercado comum. Esta decisdo baseia-se no n.° 1, alinea b), do artigo 6.° do Regulamento
(CE) n.° 139/2004 do Conselho. O texto integral da decisdo apenas estd disponivel na lingua alemdo e serd
tornado publico apds terem sido suprimidos quaisquer segredos comerciais que possa conter. Poderd ser
consultado:

— no sitio Web Concorréncia da Comissdo, na seccdo consagrada a politica da concorréncia,
(http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases|). Este sitio permite aceder as decisdes respeitantes as
operagdes de concentragdo a partir da denominagdo da empresa, do niimero do processo, da data e
do sector de actividade,

— em formato electrénico, no sitio EUR-Lex (http://eur-lex.curopa.cufen/index.htm), que proporciona o
acesso em linha ao direito comunitdrio, através do nimero do documento 32009M5720.



http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/en/index.htm
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INFORMACOES ORIUNDAS DAS INSTITUICOES E DOS ORGAOS DA UNIAO

IV

(Informagdes)

EUROPEIA

COMISSAO

Taxas de cimbio do euro (/)
22 de Dezembro de 2009
(2009/C 315/02)

1 euro =

Moeda Taxas de cambio Moeda Taxas de cambio
USD déblar americano 1,4279 AUD dolar australiano 1,6259
JPY iene 130,83 CAD délar canadiano 1,5109
DKK coroa dinamarquesa 7,4420 HKD  délar de Hong Kong 11,0744
GBP libra esterlina 0,89305 NZD doélar neozelandés 2,0294
SEK coroa sueca 10,4295 SGD délar de Singapura 2,0076
CHF franco suico 1,4987 KRW  won sul-coreano 1 685,05
ISK coroa islandesa ZAR  rand 11,0340
NOK coroa norueguesa 8,3650 CNY yuan-renminbi chinés 9,7498
BGN lev 1,9558 HRK kuna croata 7,2830
CZK coroa checa 26,266 IDR rupia indonésia 13 543,20
EEK coroa estoniana 15,6466 MYR ringgit malaio 49100
HUF forint 274,28 PHP peso filipino 66,389
LTL litas 3,4528 RUB rublo russo 43,6041
LVL lats 0,7080 THB baht tailandés 47,492
PLN zloti 4,1770 BRL real brasileiro 2,5468
RON leu 4,2193 MXN peso mexicano 18,4699
TRY lira turca 2,1798 INR rupia indiana 66,8200

(") Fonte: Taxas de cambio de referéncia publicadas pelo Banco Central Europeu.
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(Avisos)

PROCEDIMENTOS ADMINISTRATIVOS

COMISSAO

CONVITE A APRESENTACAO DE CANDIDATURAS — EAC/01/10
Programa Juventude em Accio 2007-2013

(2009/C 315/03)

INTRODUCAO
O presente convite a apresentacio de candidaturas baseia-se na Decisdo n.° 1719/2006/CE (') do Parla-
mento Europeu e do Conselho, de 15 de Novembro de 2006, que institui o programa Juventude em Acgdo
para o periodo de 2007-2013, a seguir designado por «Programa Juventude em Accdo». As condigdes por
que se rege o presente convite a apresentagdo de candidaturas constam do Guia do Programa Juventude em

Acgdo (2007-2013) publicado no sitio web Europa website (cf. ponto VIII). O Guia do Programa constitui
parte integrante do presente convite a apresenta¢do de candidaturas.

I. Objectivos e prioridades

Os objectivos gerais enunciados na decisio que institui o programa Juventude em Accdo sdo os seguintes:
— Promover a cidadania activa dos jovens, em geral, e a sua cidadania europeia, em particular;

— Desenvolver a solidariedade e promover a tolerdncia entre os jovens, nomeadamente no intuito de
reforcar a coesdo social na Unido Europeia;

— Incentivar a compreensdo mutua entre os jovens de diferentes paises;

— Contribuir para o desenvolvimento da qualidade dos sistemas de apoio as actividades juvenis e da
capacidade das organizagdes da sociedade civil no dominio da juventude;

— Fomentar a cooperagdo europeia no dominio da juventude.

Estes objectivos gerais serdo realizados por meio de projectos, que se norteiam pelas seguintes prioridades
permanentes:

— Cidadania europeia;
— Participagdo dos jovens;
— Diversidade cultural;

— Inclusdo de jovens com menos oportunidades.

() JO L 327 de 24.11.2006, p. 30.
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As prioridades permanentes supramencionadas, juntam-se as seguintes prioridades anuais para 2010:
— Ano Europeu de Combate a Pobreza e a Exclusdo Social

Com esta prioridade pretende-se incentivar projectos destinados a consciencializar os jovens da respon-
sabilidade de cada um no combate & pobreza e a marginalizacdo, bem como a promover a inclusdo de
grupos com menos oportunidades. Mais concretamente, projectos destinados a estimular entre os jovens
a reflexdo sobre a prevencdo, as vias de saida e as consequéncias da pobreza; projectos que abordem a
questdo da marginalizagdo e as vdrias formas de discriminacdo, nomeadamente em razio do sexo,
deficiéncia, etnia, credo, lingua ou origem na imigragdo. Neste contexto, serd dispensada especial atencio
aos projectos que promovam o envolvimento activo de: a) jovens com deficiéncia, incentivando o
intercambio entre os jovens com e sem deficiéncia, assim como projectos que incidam nas questdes
que se prendem com a deficiéncia na nossa sociedade; b) jovens de origem imigrante ou pertencentes a
minorias étnicas, religiosas ou linguisticas. Neste contexto, serdo encorajados projectos em que partici-
pem jovens de etnia cigana, sempre que seja pertinente;

— O desemprego juvenil e a promogdo da participacdo activa dos jovens desempregados na sociedade;

Com esta prioridade pretende-se incentivar projectos que abordem a questdo do desemprego juvenil e se
proponham fomentar a participacdo activa dos jovens desempregados na sociedade;

— Sensibiliza¢do e mobilizagdo dos jovens para as mudangas globais (como o desenvolvimento sustentado,
as alteracdes climdticas, as migracdes, os objectivos de desenvolvimento do milénio).

Com esta prioridade pretende-se incentivar projectos destinados a sensibilizar os jovens para o seu papel
como cidaddos activos num mudo globalizado, bem como fomentar o seu sentido de solidariedade
global e o seu empenhamento face aos problemas actuais.

II. Estrutura do Programa Juventude em Accio

Para a realizacdo destes objectivos, o programa Juventude em Acg¢do prevé cinco acgdes operacionais.

O presente convite a apresentacio de candidaturas diz respeito as acgbes e subacgdes que passamos a
enunciar:

Acgdo 1 — Juventude para a Europa

— Subaccio 1.1 — Intercimbios de jovens (com duracio até 15 meses): Os «ntercimbios de jovens»
oferecem a possibilidade de grupos de jovens de diferentes paises se encontrar e descobrir as culturas
uns dos outros. Os grupos planeiam juntos os «ntercimbios de jovens» em torno de um tema de
interesse mutuo;

— Subaccio 1.2 — Iniciativas dos jovens (com duracdo de 3 a 18 meses): A subacgdo «niciativas dos
jovens» apoia projectos de grupo concebidos a nivel local, regional e nacional, bem como a ligacio em
rede de projectos semelhantes realizados em diversos paises, no intuito de reforcar o seu cardcter
europeu e de intensificar a cooperagdo e o intercAmbio de experiéncias entre os jovens;

— Subaccio 1.3 — Projectos de democracia participativa (com duracio de 3 a 18 meses): Os «pro-
jectos de democracia participativa» apoiam a participagio activa dos jovens na vida democrética da sua
comunidade a nivel local, regional ou nacional e também a nivel internacional.

Acgio 2 — Servigo Voluntdrio Europeu

Esta acgdo apoia a participagdo dos jovens em diversas formas de actividades voluntérias, dentro e fora da
Unido Europeia. No dmbito desta acc¢do, os jovens participam individualmente ou em grupo em actividades
de voluntariado no estrangeiro, sem fins lucrativos e ndo remuneradas (com duragdo até 24 meses).
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Acgiio 3 — Juventude no Mundo

— Subacgio 3.1 — Cooperagio com os paises vizinhos da Unido Europeia (com duragdo até 15
meses): Esta subacgdo apoia projectos com os paises parceiros vizinhos, nomeadamente «ntercambios de
jovens» e «projectos de formacdo e de ligacdo em rede» no dominio da juventude.

Acgiio 4 — Sistemas de apoio a juventude
— Accdo 4.3 — Formagdo e ligacio em rede de profissionais activos no dominio da juventude e das
organizacdes de juventude (com duragdo de 3 a 18 meses): Esta subaccdo apoia em especial o

intercAmbio de experiéncias, de conhecimentos especializados e de boas praticas, assim como actividades
que facilitem a criagdo de projectos, parcerias e redes duradouros e de elevada qualidade.

Acgdo 5 — Apoio a cooperagdo europeia no dominio da juventude
— Subacgio 5.1 — Encontros de jovens e de responsiveis pelas politicas de juventude (com duracio
de 3 a 9 meses): Esta subacgdo apoia as actividades que possibilitem a cooperagdo, a realizagdo de

semindrios e um didlogo estruturado entre os jovens, as pessoas que trabalham no sector da juventude e
em organizagdes de juventude e os responsdveis pelas politicas de juventude.

IIl. Candidatos elegiveis
As candidaturas devem ser apresentadas por:
— Organizagdes sem fins lucrativos ou organizagdes ndo governamentais;
— Entidades publicas locais, regionais;
— Grupos informais de jovens;
— Organismos activos a nivel europeu no dominio da juventude;
— Organizagdes internacionais sem fins lucrativos

— Organizagdes com fins lucrativos que promovam um evento no dominio juventude, do desporto ou da
cultura.

Os candidatos tém de estar legalmente estabelecidos num dos Paises do Programa ou nos Paises Parceiros
Vizinhos nos Balcds Ocidentais.

No entanto, algumas ac¢des do programa dirigem-se a um nimero mais reduzido de promotores. A

elegibilidade dos promotores candidatos é, por isso, definida especificamente para cada accio/subaccio
no Guia do Programa.

IV. Paises elegiveis
O programa estd aberto aos seguintes paises:
a) Os Estados-Membros da UE;

b) Os Estados da EFTA que fazem parte do Acordo EEE, em conformidade com as disposi¢des desse acordo
(Islandia, Listenstaine e Noruega);

¢) Os paises candidatos que beneficiem de uma estratégia de pré-adesdo, segundo os principios gerais e as
condicdes e regras gerais estabelecidas nos acordos-quadro celebrados com estes paises tendo em vista a
sua participagdo em programas comunitdrios (Turquia);

d) Paises terceiros que tenham assinado acordos com a Comunidade com incidéncia no dominio da
juventude.
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No entanto, algumas ac¢des do programa dirigem-se a um ntimero mais reduzido de paises. Por isso, a
elegibilidade dos paises é definida no Guia do Programa especificamente para cada accio/subaccio.

V. Critérios de atribuigio

i) Subacgées 1.1, 1.2, 3.1, 4.3 e Acgdo 2:

— a correspondéncia com os objectivos e as prioridades do programa (30 %),

— a qualidade do projecto e métodos propostos (50 %),

— o perfil dos participantes e dos promotores (20 %);

ii) Subacgdo 1.3:

— a correspondéncia com os objectivos e as prioridades do programa (30 %),

— a qualidade do conceito temdtico (20 %),

— a qualidade do projecto e métodos propostos (30 %),

— o perfil e nimero dos participantes e dos promotores (20 %);

ii

=

— a correspondéncia com os objectivos e as prioridades do programa (20 %),

— a correspondéncia com os objectivos da politica da juventude da UE (20 %),

Subacgido 5.1:

— a qualidade do projecto e métodos propostos (40 %),

— o perfil e nimero dos participantes e dos promotores (20 %).

