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II

(Comunicagdes)

COMUNICACOES DAS INSTITUICOES, ORGAOS E ORGANISMOS DA UNIAO

EUROPEIA

COMISSAO EUROPEIA

Autorizacdo de auxilios concedidos pelos Estados nos termos dos artigos 107.° e 108.° do TFEU

A respeito dos quais a Comissdo ndo levanta objegdes

(Texto relevante para efeitos do EEE)

(2012/C 285/01)

Data de adocdo da decisdo

25.4.2012

Ntmero de referéncia do auxilio estatal

SA.33600 (11/N)

Estado-Membro

Franga

Regido

Denominagdo (efou nome do beneficidrio)

Aide a la cessation d’activité des pécheurs professionnels en eau douce
impactés par les plans nationaux de l'anguille et PCB

Base juridica

Projet de circulaire relative a la mise en place de l'aide a la cessation
dractivité pour les pécheurs professionnels en eau douce concernés par
les interdictions de commercialisation des poissons du fait de la
pollution par les PCB et/ou par les mesures relatives a la péche mises
en ceuvre dans le cadre du plan de gestion de languille pris en
application du réglement (CE) n°® 1100/2007

Tipo de auxilio

Regime de auxilios | —

Objetivo

PME

Forma do auxilio

Subvencio direta

Orgamento Orgamento global: 7,40 EUR (em milhdes)
Orgamento anual: 7,38 EUR (em milhdes)

Intensidade 90 %

Duragao 30.11.2011-31.12.2014

Setores econémicos

Pesca em dgua doce

Nome e endereco da entidade que concede o

auxilio

Ministére de I'écologie, du développement durable, des transports et du
logement

Direction générale de l'eau et de la biodiversité

La grande Arche

92055 La Défense Cedex

FRANCE

Outras informagdes

O texto da decisdo na(s) lingua(s) que faz(em) fé, expurgado(s) dos respetivos dados confidenciais, estd

disponivel no site:

http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm
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Autorizagdo de auxilios concedidos pelos Estados nos termos dos artigos 107.° e 108.° do TFEU

A respeito dos quais a Comissdo ndo levanta obje¢des

(Texto relevante para efeitos do EEE)

(2012/C 285/02)

Data de adogdo da decisdo

22.8.2012

Nuamero de referéncia do auxilio estatal

SA.34675 (12/N)

Estado-Membro

Republica Checa

Regido

Moravskoslezko —

Denominagdo (efou nome do beneficidrio)

Program podpory a rozvoje vefejnych kulturnich sluzeb na tzemi
statutdrniho mésta Ostrava v letech 2012-2016

Base juridica

Program podpory a rozvoje vefejnych kulturnich sluzeb na dzemi
statutdrnfho mésta Ostrava v letech 2012-2016

Usneseni zastupitelstva statutdrnfho mésta Ostravy ¢. 798/ZM1014/14
ze dne 7. prosince 2011

Tipo de auxilio

Regime de auxilios —

Objetivo

Cultura, Conservacdo do patriménio

Forma do auxilio

Subvencdo direta

Orgamento Orgamento global: 330,50 milhdes de CZK.
Intensidade 70-100 %
Duracio (5 anos a contar da data de adocio)

Setores econémicos

Atividades criativas, artisticas e de espetdculos, Atividades de bibliote-
cas, arquivos, museus, locais histéricos, jardins botanicos e zooldgicos e
reservas naturais

Nome e endereco da entidade que concede o

auxilio

Statutarni mésto Ostrava
Proke§)0vo ndm. 8
CESKA REPUBLIKA

Outras informacdes

O texto da decisdo na(s) lingua(s) que faz(em) fé, expurgado(s) dos respetivos dados confidenciais, estd

disponivel no site:

http:/[ec.europa.eu/competition/elojadefisef/index.cfm
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Data de adocdo da decisdo

4.9.2012

Namero de referéncia do auxilio estatal

SA.34680 (12/N)

Estado-Membro

Eslovénia

Regido

N.° 3, alinea a), do ar-
tigo 107.°

Slovenia

Denominagdo (efou nome do beneficidrio)

Splodni program za odpravo posledic $kode po naravnih nesrecah v
gospodarstvu

Base juridica

Splodni program za odpravo posledic $kode po naravnih nesrecah v
gospodarstvu,

Zakon o varstvu pred naravnimi in drugimi nesre¢ami (Url. RS, $t.
51/06-UPB1, 97/10),

Zakon o odpravi posledic naravnih in drugih nesre¢ (Url. RS, 3t
114/05-UPB1, 90/07, 102/07),

Uredba o metodologiji za ocenjevanje skode (Url. RS, st. 67/03, 79/04,
33/05, 81/06 in