O programa dispde de uma dotagdo de 885 milhdes de EUR para o periodo de 2007-2013. A dotagio

VL. Orcamento e duragio

anual estd subordinada a decisio das autoridades or¢amentais.

Dotagio prevista para 2010 para as seguintes ac¢des e subacgdes:

Subacgdo 1.1 Intercambios de jovens 28 826 417
Subaccio 1.2 Iniciativas dos jovens 10 271 681
Subacgdo 1.3 Projectos de democracia participativa 6423262
Accdo 2 Servico Voluntdrio Europeu 43 055 567
Subacgio 3.1 Cooperagdo com os paises vizinhos da Unido Europeia 8206 160
Subacgdo 4.3 Formagdo e ligacio em rede de profissionais activos no 14029 397
dominio da juventude e organizagdes de juventude
Subacgio 5.1 Encontros de jovens e de responsdveis pelas politicas de 4507 356

juventude
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VII. Prazo para a apresentacio das candidaturas

As candidaturas devem ser apresentadas para o prazo correspondente a data de inicio do projecto. Para os
projectos apresentados a uma agéncia nacional, hd cinco prazos de candidatura por ano:

Projectos com inicio entre Prazo de candidatura
1 de Maio e 30 de Setembro 1 de Fevereiro
1 de Julho e 30 de Novembro 1 de Abril
1 de Setembro e 31 de Janeiro 1 de Junho
1 de Dezembro e 30 de Abril 1 de Setembro
1 de Fevereiro e 31 de Julho 1 de Novembro

Para os projectos apresentados a Agéncia de Execucdo, hd trés prazos de candidatura por ano:

Projectos com inicio entre Prazo de candidatura
1 de Agosto e 31 de Dezembro 1 de Fevereiro
1 de Dezembro e 30 de Abril 1 de Junho
1 de Margo e 31 de Julho 1 de Setembro

VIIL Informagdes complementares

Para mais informagdes, consultar o Guia do Programa Juventude em Acc¢do nos seguintes sitios web:
http://ec.europa.eufyouth

http://eacea.ec.europa.eu/youth/index_en.htm
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PROCEDIMENTOS RELATIVOS A EXECUCAO DA POLITICA DE
CONCORRENCIA

COMISSAO

Notificagdo prévia de uma concentracio
(Processo COMP/M.5685 — Louis Dreyfus/Fin Lov/SBM/Mangas Gaming)
Processo susceptivel de beneficiar do procedimento simplificado

(Texto relevante para efeitos do EEE)

(2009/C 315/04)

1. A Comissdo recebeu, em 14 de Dezembro de 2009, uma notificagdo de um projecto de concentragio
nos termos do artigo 4.° e na sequéncia de uma remessa ao abrigo do n.° 5 do mesmo artigo do
Regulamento (CE) n.° 139/2004 do Conselho ('), através da qual as empresas Louis Dreyfus S.A.S. (LD»,
Franca), Financiéres Lov S.A.S.(Fin Low», Franca) e Société Anonyme des Bains de Mer et du Cercle des
Etrangers a Monaco («<SBM», Ménaco) adquirem, na acep¢do do artigo 3.°, n.° 1, alinea b), do referido
regulamento, o controlo conjunto da empresa Mangas Gaming S.A.S. (MG, Franga), mediante aquisi¢do de
acgoes.

2. As actividades das empresas em causa sdo:

— LD: desenvolve actividades nos sectores do comércio de cereais e matérias-primas (arroz, actlicar, etanol,
café, algodio, citrinos, oleaginosas, etc.), da energia e do imobilidrio,

— Fin Lov: sociedade holding integrada no Grupo Lov. O Grupo Lov estd presente principalmente nos
sectores da produgdo audiovisual, da hotelaria, dos jogos em linha (através da MG), da energia e da
promogdo musical em linha,

— SBM: desenvolve actividades nos sectores da hotelaria, da restauragdo, dos casinos e do imobilidrio. Estd
também activa no sector dos jogos em linha através da sua participacio na MG,

— MG: activa no sector dos jogos em linha.

3. Apés uma andlise preliminar, a Comissdo considera que a operagdo de concentragio notificada pode
encontrar-se abrangida pelo dmbito de aplicagdo do Regulamento (CE) n.° 139/2004. Contudo, a Comissdo
reserva-se a faculdade de tomar uma decisdo final sobre este ponto. De acordo com a Comunicacdo da
Comissdo relativa a um procedimento simplificado de tratamento de certas operagdes de concentracido nos
termos do Regulamento (CE) n.° 139/2004 do Conselho (%), o referido processo é susceptivel de beneficiar
da aplicagdo do procedimento previsto na Comunicacio.

4. A Comissdo solicita aos terceiros interessados que lhe apresentem as suas eventuais observagdes sobre
o projecto de concentragio em causa.

As observagdes devem ser recebidas pela Comissdo no prazo de 10 dias apds a data de publicacdo da
presente comunicagdo. Podem ser enviadas por fax (+32 22964301 ou 22967244) ou pelo correio, com a
referéncia COMP/M.5685 — Louis Dreyfus/Fin Lov/SBM/Mangas Gaming, para o seguinte enderego:

Comissao Europeia
Direcgdo-Geral da Concorréncia
Registo das Concentracdes
1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

() JO L 24 de 29.1.2004, p. 1.
() JO C 56 de 5.3.2005, p. 32.



23.12.2009

Jornal Oficial da Unido Europeia

C 315/9

OUTROS ACTOS

CONSELHO

Aviso a atencdo das pessoas, entidades e organismos que foram incluidos pelo Conselho na lista de
pessoas, entidades e organismos aos quais se aplica n° 2 do artigo 6.° Regulamento (CE)
n.° 329/2007 do Conselho (Anexo V)

(2009/C 315/05)

Comunica-se a seguinte informagdo as pessoas, entidades e organismos que constam do anexo V do
Regulamento (CE) n.° 329/2007 do Conselho, de 27 de Margo de 2007 (}).

O Conselho da Unido Europeia determinou que as pessoas, entidades e organismos que constam da lista
mencionada em epigrafe preenchem os critérios previstos no n.” 2 do artigo 6.° do Regulamento (CE)
n.° 329/2007 de 27 de Marco de 2007, que impde medidas restritivas contra a Republica Popular
Democrdtica da Coreia, pelo que foram incluidos no anexo V desse regulamento. O regulamento prevé o
congelamento de todos os fundos, outros activos financeiros e recursos econémicos pertencentes a essas
pessoas, entidades e organismos e proibe que sejam, directa ou indirectamente, postos a sua disposi¢do ou
utilizados em seu beneficio quaisquer fundos, outros activos financeiros ou recursos econémicos.

Chama-se a atengdo das pessoas, entidades e organismos em causa para a possibilidade de apresentarem as
autoridades competentes do(s) Estado(s)-Membro(s) em causa, como indicado nos sitios web referidos no
anexo II do regulamento, um requerimento no sentido de obterem autoriza¢do para utilizar fundos con-
gelados a fim de suprir necessidades essenciais ou efectuar pagamentos especificos (cf. artigos 7.° e 8.° do
mesmo regulamento).

As pessoas, entidades e organismos em causa podem apresentar ao Conselho um requerimento, acompa-
nhado de documentagio justificativa, para que seja reapreciada a decisdo de os incluir na referida lista.

Os requerimentos devem ser enviados para o seguinte enderego:

Conselho da Unido Europeia
Secretariado-Geral

Rue de la Loi 175

1048 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

Chama-se ainda a atencdo das pessoas, entidades e organismos em causa para a possibilidade de interporem
recurso do regulamento do Conselho junto do Tribunal Geral da Unido Europeia, nas condi¢des estabele-
cidas no artigo 263.°, quarto e sexto pardgrafos, do Tratado sobre o Funcionamento da Unido Europeia.

() JO L 88 de 29.3.2007, p. 1.
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Aviso a atengdo das pessoas, entidades e organismos que foram incluidos pelo Conselho na lista de
pessoas, entidades e organismos aos quais se aplica o artigo 6.° do Regulamento (UE) n.° 1284/2009
do Conselho (Anexo II)

(2009/C 315/06)

Comunica-se a seguinte informagdo as pessoas, entidades e organismos constantes do Anexo II do
Regulamento (UE) n.° 12842009 do Conselho, de Dezembro de 2009 (').

O Conselho da Unido Europeia determinou que as pessoas, entidades e organismos constantes da lista acima
referida preenchem os critérios definidos no artigo 6.° do Regulamento (UE) n.° 12842009 do Conselho,
de Dezembro de 2009, que institui certas medidas restritivas especificas contra a Republica da Guiné, pelo
que foram incluidos no Anexo II desse regulamento. Esse mesmo regulamento prevé, entre outras medidas,
o congelamento de todos os fundos, outros activos financeiros e recursos econémicos que pertencam a
essas pessoas, entidades ou organismos e proibe que sejam, directa ou indirectamente, postos a sua dispo-
sicdo ou utilizados em seu beneficio quaisquer fundos, outros activos financeiros ou recursos econdémicos.

Chama-se a atengdo das pessoas, entidades e organismos em causa para a possibilidade de apresentarem as
autoridades competentes do(s) Estado(s)-Membro(s) relevantes, indicadas nos sitios Web referidos no
Anexo III do Regulamento, um requerimento no sentido de serem autorizados a utilizar fundos congelados
para suprir necessidades basicas ou efectuar pagamentos especificos (cf. artigos 8.° ¢ 9.° do Regulamento).

As pessoas, entidades e organismos em causa podem apresentar ao Conselho um requerimento, acompa-
nhado de documentacio justificativa, para que seja reapreciada a decisdo de os incluir na lista acima referida.

Os requerimentos devem ser enviados para o seguinte endereco:

Conselho da Unido Europeia
Secretariado-Geral

Rue de la Loi 175

1048 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

Chama-se igualmente a atencdo para a possibilidade de cada pessoa, entidade ou organismo em causa
interpor recurso do regulamento do Conselho junto do Tribunal Geral da Unido Europeia, nas condicdes
estabelecidas no artigo 263.%, quarto e sexto pardgrafos, do Tratado sobre o Funcionamento da Unido
Europeia.

() JO L 346 de 23.12.2009.



23.12.2009

Jornal Oficial da Unido Europeia

C 31511

Aviso a atencio das pessoas, grupos e entidades constantes da lista referida no n.° 3 do artigo 2.°,
Regulamento (CE) n.° 2580/2001 do Conselho relativo a medidas restritivas especificas de combate
ao terrorismo dirigidas contra determinadas pessoas e entidades

[cf. anexo do Regulamento (UE) n.° 1285/2009, de 23 de Dezembro de 2009]
(2009/C 315/07)

Comunica-se a informacdo seguinte as pessoas, grupos e entidades que figuram na lista constante do
Regulamento (UE) n.° 1285/2009 (') do Conselho, de 23 de Dezembro de 2009.

O Conselho da Unido Europeia determinou que continuam vélidos os motivos que levaram a inclusdo das
pessoas, grupos ¢ entidades na lista de pessoas, grupos e entidades sujeitos as medidas restritivas previstas
no Regulamento (CE) n.° 2580/2001 do Conselho, de 27 de Dezembro de 2001, relativo a medidas
restritivas especificas de combate ao terrorismo dirigidas contra determinadas pessoas e entidades (3). Assim
sendo, o Conselho decidiu manter essas pessoas, grupos e entidades na referida lista.

O Regulamento (CE) n.° 2580/2001 prevé o congelamento de todos os fundos, outros activos financeiros e
recursos econdmicos que pertencam a essas pessoas, grupos e entidades e proibe que sejam, directa ou
indirectamente, postos a sua disposi¢do.

Chama-se a atencdo das pessoas, grupos e entidades em causa para a possibilidade de apresentarem as
autoridades competentes do(s) Estado(s)-Membro(s) relevante(s), enumeradas no anexo do regulamento, um
requerimento no sentido de obterem autorizagdo para utilizar fundos congelados a fim de suprir necessi-
dades bdsicas ou efectuar pagamentos especificos nos termos do n.° 2 do artigo 5.°, do mesmo regula-
mento. Estd disponivel na internet uma lista actualizada das autoridades competentes, no seguinte enderego:

http:/[ec.europa.eu/comm/external_relations/cfsp/sanctions/measures.htm

As pessoas, grupos e entidades em causa podem apresentar ao Conselho um requerimento no sentido de
obterem a exposi¢cdo dos motivos que levaram a que fossem mantidas na lista acima referida (a ndo ser que
essa exposicdo de motivos ja lhes tenha sido enviada), utilizando o seguinte endereco:

Conselho da Unido Europeia

(a0 cuidado de: CP 931 designations)
Rue de la Loi 175

B-1048 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

As pessoas, grupos e entidades em causa podem, em qualquer momento, enviar ao Conselho, para o
endereco acima referido, um requerimento, acompanhado de documentagdo justificativa, para que seja
reapreciada a decisdo de os incluir e manter na lista. Os requerimentos serdo analisados logo que sejam
recebidos. Neste contexto, chama-se a atencdo das pessoas, grupos e entidades em causa para o facto de o
Conselho rever periodicamente a referida lista, nos termos do n° 6 do artigo 1.° da Posi¢do
Comum 2001/931/PESC. Para que um requerimento seja analisado aquando da revisio seguinte, deverd
ser apresentado no prazo de dois meses a contar da data de publicacio do presente aviso.

Chama-se ainda a atengdo das pessoas, grupos e entidades em causa para a possibilidade de interporem
recurso do regulamento do Conselho junto do Tribunal Geral da Unido Europeia, nas condigdes estabele-
cidas no artigo 263.°, quarto e sexto pardgrafos, do Tratado sobre o Funcionamento da Unido Europeia.

() JO L 346 de 23.12.2009.
JoL

@ 344 de 28.12.2001, p. 70.
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COMISSAO

Publicagio de um pedido de registo em conformidade com o n.° 2 do artigo 6.° do Regulamento
(CE) n.° 510/2006 do Conselho relativo a protecgio das indica¢des geogrificas e denominagdes de

origem dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2009/C 315/08)

A presente publicacio confere um direito de oposicdo nos termos do artigo 7.° do Regulamento (CE)
n.° 510/2006 do Conselho. As declaracdes de oposi¢do devem dar entrada na Comissio no prazo de seis
meses a contar da data do presente aviso

3.2.

DOCUMENTO UNICO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO
«SAUCISSE DE MORTEAU» ou «JESUS DE MORTEAU>»
N.° CE: FR-PGI-0005-0556-26.09.2006
IGP ( X ) DOP ()

Nome:

«Saucisse de Morteau» ou «Jésus de Morteau»

Estado-Membro ou pais terceiro:

Franca

Descri¢do do produto agricola ou género alimenticio:

. Tipo de produto:

Classe 1.2 — Produtos a base de carne (aquecidos, salgados, fumados, etc.)

Descrigio do produto correspondente a denominagdo indicada no ponto 1:

A «Saucisse de Morteau» ¢ um enchido de formato recto, cilindrico e regular, com um didmetro
minimo de 40 mm (tripa com enchimento) e é feito & base de carne de porco. Para o enchimento
da «Saucisse de Morteau» ¢ utilizada tripa de porco natural e incolor (tripa de intestino grosso). Esta
tripa é fechada numa das extremidades com uma mola de madeira e na outra com um fio de fibra
natural. A mola é uma pequena cavilha de madeira.

A «Saucisse de Morteau» pode ter outra apresentacio, o denominado «Jésus de Morteau». Trata-se de
um enchido de formato recto, cilindrico, mas mais irregular, com um didmetro minimo de 65 mm
(tripa com enchimento). E cheio igualmente em tripa de porco (tripa de intestino grosso ou ceco),
natural e incolor. Se for utilizado o ceco no enchimento, nem sempre se usa a cavilha de madeira, dado
que uma das extremidades do ceco é naturalmente fechada.

Por conseguinte, em funcdo do tipo de tripa de porco utilizada, estes enchidos («Saucisse de Morteau» e
«Jésus de Morteau») podem ter um aspecto diferente. Uma vez cozidos, os pedagos de Saucisse e de Jésus
apresentam um picado grosseiro, mas homogéneo e de aspecto coerente e ligado.

O processo de fumagem destes dois enchidos confere-lhes uma cor tipicamente ambar, entre o
castanho e o dourado. No entanto, a cor ndo é homogénea em todo o produto. A «Saucisse de
Morteau» e o Jésus de Morteau» sdo prepara¢des a base de uma mistura de carne magra e gordura
dura de porco, picada grosseiramente e amassada. Assim, a transparéncia, a tripa deixa ver zonas mais
escuras que correspondem a carne magra e outras mais claras que correspondem a gordura de porco. A
consisténcia da «Saucisse de Morteau» ou do Jésus de Morteau» € firme ao tacto.
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3.3.

O aroma a fumo ¢é uma das principais caracteristicas da «Saucisse de Morteau» e do «Jésus de Morteau,
obtido gracas a serradura e a madeira de resinosas utilizadas, bem como a lentiddo do processo de
cura. No produto cru, este aroma estd claramente presente. Depois de cozido, o paladar a fumo e na
boca ¢ equilibrado e persistente, sem ser dcido ou amargo. A «Saucisse de Morteau» e o «Jésus de
Morteau» possuem igualmente um sabor a carne, sem serem demasiado secos nem demasiado gordos.

A textura da «Saucisse de Morteau» e do «Jésus de Morteau» cozidos é macia e suave com um picado
grosseiro e ligado. Na boca, o produto ndo deve ser duro nem eldstico, mas firme e suculento.

As caracteristicas fisico-quimicas da «Saucisse de Morteau» e do «Jésus de Morteau» s3o as seguintes:

Teor de humidade do produto isento de < ou = 75% (no produto cru)

matéria gorda (HPD):

Lipidos: < ou = 30 % para um HPD de 75 % (no produto cru)
Colagénio/prétidos: méximo 16 % (no produto cru)

Teor de agticar igual: < ou = 1% para um HPD de 75% (no produto cru)

Matérias-primas:

Critérios qualitativos de selec¢do da carne
Pecudria

Os animais de engorda utilizados para a confecgio dos enchidos sio fémeas e machos castrados. Ndo
sdo aceites os machos ndo castrados, os machos imaturos, os animais com criptorquia uni ou bilateral,
os hermafroditas e as porcas de refugo. A taxa de suinos para produgio de carne sensiveis ao halotano
¢ inferior a 3 %, e os animais ndo devem ter alelo Rn-.

A fim de controlar o estado sanitdrio dos animais e limitar o recurso a aditivos e tratamentos, é feita
uma limpeza-desinfec¢do-secagem entre cada banda em todas as fases da produgdo dos suinos para
carne. £ proibido o uso de tranquilizantes 48 horas antes da saida dos animais da exploragio e durante
o seu transporte. No momento da carga, os animais devem estar jejuados hd, pelo menos, 12 horas.

Abate e desmancha

Antes do abate, é observado um tempo de espera minimo de 2 horas, devendo os suinos ser lavados
com 4gua a sua chegada ao matadouro e meia hora antes da anestesia.

O peso minimo a quente para as carcagas de suinos ¢ de 80 kg. Os defeitos de aparéncia sdo limitados
a 5% de todas as carcacas de um lote cliente, citando-se, por exemplo:

— Defeitos de depilagio;
— Defeito de coirato;
— Marcas de sangue;

— Hematomas;

— Fracturas;

— Presen¢a de substancias estranhas (mancha de gordura, vestigios de fezes, restos de miudezas e
qualquer outra substincia estranha indesejavel).

O pH é um indicador da qualidade tecnoldgica das carcagas, pelo que tem de ser controlado, devendo
os meios de controlo por amostragem ser descritos e documentados pelo matadouro. O pH final
(observado no minimo 18 horas apds o abate) situa-se entre 5,50 pH < 6,20 e ¢ medido 5 cm acima
da sui e entre 2 e 3 cm de profundidade.
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3.4.

3.5.

3.6.

Os unicos cortes de carne que podem entrar na composi¢do da massa sdo os seguintes:

— presunto,

— paleta,

— peito,

— toucinho dorsal,

— lombo,

— aparas de corte (se a goela for utilizada, deve estar isenta de glandulas e de vermelhiddes).

Teor de carne presente na mistura:

— gordura dura de porco, entre 15 % e 35 % das carnes para massa,

— carne de porco magra, entre 65 % e 85 % das carnes para massa.

E autorizada a utilizagio de matéria-prima congelada (gorduras efou carne de porco magra), mas
limitada a 15 % da massa. Esta matéria-prima congelada é picada, o mais tardar, 24 horas depois
de descongelada. A «Saucisse de Morteau» e 0 Jésus de Morteau» procedentes de uma massa feita com
matéria-prima descongelada sdo sujeitos a processo de cura o mais tardar 24 horas apds a carne ter

sido picada.

O periodo de congelacido dos cortes de carne utilizdveis no fabrico destes enchidos ndo pode exceder
12 meses para a carne de porco magra e 9 meses para a gordura de porco.

Consideram-se ndo conformes os corte de carne principais que apresentam um ou vdrios defeitos de
aspecto:

— Defeitos de depilagio;
— Defeito de coirato;
— Marcas de sangue;

— Hematomas;

— Fracturas;

— Presenca de substincias estranhas (mancha de gordura, vestigios de fezes, restos de miudezas e
qualquer outra substancia estranha indesejdvel);

— Abcessos.

Sdo eliminadas as carnes cuja cor corresponda, para o lombo, ao nivel 1 ou 2 (da escala japonesa de
cores ou equivalente) e, para o espinhago, ao nivel 6. Sdo eliminadas as carnes com gorduras moles e
oleosas.

Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal):

As ragdes dos suinos para engorda destinados ao fabrico da «Saucisse de Morteau» ou do Jésus de
Morteau» contém soro de leite (fresco ou desidratado, essencialmente desnatado). O teor de soro de
leite presente nas ragdes oscila entre 15 % e 35 % da matéria seca. O alimento complementar do soro
de leite contém, no minimo, 50 % de cereais e farelo.

As ragdes para engorda devem conter menos de 1,7 % de dcido linoleico.

Fases especificas da produgdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada:

O fabrico da «Saucisse de Morteau» e do «Jésus de Morteau» deve ter lugar na sua drea geogrifica, desde
a preparagdo da massa até a fumagem.

Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc.:

Por uma questdo de seguranga sanitdria, é obrigatério que os produtos congelados, cozidos ou cortados
estejam embalados quando distribuidos ao consumidor.
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3.7. Regras especificas relativas a rotulagem:

A rotulagem do produto inclui obrigatoriamente:
— Denominacio de venda: «Saucisse de Morteau» ou Jésus de Morteau».

Cada produto s6 pode ostentar uma denominagdo de venda: «Saucisse de Morteau» ou Jésus de
Morteau.

Por defeito, a denominacio de venda serd «Saucisse de Morteau». Porém os produtos que respeitem os
critérios de apresentacdo do Jésus podem substitui-la pela denominagio Jésus de Morteau.

Se os enchidos em questdo ndo tiverem sido curados numa chaminé para fumeiro (thué), os elementos
graficos ou escritos a eles relativos ndo podem fazer referéncia a esta técnica.

Delimitagio concisa da drea geogrifica:

A drea geografica de fabrico da «Saucisse de Morteau» e do «Jésus de Morteau» abrange os quatro
departamentos que constituem a regido de Franche-Comté: Doubs, Jura, Haute-Sadne e Belfort.

Esta drea geogrifica corresponde a zona tradicional de fabrico e fumagem da «Saucisse de Morteauy,
bem como a localizacdo das chaminés e instalacdes tradicionais para fumeiro que se estendem pelo
conjunto da regido de Franche-Comté.

Relacio com a drea geogrifica:

. Especificidade da drea geogrdfica:

Regido moldada pela actividade agricola, sobretudo a criagdo de bovinos, nomeadamente a produgio de
leite e de produtos lacteos, Franche-Comté possui uma indistria de queijo com denominagdo de
origem controlada muito desenvolvida. Assim, encontramos por todo o seu territério intimeras fruitiéres
(denominacio local das queijarias).

Estas queijarias produzem soro de leite, matéria-prima de elei¢do para a alimentagdo animal: pobre em
matérias gordas e dcidos gordos ndo saturados, é, em contrapartida, rica em lisina e treonina e
aminodcidos essenciais, nomeadamente, para a espécie suina. Assim, gragas ao desenvolvimento das
queijarias, cuja pequena dimensdo reforga a utilizagdo no terreno do soro de leite sem transporte nem
arrefecimento, desenvolveu-se na regido de Franche-Comté a criacdo de suinos alimentados a base de
soro de leite.

Por conseguinte, existe uma relacdo directa e tradicional entre a producio queijeira e a suinicultura que,
contrariamente ao que sucede na quase totalidade das outras regides, se manteve ao longo dos tempos.

A suinicultura nesta regido favoreceu o desenvolvimento de uma actividade artesanal e industrial de
transformagido da carne de porco, colocando a disposicdo dos operadores uma matéria-prima que nio
era canalizada para mercados nacionais ou internacionais. Isto explica a existéncia de um quantidade
relativamente elevada de matadouros e acougueiros de média e pequena dimensdo na drea de abaste-
cimento, que constituem uma rede de transformadores locais cujo elevado nimero (mais de trinta)
ilustra bem o dinamismo da actividade.

Além disso, a regido de Franche-Comté possui uma importante mancha florestal, composta sobretudo
por resinosas, nomeadamente nas zonas de montanha. Esta abundincia de madeira de resinosas
permitiu o desenvolvimento da pratica de fumagem.

De um modo geral, os produtos fumados sdo tradi¢do do leste da Franca e da Europa. Ao longo das
épocas, a técnica da fumagem possibilitou a secagem e a conservagdo dos produtos, principalmente nas
zonas de montanha, mais frias, em que este método permitia também aquecer as habitagdes. Foi assim
que apareceu na regido de Franche-Comté o conceito de «thué», centro de aquecimento da exploragio
agricola e cdmara de fumagem, utilizada no armazenamento, secagem e cura dos enchidos, assegurando
assim a sua conservacio. Esta pratica desenvolveu-se inicialmente em Haut-Doubs e estd na origem da
técnica de fumeiro, mais tarde disseminada em toda a regido de Franche-Comté, com o aparecimento
de dispositivos de fumagem que retomam os principios do «thué.
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5.2. Especificidade do produto:

Caracteristicas particulares ligadas a selec¢do da matéria-prima, bem como a um processo de trans-
formagdo especifico.

As caracteristicas especificas do produto ligadas ao processo de fabrico sdo as seguintes:

— presenga sistemdtica de cavilhas de madeira na «Saucisse de Morteau», mas ndo no «Jésus de
Morteau» quando ¢é utilizado ceco no enchimento,

— utilizagdo de tripa de intestino grosso no enchimento da «Saucisse de Morteau» e de ceco ou tripa
de intestino grosso para o «Jésus de Morteau,

— a tripa da «Saucisse de Morteau» tem um didmetro minimo, com enchimento, de 40 mm e o «Jésus
de Morteau» um didmetro minimo de 65 mm,

— picado grosseiro, com um calibre minimo do grdo, gorduras ou carne, de 8 mm,
— cura lenta com madeira de resinosas,
— tonalidade ambar especifica resultante da cura.

As qualidades aromaticas, a textura especifica (pedagos dissociados de gordura e carne magra, macios),
o aspecto visual (gordura de cor branca e carne magra de cor uniforme) devem-se as caracteristicas
particulares da matéria-prima.

Esta matéria-prima provém de suinos submetidos a seleccdo genética e alimentacio especifica.

A alimentagdo dos suinos com soro de leite e limitada em 4cido linoleico (1,7 % da ra¢do) permite
seleccionar gorduras de porco pouco insaturadas. Esta caracteristica possibilita uma boa distribuicdo das
gorduras na massa e uma bonita cor branca. Deste modo, a «Saucisse de Morteau» e o «Jésus de
Morteau» tornam-se mais resistentes ao calor tanto durante a fumagem, como da cozedura, evitando-se
igualmente o derrame da gordura.

O fraco teor de dcidos gordos insaturados, gragas a alimentacio a base de leite, evita igualmente que se
desenvolva o cheiro a ranco.

A limitagdo do teor de gorduras insaturadas, mais aderentes, cria as condigdes favoraveis a cura do
produto pelo fumo. Quando as gorduras ndo estdo bem distribuidas, o aroma a fumo fixa-se na
periferia da tripa e forma uma pelicula impermeédvel que impede a penetragio do fumo até ao interior
do enchido.

A alimentagdo com soro de leite, aliada a critérios genéticos, permite a obtengdo de uma carne
uniformemente rosada. Além disso, juntamente com as gorduras sélidas e a banha de porco, contribui
para conservar a boa visibilidade do enchimento da «Saucisse de Morteau» e do «Jésus de Morteau.

Uma reputagdo que remonta ao século XVIIL

Durante muito tempo, a reputagdo da «Saucisse de Morteau» e do «Jésus de Morteau» estava circunscrita
a nivel local e regional e s6 comecou a ser difundida a partir do século XVIII pelos mercadores e
viajantes. Estes enchidos faziam parte da alimentacdo tradicional rural, em especial das refeicdes de
domingo ou de Natal no que respeita ao Jésus de Morteau». Mais tarde, a sua fama ultrapassou as
fronteiras iniciais, gracas a identificacdo clara do produto quer pelo seu aspecto visual inconfundivel
(calibre, tonalidade, cavilha de madeira) quer pela qualidade do seu sabor (picado grosseiro, travo a
fumeiro).

A «Saucisse de Morteau» e o «Jésus de Morteau» sio conhecidos do grande publico, dos profissionais da
restauragdo e dos consumidores. Um inquérito realizado em 2008 revela que 71 % dos consumidores
conhecem estes enchidos, que sdo directamente associados, juntamente com os diferentes queijos e
vinhos, & imagem de marca da gastronomia da regido de Franche-Comté. Esta forte ligacdo entre o
local de origem e a «Saucisse de Morteau» continua viva e confere-lhe um lugar de destaque na tradigio
culindria da regido de Franche-Comté.

E se esta reputacdo se deve principalmente a «Saucisse de Morteau», a denominagdo «Jésus de Morteau»
beneficia igualmente de uma clara notoriedade, nomeadamente a nivel da regido, onde este enchido se
pode encontrar frequentemente a venda ao lado da «Saucisse de Morteau».
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5.3. Relagdo causal entre a drea geogrdfica e a qualidade ou caracteristicas do produto (para as DOP) ou uma

determinada qualidade, a reputacdo ou outras caracteristicas do produto (para as IGP):

Caracteristicas ligadas a drea geografica de fabrico

A «Saucisse de Morteau» e o «Jésus de Morteau» caracterizam-se por um processo de cura lento que
exige um controlo permanente da produgdo de fumo, pardmetro importante da fumagem. Esta técnica,
que assenta numa gestdo da combustdo lenta sem chama, da serradura e da madeira, segundo deter-
minados pardmetros, transmite-se entre as empresas regionais. S3o artes que se foram desenvolvendo
em resposta as limitagdes do meio. As resinosas estio omnipresentes nas florestas de Franche-Comté,
nomeadamente nas zonas de montanha. E l6gico que os produtores locais de fumeiro tenham recor-
rido aos tipos de madeira existentes na regido. A utilizagdo de resinosas para a cura lenta, pratica
inicialmente desenvolvida nas zonas de montanha, estendeu-se igualmente a toda a regido de Franche-
-Comté. A existéncia deste tipo de drvores na regido justifica o desenvolvimento da técnica de fumagem
da «Saucisse de Morteau» e do «Jésus de Morteau» a partir de madeira de resinosas exclusivamente,
contrariamente a outras variedades de fumeiros franceses ou de outras regides europeias, cuja cura é
feita com madeira de folhosas. A cura lenta com madeira de resinosas é uma das principais caracte-
risticas da «Saucisse de Morteau» e do Jésus de Morteau», conferindo-lhes a sua cor ambar e o paladar a
fumeiro, intimamente ligado a sua drea de fabrico.

Para além da fumagem, o picado grosseiro, a utilizacgdo de uma cavilha de madeira numa das extre-
midades da «Saucisse de Morteau» e o seu enchimento em tripa do intestino grosso de porco fazem
parte das praticas tradicionais locais da regido de Franche-Comté, cuja notoriedade vem dessa arte
tradicional.

A reputagio do produto é um dos elementos fundamentais da sua relagdo com a drea geogréfica e tem
a sua expressdo, por exemplo, na festa e concurso anuais da «Saucisse de Morteau», que se realizam,
respectivamente, no fim de semana de 15 de Agosto e no més de Outubro.

Referéncia a publicacio do caderno de especificaces:

http:/fwww.inao.gouv.fr/repository/editeur/pdf/ CDCIGP/CDCSaucisseDeMorteauQufesusDeMorteau.pdf


http://www.inao.gouv.fr/repository/editeur/pdf/CDCIGP/CDCSaucisseDeMorteauOuJesusDeMorteau.pdf
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Publicagdio de um pedido de registo em conformidade com o n.° 2 do artigo 6.° do Regulamento
(CE) n.° 510/2006 do Conselho relativo a protecgio das indicagdes geogrificas e denominagdes de

origem dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2009/C 315/09)

A presente publicagdo confere um direito de oposicdo ao pedido nos termos do artigo 7.° do Regulamento
(CE) n.° 510/2006 do Conselho. As declaragdes de oposi¢do devem dar entrada na Comissdo no prazo de
seis meses a contar da data da presente publicagio

3.2.

DOCUMENTO UNICO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO
«QUESO DE FLOR DE GUfA»/«QUESO DE MEDIA FLOR DE GUfA»/«QUESO DE GUIA»
N.° CE: ES-PD0O-005-0605-21.05.2007
IGP () DOP ( X))

Nome:

«Queso de Flor de Guia»[«Queso de Media Flor de Guia»[«Queso de Gufa»

Estado-Membro ou Pais Terceiro:

Espanha

Descrigdo do produto agricola ou género alimenticio:

. Tipo de produto (conforme anexo II):

Classe 1.3. Queijos

Descrigio do produto correspondente a denominagdo indicada no ponto 1:
Generalidades

Estes tipos de queijo possuem cardcter acentuadamente sazonal e encontram-se firmemente enraizados
num sistema tradicional de produgdo (lactagdo de Janeiro a Julho, que corresponde a temporada de
pastos na drea protegida e a transformagio do leite nas queijarias, seguida do periodo seco, de Agosto a
Dezembro, quando ocorre a transumancia nas terras altas da ilha, em busca de pastagens adequadas).
Esta caracteristica é fundamental e determina o periodo de produgdo, na senda da tradicdo.

A Denominagio de Origem Protegida «Queso de Flor de Guia»/«Queso de Media Flor de Guia»/«Queso
de Guia» abrange os seguintes tipos de queijo:

«Queso de Flor de Gufa»: Queijo gordo ou meio-gordo fabricado com leite de ovelha das Ilhas Candrias,
embora seja autorizada a mistura de queijo de ovelha com outros tipos de leite, na condi¢do de serem
respeitadas as seguintes proporcdes:

— Leite de ovelha da raca das Ilhas Candrias: 60 %, no minimo, da quantidade total;
— Leite de vaca de raga e cruzamentos de raca das Ilhas Candrias: 40 %, no maximo;
— Leite de cabra de qualquer raca das Ilhas Candrias: 10 %, no méximo.

A caracteristica principal deste queijo consiste no facto de o leite ser coalhado exclusivamente com
coalho vegetal preparado com as corolas secas de cardo das variedades Cynara cardunculus var. ferocissima
e Cynara scolymus.

«Queso de Media Flor de Guia» Queijo gordo ou meio-gordo fabricado com leite de ovelha das Ilhas
Candrias, embora seja autorizada a mistura de queijo de ovelha com outros tipos de leite, na condicdo
de serem respeitadas as seguintes proporgdes:
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— Leite de ovelha da raga das Ilhas Candrias: 60 %, no minimo, da quantidade total;
— Leite de vaca de raga e cruzamentos de raca das Ilhas Candrias: mdximo de 40 %;
— Leite de qualquer raca de cabras das Ilhas Candrias: mdximo de 10 %.

A caracteristica principal deste queijo consiste no facto de o leite ser coalhado com, no minimo, 50 %
de coalho vegetal preparado com as corolas secas de cardo das variedades Cynara cardunculus var.
ferocissima e Cynara scolymus.

«Queso de Guia» Queijo gordo ou meio-gordo fabricado com leite de ovelha das Ilhas Candrias,
embora seja autorizada a mistura de queijo de ovelha com outros tipos de leite, na condi¢do de serem
respeitadas as seguintes proporcdes:

— Leite de ovelha da raca das Ilhas Candrias: 60 %, no minimo, da quantidade total;
— Leite de vaca de raga e cruzamentos de raca das Ilhas Candrias: 40 %, no maximo;
— Leite de qualquer raca de cabras das Ilhas Candrias: 10 %, no mdximo.

Este tipo de queijo é fabricado com coalho animal efou vegetal (Cynara cardunculus var. ferocissima,
Cynara scolymus) efou outros fermentos lacteos autorizados.

Com base no grau de maturagdo, o queijo protegido classifica-se como:
— «Meio-curado», quando o processo de cura ocorra entre 15 e 60 dias;
— «Curado», quando o processo de cura se prolongue além de 60 dias.

Caracteristicas fisicas e organolépticas

«Queso de Flor de Guia»:

Forma: cilindrica.

Altura: 4-6 cm.

Diametro: Entre 15 cm e 30 cm.

Peso: entre 0,5 kg e 5kg.

Casca: 0 queijo sujeito a matura¢io durante curtos periodos apresenta casca fina,

eldstica e macia, cor-de-marfim pdlido, com forma semelhante a de pudim.
O queijo curado durante periodos mais longos apresenta casca mais rija e bem
definida, de cor acastanhada. Em ambos os casos, a casca ostenta, na base, a
marca do molde e, lateralmente, marcas bem definidas de tecido.

Pasta: 0 queijo meio-curado apresenta pasta macia de cor creme, densa ao corte,
textura muito cremosa e sabor muito aromdtico, dcido e amargo; o queijo
curado possui pasta dura, amarelo-acastanhada, de cheiro agraddvel na seccio,
sabor amargo e sensagdo picante.

Cheiro: de intensidade média, lacteo, vegetal (cardo e frutos secos).
Aroma: intensidade média-alta, com identificadores idénticos aos do cheiro.

Sabor: amargo, salgado e 4cido.
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SensacOes gustativas:
Sabor residual:
Persisténcia do cheiro:

Textura:

ligeiramente picante e adstringente.
persisténcia média.
média.

densa, compacta e pastosa.

«Queso de Media Flor de Guia»:

Forma:
Altura:
Diametro:
Peso:

Casca:

Pasta:

Cheiro:

Aromas:

Sabores de base:
SensagOes gustativas:
Sabor residual:
Persisténcia do cheiro:
Textura:

«Queso de Guia»:
Forma:

Altura:

Diametro:

Peso:

Casca:

Pasta:

cilindrica.

4-8 cm.

entre 15 cm e 30 cm.

entre 0,5 kg e 5 kg.

a cor e a espessura variam consoante o tempo de maturagdo. Consequente-
mente, 0 queijo pouco curado apresenta casca fina, cor-de-marfim; a maioria
do queijo curado possui casca mais espessa, de cor acastanhada. A casca
apresenta bordos suaves e ostenta a marca do molde do queijo na base.

a pasta do queijo varia entre cor-de-marfim e amarelo, consoante o grau de
maturagdo; apresenta sec¢do compacta e textura variante entre cremosa e
muito dura, consoante o grau de maturagdo. Possui sabor ligeiramente dcido

e levemente picante.

intensidade média, lacteo, vegetal (cardo e frutos secos), animal (coalheira) e,
ocasionalmente, floral ou a torrado.

intensidade média-elevada, com identificadores idénticos aos do cheiro e aroma
a fermentos lacteos.

amargo, salgado e ligeiramente dcido.
ligeiramente picante, forte e adstringente.
persisténcia média-baixa.

média-baixa.

densa, compacta e, por vezes, gomosa Ou Cremosa.

cilindrica.

4-8 cm.

entre 15 cm e 30 cm.
entre 0,5 kg e 5 kg.

a espessura e a cor variam consoante o tempo de cura, apresentando o queijo
meio-curado uma casca fina cor-de-marfim, enquanto a maioria do queijo
curado possui casca espessa, castanho-escura, apds ter passado por todos os
cambiantes de amarelo no estado intermédio. Ostenta a marca do molde na
base, podendo apresentar ou ndo uma flor simétrica.

0 queijo apresenta cor que pode variar entre marfim-claro e amarelo, de
consisténcia entre muito macia ¢ dura, embora, em geral, se apresente denso
e compacto na seccdo. Predomina o sabor a sal e dcido, ocasionalmente com
ligeiro amargor e picante.
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3.3.

Cheiro: intensidade média, de predominancia lictea, com remate animal.

Aromas: intensidade média, com identificadores idénticos aos do cheiro, com especial
destaque para aromas lacteos.

Sabores de base: predomina o sabor salgado e dcido, com uma ponta de amargor.

Sensagdes gustativas: predomina a sensagdo de adstringéncia, seguida de picante, embora ligeiras em
ambos o0s casos.

Sabor residual: persisténcia média.

Persisténcia do cheiro: médio-baixa.

Textura: densa, compacta € por vezes cremosa.

Caracteristicas quimicas

As caracteristicas quimicas variam consoante o grau de maturagdo, apresentando os seguintes valores

minimos:

«Queso de Flor de Guia»:

Proteina: 22,50 % (no extracto
Matéria gorda: 29,50 % (no extracto
Extracto seco: 56,50 %.

«Queso de Media Flor de Guia»:
Proteina: 23,50 % (no extracto
Matéria gorda: 27,50 % (no extracto
Extracto seco: 55,50 %.

«Queso de Guia»:

Proteina: 24,10 % (no extracto
Matéria gorda: 27,50 % (no extracto

Extracto seco: 57,00 %.

seco).

seco).

seco).

seco).

seco).

seco).

Matérias-primas (unicamente para os produtos transformados):

Matérias-primas utilizadas na produgdo do queijo:

Leite de ovelha da raca das Ilhas Candrias: 60 %, no minimo, da quantidade total.

Leite de vaca de raca e cruzamentos

Leite de qualquer raca de cabras das

de raca das Ilhas Candrias: 40 %, no maximo.

Ilhas Candrias: 10 %, no maximo.

O leite é coalhado com coalho vegetal preparado a partir de corolas secas de cardo das variedades
Cynara cardunculus var. ferocissima e Cynara scolymus, nas quantidades minimas acima especificadas.

Pardmetros minimos de composi¢do do leite:

Leite de ovelha:

Teor de proteina: 3,90 %, no minimo (por peso).

Matéria gorda: 6,50 %, no minimo (por peso).

Total extracto seco: 15,15 %, no minimo.
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3.4.

Leite de vaca:

Teor de proteina: 3,20 %, no minimo (por peso).
Matéria gorda: 3,20 %, no minimo (por peso).
Total extracto seco: 13,00 %, no minimo.

Leite de cabra:

Teor de proteina: 3,40 %, no minimo (por peso).
Matéria gorda: 4,30 %, no minimo (por peso).
Total extracto seco: 14,00 %, no minimo.

Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal):

A principal fonte de alimento das ovelhas sdo as pastagens. A grande variedade floristica da drea e a
presenca de muitas espécies endémicas apresentam um interesse especial, pois conferem ao queijo as
suas caracteristicas organolépticas especificas. Juntamente com a prética da transumancia, esta ¢ uma
das principais caracteristicas desta DOP.

As pastagens onde os rebanhos se alimentam sdo muito variadas e ricas em flora autdctone. Sdo de
referir os prados designados por pastagens, associados a utilizagdo intensiva e produtiva de terras de
pastoreio. Nas pastagens abundam gramineas da classe Poetea bulbosae e Poa pitardiana, que cobrem
grandes extensdes da regido.

O mato rasteiro faz igualmente parte da dieta das ovelhas, mas em menor grau. Trata-se de mato
constituido por espécies de leguminosas com elevado valor forrageiro, designadamente alfalfa e sara-
mago, ambas variedades da flora autdctone das Ilhas Candrias.

O pasto pode ser complementado por alimentos concentrados, se as condi¢des climatéricas tiverem
sido adversas. As ovelhas s6 recebem ragdes complementares durante a lactagio e no final do periodo
seco, quando sio recolhidas para ordenha uma vez por dia, embora a prdtica se limite a alimentos
concentrados, pois obtém fibras da dieta do pastoreio. Os alimentos complementares consistem habi-
tualmente em milho, embora possam igualmente ser adicionadas sémeas, aveia e beterraba.

A transuméncia consiste em transferir as ovelhas, quando deixam de produzir leite (periodo seco),
habitualmente entre Agosto e Dezembro, para pastagem em dreas mais vastas. Esta pratica ocorre fora
da drea abrangida pela DOP, em periodos em que nido é produzido queijo protegido. Por conseguinte, o
queijo protegido é obrigatoriamente produzido entre Janeiro e Julho, quando as ovelhas pastam na drea
protegida.

Os animais s3o sempre alimentados com vegetagdo ceifada pelo agricultor, a saber:

a) Entre Maio e Outubro, com o produto das sementeiras (milho, sorgo, cereais e culturas forrageiras) e
0 que quer que cres¢a nos campos nesta altura, ceifado pelo agricultor (ou seja, canico, ramos de
castanheiro, alfalfa, mato forrageiro, etc.);

b) Entre Outubro e Abril, as chuvas trazem nova vegetagio, como alfalfa, cardo, saramago, luzerna e
codeco, a qual é adicionada a vérios tipos de gramineas de estagio.

Esta ragdo é complementada com alimentos concentrados, fornecidos ao gado durante todo o ano,
embora em quantidades maiores e de maior qualidade, quando a producio estd no auge e os pastos s3o
menos abundantes. O complemento alimentar consiste basicamente em cdnhamo, soja, milho, farelo e
beterraba.
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3.5.

3.6.

3.7.

As cabras sdo alimentadas com base em agricultura intensiva ou semi-extensiva.
Fontes de fibra da dieta das cabras dentro da drea protegida:

— Forragens cultivadas pelos agricultores nos seus terrenos, utilizadas para alimento das cabras em
estabulo: (por ordem decrescente de importancia) ervilhaca, aveia, milho, couve forrageira, Lathyrus,
centeio, sorgo, etc.;

— Mato e erva apanhados nos campos, varidveis consoante a estagdo, tal como os indicados para as
ovelhas;

— Pastos naturais dentro dos valados, tal como os indicados para as ovelhas.

Os complementos alimentares sob a forma de concentrados utilizam-se apenas durante os periodos de
lactagdo e ordenha. A sua composicdo baseia-se em milho, sémeas, aveia e beterraba. Sdo administrados
uma vez por dia no periodo em questdo.

Fases especificas da produgdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada:

Todas as fases de produgdo do «Queso de Flor de Guia»/«Queso de Media Flor de Guia»[«Queso de
Guia» ocorrem na drea geogrdfica identificada na DOP, no respeito da tradigdo.

Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc.:

Regras especificas relativas a rotulagem:

O queijo DOP fabricado com leite cru obtido dos animais do produtor pode ser identificado com a
inscri¢do «artesanal».

Delimitacdo concisa da drea geogrifica:

A drea de producdo de leite préprio para os produtos abrangidos pela DOP coincide com a drea de
fabrico e cura e estd restringida a trés municipios na regido nordeste de Gran Canaria:

Géldar: Esta drea, que abrange 67,6 km?, é delimitada por um perimetro semelhante a um triangulo
muito irregular, com o dpice virado para o interior da ilha, a mais de 1 500 m de altitude.

Moya: Localizada na parte central Norte de Gran Canaria, abrange uma édrea de 36,3 km?.

Santa Marfa de Gufa: Com uma érea de 37,72 km?, este municipio situa-se a 1 500 m de altitude,
numa encosta que desce em direcg?lo a0 mar, com uma inclinagﬁo superior a 11,5 %.

Relagdo com a drea geogrifica:

. Especificidade da drea geogrdfica:

O «Queso de Flor de Guia»/«Queso de Media Flor de Guia»[«Queso de Guia» ¢ fabricado apenas nos trés
municipios do distrito abrangido pela DOP. Os rebanhos de raca das Ilhas Candrias jd existiam nestes
trés municipios antes de 1526. Os historiadores que contam a tradicio do fabrico de queijo nestes
municipios testemunham da tradicdo e dos habitantes que utilizavam os animais como meio de
subsisténcia e de troca.

A tradigdo de pecudria e produgdo de queijo mantém-se nos trés municipios em questdo, com cerca de
cem exploracdes onde se fabrica queijo artesanal segundo os métodos tradicionais.
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5.2.

5.3.

O método utilizado para o fabrico do «queso de flor» é atribuido a populagio de Castela, que se
instalou na regido hoje conhecida por «Altos de Guia», a qual compreende a drea das terras de média
altitude de Galdar. O segredo da persisténcia da tradi¢do de pecudria e fabrico de queijo reside no
isolamento em que os habitantes viveram durante séculos, devido a precariedade dos meios de trans-
porte, que os obrigou a recorrer a caminhos de cabras até praticamente ao inicio deste século,
encerrando assim a comunidade em si propria, na sequéncia de uma quase total auséncia de comu-
nicacdo. Constitui factor adicional o segredo preservado pelos produtores de «queso de flor, de media
flor y de cuajo», transmitido apenas de pais para filhos.

O declive e a auséncia de estradas entre os centros artesanais e as localidades, de que Guia constitui a
tnica excepg¢do, propiciou a criagdo de um pequeno mercado agricola no final do século XIX, con-
corrido pelos agricultores e queijeiros da drea circundante, essencialmente de Altos de Guia, Moya e
Galdar.

Especificidade do produto:

A principal caracteristica que confere ao produto a sua especificidade é a proporg¢do de leite das vérias
ragas autoctones:

— 60 %, no minimo, de leite de ovelha da raca das Ilhas Candrias;

— 40 %, no maximo, de leite de vaca, de preferéncia da raga das Ilhas Candrias, embora se admitam
cruzamentos de ragas;

— 10 %, no maximo, de leite de cabra de raca autdctone.

A segunda caracteristica que confere especificidade ao produto advém da prética de pastoreio, pois o
leite dos animais assim criados constitui a maior percentagem do leite utilizado na producio do queijo.
O pastoreio dd as ovelhas uma dieta que inclui plantas autdctones das Ilhas Candrias, conferindo ao
leite utilizado no fabrico do queijo as suas caracteristicas organolépticas distintivas especiais e Gnicas.

Além disso, embora as cabras e o gado ndo tenham um regime de pastoreio, é na drea de producdo
que o agricultor apanha erva e forragens utilizadas como base da alimentagio daqueles, conferindo
assim ao leite que produzem as caracteristicas organolépticas resultantes de tal dieta.

A terceira caracteristica que confere especificidade ao produto prende-se com o facto de o «queso de
flor» e o «queso de media flor» ser fabricado com coalho vegetal obtido a partir de Cynara cardunculus
var. ferocissima e Cynara scolymus, que cresce espontdneo na drea de produgdo.

Sdo estes factores que conferem ao queijo as suas caracteristicas organolépticas especiais tnicas,
nomeadamente a textura, o sabor e o aroma.

Relagdo causal entre a drea geogrdfica e a qualidade ou caracteristicas do produto (para as DOP) ou uma
determinada qualidade, a reputacdo ou outras caracteristicas do produto (para as IGP):

A flor de cardo e o coalho conferem ao queijo da regido as suas caracteristicas especificas, pois sio
utilizados apenas nesta parte da ilha, produzindo o chamado «Queso de Flor de Guia». O tipo de
coalho utilizado é obtido a partir da flor do cardo (a corola seca de uma das espécies de cardos que
crescem na zona em questdo), estabelecendo assim a relagio causal entre a drea geogrifica e a
qualidade do produto.

Apesar de a drea geogrifica de producdo ser relativamente pequena, a sua natureza montanhosa
implica a existéncia de uma vasta gama de microclimas. Esta drea é delimitada por um perimetro
semelhante a um tridngulo muito irregular, com o dpice virado para o interior da ilha, atingindo mais
de 1500 m de altitude (factor igualmente importante para o clima que possui).
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As condigdes climdticas do municipio de Santa Marfa de Guia decorrem da sua localizacio setentrional,
em diferentes altitudes, enquanto Moya ¢ influenciado pela sua localizacio a barlavento, sendo mais
hiimido e chuvoso a média altitude e no cume, e Géldar, de altitude inferior a 400 m, que é mais seco.
Os microclimas conferem ao queijo as suas caracteristicas especiais.

Hé cerca de 1 000 espécies espontaneas nestes municipios, 100 das quais endémicas, em resultado dos
referidos microclimas e das diferentes altitudes. Muitas das espécies silvestres constituem forragens
autdctones, como o codeco, a alfalfa, o cardo, o saramago e a luzerna, as quais sdo a principal fonte
de alimento dos animais entre Janeiro e Julho, quando se encontram nesta drea geografica, antes de
serem transferidos para outros locais, entre Agosto e Dezembro, no quadro da transuméncia, confe-
rindo ao queijo protegido as caracteristicas organolépticas e olfacto-gustativas que o singularizam e o
ligam ao ambiente em que ¢ produzido.

Resumindo, pode-se dizer que as caracteristicas que distinguem o queijo protegido estdo intimamente
relacionadas com a drea geogréfica de produgdo, a qual dispde de diversos factores tnicos:

a) As ragas autdctones, designadamente a raga bovina Canaria, a raga ovina Canaria e qualquer das ragas
de cabras das Ilhas Candrias (Majorera, Palmera ou Tinerfefig), sio reconhecidas na legislagio e
produzem o leite utilizado para o fabrico do queijo;

b) Vegetacdo rica e variada, com espécies autdctones e pastos de elevada qualidade;

¢) Longa tradi¢do de pastoreio, que remonta ao século XV, continuada pelos habitantes posteriores,
tendo-se tornado a sua principal fonte de subsisténcia, transformando a actividade queijeira numa
prética tradicional que se prolongou até hoje;

d) Localizacdo geografica especifica, na regido acima referida, cuja topografia propicia uma vasta gama
de microclimas e permite que o gado paste durante todo o ano;

e) Paisagem rural tnica, caracterizada por pastagem extensiva e localidades ligadas a esta actividade
economica;

f) Sistema agricola que demonstra que a producio do queijo estd intimamente relacionada com o
territorio, o clima e a integracdo dos produtores no meio-ambiente. Mesmo quando sio mantidos
fechados, os animais s3o alimentados com erva e forragens provenientes da drea protegida.

Referéncia a publicacio do caderno de especificagdes:

http:/[www.gobiernodecanarias.org/boc/2007/065/008.html
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Publicacio de um pedido de cancelamento em conformidade com o artigo 12.°, n.° 2, do
Regulamento (CE) n.° 510/2006 do Conselho relativo a proteccio das indicacdes geogrificas e
denominacdes de origem dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2009/C 315/10)

A presente publicagdo confere um direito de oposi¢do ao pedido de cancelamento, nos termos do artigo 7.°
do Regulamento (CE) n.° 510/2006 do Conselho. As declaracdes de oposi¢do devem dar entrada na
Comissdo no prazo maximo de seis meses a contar da data da presente publicagdo.

PEDIDO DE CANCELAMENTO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO
Pedido de cancelamento ao abrigo do artigo 12.°, n.° 2
«GOGGINGER BIER»

N.° CE: DE-PGI-117-1237-27.05.2008
IGP ( X ) DOP ()

1. Denominagdo registada proposta para cancelamento:

«Gogginger Bier»

2. Estado-membro ou pais terceiro:

Alemanha

3. Tipo de produto:

Classe 2.1. Cervejas
4. Pessoa ou organismo que solicita o cancelamento:

Nome: Brauerei Ott GmbH & Co. KG

Endereco: Wilhelm-Schussen-Strafle 12
88427 Bad Schussenried
DEUTSCHLAND

Natureza do interesse legitimo na apresentacdo do pedido:

O requerente é o herdeiro legal da empresa proprietdria e exploradora da indicacdo geogréfica «Gogginger
Bier», pelo que ¢é legitimo o seu interesse no pedido de cancelamento.

5. Justificagdo do cancelamento:

A Schussenrieder Bierbrauerei Ott comprou a Brauerei Adler, entdo situada na drea geogrifica de
Krauchenwies-Goggingen, e transferiu a producdo para Bad Schussenried. Ndo se prevé o reinicio da
produgdo em Krauchenwies-Goggingen. Assim sendo, os produtos da Schussenrieder Bierbrauerei Ott
deixaram de obedecer aos requisitos especificados para a IGP «Gogginger Bier». Por oficio de 26 de
Setembro de 2007, o departamento regional de Karlsruhe (Regierungsprasidium Karlsruhe), enquanto
estrutura de controlo competente, confirmou que a Brauerei Adler era a tnica cervejeira na drea
geogréfica de Krauchenwies-Goggingen, pelo que se podia deduzir ndo haver outros produtores poten-
cialmente interessados em utilizar a indicagdo geografica protegida.

Com base nestes dados, ndo parecem existir interesses legitimos de terceiros para manifestacio de
oposi¢do ao cancelamento da indicagdo geogrifica protegida.
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Publicacio de um pedido de alteracio em conformidade com o n.° 2 do artigo 6.° do Regulamento
(CE) n.° 510/2006 do Conselho relativo a protecgio das indicagdes geogrificas e denominacdes de
origem dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2009/C 315/11)

A presente publicagdo confere um direito de oposicdo nos termos do artigo 7.° do Regulamento (CE)
n.° 510/2006 do Conselho. As declaracdes de oposi¢do devem dar entrada na Comissio no prazo de seis
meses a contar da data da presente publicacio.

PEDIDO DE ALTERACAO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO
Pedido de alteragdo ao abrigo do artigo 9.°
«MELA VAL DI NON»
N.° CE: IT-PDO-0105-0197-10.12.2007
IGP () DOP (X )
1. Rubrica do caderno de especificacdes objecto da alteracio:

— [ Nome do produto

— Descri¢do do produto

— [0 Area geogréfica

— [0 Prova de origem

— Método de obtencdo

— [ Relacdo

— [0 Rotulagem

— [0 Exigéncias nacionais

— Outros [Referéncias normativas]

2. Tipo de alteragio(des):

— Alteragdo do documento tnico ou da ficha-resumo

— [0 Alteragdo do caderno de especificagdes da DOP ou IGP registada, para a qual ndo foi publicado o
documento tnico nem a ficha-resumo

— [0 Alteragdo do caderno de especificacdes que nido exige a alteragdo do documento tinico publicado
[n.° 3 do artigo 9.° do Regulamento (CE) n.° 510/2006]

— [ Alteragdo tempordria do caderno de especificacdes decorrente da imposi¢do de medidas sanitdrias
ou fitossanitdrias pelas autoridades publicas [n.° 4 do artigo 9.° do Regulamento (CE)
n.° 510/2006]

3. Alteracio(des):

No artigo 2.° do caderno de especificacdes vigente, relativo a descrigdo do produto, foi considerado
oportuno fazer referéncia a coloragio de fundo da casca, que varia progressivamente do verde ao
amarelo, para facilitar a colheita das macds da variedade Red Delicious em grau de maturagdo mais
adequado.
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Além disso, uma vez que o caderno de especificagdes vigente indica as caracteristicas quimicas, fisicas e
organolépticas dos frutos sem especificar o momento em que as mesmas sdo verificadas, foi estabelecido
um periodo dentro do qual deve ser efectuada a avaliacdo das referidas caracteristicas. Os pardmetros
qualitativos medidos durante o periodo definido sdo considerados vilidos para toda a campanha de
comercializacdo do produto, tanto quanto, gracas as técnicas modernas de conservacdo, nio sejam
constatadas degradacdes significativas no que se refere a dureza, ao teor de acticar e a acidez do fruto.

No artigo 5.° do caderno de especificagdes, relativo ao método de obtengdo, foi eliminada a indicagdo
referente ao limite de densidade de implantagio, fixada em 4 800 plantas/ha, na medida em que a fixagdo
de uma densidade s6 faz sentido em correlacio com parametros bioldgicos agronémicos e pedoclima-
ticos, ndo tendo razdo de ser se for inserida sem qualquer outra referéncia.

Foi considerado oportuno eliminar, ainda no mesmo artigo 5.° do caderno de especifica¢des vigente, a
referéncia a média de produgdo das exploragdes de 68 t/ha, uma vez que esta penaliza as pequenas
exploracdes em proveito das grandes.

Além disso, foi introduzido no artigo 5.° um nimero relativo a conservagdo dos frutos, ja que, em anos
especialmente favordveis, os produtores ndo dispdem de estruturas adequadas para a conservagio de
todos os frutos colhidos; por conseguinte, foi introduzida a possibilidade de conservagdo noutras es-
truturas adequadas submetidas ao controlo do organismo de controlo autorizado.

Por dltimo, no artigo 7.° do caderno de especificagdes de produgdo vigente, as referéncias a regulamen-
tacdo comunitdria que remetiam para o Regulamento (CEE) n.° 2081/92 foram actualizadas mediante as
que remetem para o Regulamento (CE) n.° 510/2006.

DOCUMENTO UNICO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO
«<MELA VAL DI NON»
N.° CE: IT-PDO-0105-0197-10.12.2007
IGP () DOP ( X))
Nome:

«Mela Val di Non»

Estado-Membro ou pais terceiro:

Itdlia

Descri¢io do produto agricola ou género alimenticio:

. Tipo de produto (conforme anexo II):

Classe 1.6. Frutas, produtos horticolas e cereais ndo transformados ou transformados

Descrigdo do produto correspondente a denominagdo indicada no ponto 1:

A denominagdo de origem protegida «Mela Val di Non» ¢é reservada as magas provenientes exclusiva-
mente das seguintes variedades: Golden Delicious, Reineta do Canadd, Red Delicious e que possuem as
caracteristicas seguintes:

Aspecto exterior dos frutos no momento da colocagio no mercado:

inteiros, com aspecto fresco e sadio, limpos e sem substincias ou odores estranhos.

A forma dos frutos deve ser a seguinte:

— tronco-cénica oblonga, no caso das Golden Delicious e das Red Delicious,

— tronco-conica ou achatada no caso das Reineta do Canada.

A coloracdo tipica dos frutos ¢ a seguinte:

entre o verde e o amarelo, por vezes com matizes rosados, no caso das Golden Delicious;
amarela esverdeada, com casca rugosa, no caso das Reineta do Canadi;

vermelha em fundo verdefamarelo, no caso das Red Delicious.
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Caracteristicas quimicas

O teor de acticar dos frutos, nos dois meses seguintes a colheita, deve corresponder aos seguintes

valores minimos, por variedade:

12 °Brix, no caso das Golden Delicious;

9 °Brix, no caso das Reineta do Canadi;

9 °Brix, no caso das Red Delicious.

Os valores minimos de acidez, nos dois meses seguintes a colheita, sdo, respectivamente, os seguintes:

5 meq NaOH/100 g, no caso das Golden Delicious;

8 meq NaOH/100 g, no caso das Reineta do Canadd;

3,5 meq NaOH/100 g, no caso das Red Delicious.

Além disso, nos dois meses seguintes a colheita, os frutos da variedade Golden Delicious devem

apresentar um valor minimo de indice de Thiault «Actcares totais (gfl) + Acidez (g/l de 4cido malico)

x 10» igual a 170.

Caracteristicas fisicas

O valor da dureza, expresso em kg/cm?, dentro dos dois meses seguintes A colheita, nio deve ser

inferior a:

5, no caso das Golden Delicious;

5, no caso das Reineta do Canadi;

5,5, no caso das Red Delicious.

A DOP «Mela Val di Non» ¢ reservada as magas das categorias comerciais Extra e I. O seu calibre

minimo é de 65 mm. Os requisitos qualitativos minimos estabelecidos em relagdo as diversas varie-

dades e categorias sdo os estabelecidos pela regulamentacdo comunitdria, nos termos do Regulamento

(CEE) n.° 920/1989, com as suas sucessivas alteracdes.

As apreciadas caracteristicas organolépticas das magis «Mela Val di Non» derivam do perfeito equilibrio

dos pardmetros fisico-quimicos acima descritos.

Neste contexto, destacam-se em particular:

— a Golden Delicious distingue-se por uma polpa estaladica e suculenta e por um sabor agridoce
peculiar,

— a Reineta do Canadéd adquire consisténcias diversas e sabores diferentes ao longo da época de
consumo, passando de uma polpa estaladica e francamente dcida para uma polpa farinhenta e doce;
mantém, porém, especificidades organolépticas muito préprias,

— a Red Delicious caracteriza-se por uma polpa mais farinhenta e um gosto de predominancia
adocicada.

3.3. Matérias-primas (unicamente para os produtos transformados):

3.4. Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal):

3.5. Fases especificas da producdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada:
As operagdes de cultura e colheita da DOP «Mela Val di Non» devem ter lugar na drea de producio
indicada no ponto 4.

3.6. Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc.:
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Regras especificas relativas da rotulagem:

Nas embalagens de venda ou nos préprios frutos figurardo os seguintes dizeres: DOP «Mela Val di
Non». E proibida a inclusdo na designagdo de quaisquer indicagdes de origem ndo expressamente
previstas ou de indicacdes complementares susceptiveis de induzir os consumidores em erro.

Delimitacdo concisa da drea geogrifica:

A zona de produgio da DOP «Mela Val di Non», correspondente a bacia hidrogréfica do Torrente Noce
— na sua passagem pelo Val di Sole e pelo Val di Non, também chamados Valli del Noce ou Anaunia
—, situa-se na provincia auténoma de Trento.

A zona, situada nos vales, compreende a totalidade do territério dos seguintes municipios:

Andalo, Amblar, Bresimo, Brez, Cagno, Caldes, Campodenno, Castelfondo, Cavareno, Cavedago, Ca-
vizzana, Cis, Cles, Cloz, Commezzadura, Coredo, Croviana, Cunevo, Dambel, Denno, Dimaro, Don,
Flavon, Fondo, Livo, Mal¢, Malosco, Mezzana, Monclassico, Nanno, Ossana, Peio, Pellizzano, Rabbi,
Revo, Romallo, Romeno, Ronzone, Ruffré, Rumo, Sanzeno, Sarnonico, Sfruz, Smarano, Spormaggiore,
Sporminore, Taio, Tassullo, Terres, Terzolas, Ton, Tres, Tuenno, Vermiglio, Vervo.

Relagdo com a drea geogrifica:

. Especificidade da drea geogrdfica:

Meio natural

Solos: O cultivo da «Mela Val di Non» é efectuado num territério particularmente vocacionado para a
produgdo de magds de caracteristicas organolépticas e qualitativas muito apreciadas. O ambiente
caracteriza-se por terrenos origindrios de formacdes rochosas de matriz dolomitica, que constituem
em si mesmo um elemento unificador. Os terrenos tém como caracteristica particular teores excep-
cionais de magnésio permutavel, com valores frequentemente superiores ao dobro dos valores consi-
derados normais das outras zonas fruticolas.

Os teores de substancias organicas, compreendidos entre 4 % e 6 %, e de azoto situam-se no nivel
4ptimo, enquanto os teores dos outros macroelementos e dos oligoelementos sio bons.

Clima: A exposi¢do su-sudeste da zona fruticola é extremamente favordvel. Reforga-a um clima tem-
perado-ocednico a continental-alpino, bastante atenuado pela formagdo tecténica particular, em ampla
bacia glaciar.

De referir que a baixa pluviosidade natural da zona (em média cinco a sete dias de chuva por més)
pode resultar em quase 300 dias de sol por ano. A auséncia absoluta de nevoeiros e neblinas em todas
as estagdes, devida a baixa taxa de humidade do ar, estd na origem da grande limpidez da atmosfera,
que permite beneficiar inteiramente da forte insolagdo no processo de biossintese dos aclicares e na
constitui¢do do leque de aromas, factores que caracterizam as magas produzidas nesta regido fruticola
especial.

A pureza do ar ¢ ainda favorecida, nas horas mais quentes do dia, pela formagdo regular, ao fim da
manhd, de uma brisa proveniente do Sul, a «Ora del Garda», devida a0 movimento das massas de ar
origindrias da vasta bacia lacustre do Bénaco, o maior lago italiano.

Em toda a drea de producdo, a qualidade do ar ¢é constantemente vigiada pela APPA, que pode
comprovar a auséncia de polui¢do atmosférica urbana em toda a zona de produgio da «Mela Val di
Non».

Também o terreno natural, inserido num contexto alpino caracterizado por associagdes florais tipicas e
uma fauna selvagem particular, descritas por botanicos e naturalistas, testemunha a unidade ambiental
e territorial entre a cultura e a natureza.

Ambiente humano

Juntamente com o ambiente natural, o factor humano, com as suas tradi¢des seculares, contribuiu de
maneira determinante para a caracterizagdo da forte relacdo existente entre a «Mela Val di Non» e a
zona de producdo delimitada, como demonstram as referéncias historicas comprovativas da origem e
uma extensa bibliografia de cardcter histdrico-cultural e cientifico.
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5.3.

Gragas ao forte enraizamento da populacdo rural na drea de producdo em causa, com toda a sua
experiéncia tradicional, os seus conhecimentos agricolas, transmitidos de geracdo em geragdo, e a busca
e aplicacdo continuas de métodos de cultivo tradicionais e especificos, reuniram-se as condigdes que
tornaram possivel a consolidacdo, ao longo do tempo e até hoje, do cultivo da «Mela Val di Non» como
um patriménio histérico, tradicional e cultural do territério e um recurso econémico fundamental.

Com efeito, actualmente, o sector produtivo da «Mela Val di Non» abrange uns 15 000 dos 35 000
habitantes desta zona fruticola.

O ritmo de vida da populagdo da zona é marcado pelas fases fenoldgicas da produgio da maci (em
especial, a floracdo, a maturagdo e a colheita) e muitas festas populares, acontecimentos culturais e
outros encontros estdo ligados ao fruto e revelam o verdadeiro significado desta cultura numa agri-
cultura integrada de montanha, tanto no que respeita a salvaguarda do territério e do ambiente natural,
como ao nivel das tradi¢des culturais.

Especificidade do produto:

Nas primeiras fases do desenvolvimento dos frutos, as temperaturas frescas da Primavera favorecem
ainda a presenga de giberalina natural na planta, que melhora a eficicia da multiplicagdo celular e dd
origem a frutos particularmente estaladicos e ao alongamento natural dos frutos, que, nas variedades
Delicious, adquirem uma silhueta tronco-cénica tipica.

A rega racionalizada, que impede perturbagdes do crescimento e permite um desenvolvimento equili-
brado da polpa e da epiderme, favorece o crescimento harmonioso dos frutos durante todo o Verdo.
Nas variedades Delicious, a casca apresenta-se particularmente lisa e desprovida de defeitos ligados a
presenca de rugosidades.

Por outro lado, o clima alpino (dias quentes e noites frias) permite ainda um balango extremamente
favoravel entre a quantidade substancial de produtos fotossintéticos elaborada durante o dia e a perda
reduzida de acticares que normalmente ocorre durante a noite. O balanco é muito positivo, pois as
perdas de acticares devidas & respiracdo nocturna, directamente proporcionais as temperaturas regista-
das nesse periodo, sdo fortemente limitadas pelas noites bastante frescas, mesmo durante o periodo
estival.

As noites serenas — que constituem quase uma regra e produzem sobre os frutos em crescimento e
maturagdo um orvalho matinal que, ao evaporar-se com os primeiros raios de sol, os refresca e
provoca uma reac¢do epidérmica de grande importancia, conferindo-lhes um matiz rosado, presente
tanto nas Golden Delicious como nas Reineta do Canadd, ou manifestando-se no vermelho vivo e
brilhante das Red Delicious — também desempenham um papel fundamental.

Relagdo causal entre a drea geogrdfica e a qualidade ou as caracteristicas do produto (para as DOP) ou uma
determinada qualidade, a reputacdo ou outras caracteristicas do produto (para as IGP):

A ligagdo existente entre os factores precedentes, verdadeiramente excepcional, permite concluir que o
ambiente natural, climdtico e humano destes vales constitui um todo indivisivel.

Tal ligacdo contribuiu para a obtencdo de uma magd verdadeiramente peculiar, com caracteristicas
organolépticas e qualitativas tnicas, muito apreciadas e de grande renome, dai resultando que a maci
proveniente do Val di Non goza, em toda a parte, de elevada reputagdo socioeconémica e comercial.

Os dados oficiais revelam, com efeito, que a maci proveniente do Val di Non constitui uma categoria
propria ja ha varias décadas.

De referir também que, para um mesmo calibre e uma mesma cor, ou seja, para a mesma categoria
comercial, os precos da «Mela Val di Non» sdo, em média, sistematicamente cerca de 20 % a 25 %
superiores aos das macds de outras proveniéncias, atingindo essa diferenca, por vezes, mesmo 40 %
a 45 %.

De sublinhar, ainda, que esta constancia de pre¢o mais elevado, associada a proveniéncia especifica, se
verifica em relacdo as trés variedades de maca para as quais se solicitou a protec¢gdo DOP «Mela Val di
Non» (Golden Delicious, Reineta do Canadd e Red Delicious).

A variabilidade que caracteriza naturalmente o produto, e que se observa na amplitude objectiva dos
resultados analiticos descritivos da qualidade dos frutos «Mela Val di Non», ndo deixa, porém, de estar
associada a um perfil qualitativo médio superior, o qual é reconhecido pelo consumidor, que estd
disposto a suportar um custo decisivamente mais elevado pelas macds provenientes desta zona de
produgio.
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Além de ser apreciada pelo consumidor devido as suas caracteristicas qualitativas peculiares ligadas ao
ambiente, a «Mela Val di Non» goza, em toda a parte, de um grande renome, demonstrado pelos
prémios e distingdes conseguidos em numerosas exposi¢des e manifestagdes nacionais e internacionais.

Em sintese, estes resultados devem-se a participacdo total — cultural, laboral e econémica — dos
habitantes da zona no processo produtivo da «Mela Val di Non», os quais contribuiram para o
estabelecimento de uma forte ligacdo entre o produto e o ambiente e, em especial, para o desenvol-
vimento, ao longo do tempo, de uma profunda ligacdo sentimental entre as gentes destes vales e o
fruto excepcional aqui descrito.

Referéncia a publicacio do caderno de especificacdes:

A actual administragdo langou o procedimento nacional de oposi¢do, publicando a proposta de reconhe-
cimento da denominagdo de origem protegida «Mela Val di Non» na Gazzetta ufficiale della Repubblica italiana
n.° 253, de 30 de Outubro de 2007.

O texto consolidado do caderno de especificagdes de produgdo pode ser consultado no seguinte enderego:

http:/fwww.politicheagricole.it/ DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%
20Igp%20e%20Stg

ou

directamente, na pdgina principal do sitio web do Ministério (http://www.politicheagricole.it), clicando em
«Prodotti di Qualita» (@ esquerda do ecrd) e, em seguida, em «Disciplinari di Produzione allesame dellUE
[regolamento (CE) n. 510/2006]».
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Preco das assinaturas 2009 (sem IVA, portes para expedicdo normal incluidos)

Jornal Oficial da Unido Europeia, séries L + C, s6 edicdo impressa

22 linguas oficiais da UE

1 000 EUR por ano (*)

Jornal Oficial da Unido Europeia, séries L + C, s6 edicdo impressa

22 linguas oficiais da UE

100 EUR por més (*)

Jornal Oficial da Unido Europeia, séries L + C, edicdo impressa +
CD-ROM anual

22 linguas oficiais da UE

1200 EUR por ano

Jornal Oficial da Unido Europeia, série L, s6 edicdo impressa

22 linguas oficiais da UE

700 EUR por ano

Jornal Oficial da Unido Europeia, série L, s6 edigdo impressa

22 linguas oficiais da UE

70 EUR por més

Jornal Oficial da Unido Europeia, série C, s6 edicdo impressa

22 linguas oficiais da UE

400 EUR por ano

Jornal Oficial da Unido Europeia, série C, s6 edicdo impressa

22 linguas oficiais da UE

40 EUR por més

Jornal Oficial da Uniao Europeia, séries L + C, CD-ROM mensal
(cumulativo)

22 linguas oficiais da UE

500 EUR por ano

Suplemento do Jornal Oficial (série S), Adjudicagbes e Contratos
Publicos, CD-ROM, duas edi¢bes por semana

Multilingue:
23 linguas oficiais da UE

360 EUR por ano
(= 30 EUR por més)

Jornal Oficial da Uniao Europeia, série C — Concursos

Lingua(s) de acordo com o

50 EUR por ano

concurso

6 EUR
12 EUR
preco fixado caso a caso

(*) Venda avulsa: até 32 paginas:
de 33 a 64 péaginas:

mais de 64 paginas:

O Jornal Oficial da Unido Europeia, publicado nas linguas oficiais da Unido Europeia, pode ser assinado em 22
versdes linguisticas. Compreende as séries L (Legislacdo) e C (Comunicagdes e Informagdes).

Cada verséo linguistica constitui uma assinatura separada.

Por forca do Regulamento (CE) n.° 920/2005 do Conselho, publicado no Jornal Oficial L 156 de 18 de Junho
de 2005, nos termos do qual as instituicoes da Unido Europeia ndo estdo temporariamente vinculadas a obri-
gacao de redigir todos os seus actos em irlandés nem a proceder a sua publicacdo nessa lingua, os Jornais
Oficiais publicados em irlandés sdo comercializados a parte.

A assinatura do Suplemento do Jornal Oficial (série S — Adjudicagbes e Contratos Publicos) reune a totalidade
das 23 versoes linguisticas oficiais num CD-ROM multilingue unico.

A pedido, a assinatura do Jornal Oficial da Unido Europeia da direito a recepcao dos diversos anexos do Jornal
Oficial. Os assinantes s&o avisados da publicacdo dos anexos através de um «Aviso ao leitor» inserido no Jornal
Oficial da Unido Europeia.

Vendas e assinaturas

As publicagdes pagas editadas pelo Servico das Publicagdes estdo disponiveis através da nossa rede de
distribuidores comerciais, cuja lista esta disponivel na internet no seguinte endereco:

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

EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu) oferece acesso directo e gratuito ao direito da Unidao Europeia.
Este sitio permite consultar o Jornal Oficial da Unido Europeia e inclui igualmente os tratados,
a legislacao, a jurisprudéncia e os actos preparatérios da legislacao.

Para mais informacoes sobre a Uniao Europeia, consultar: http://europa.eu
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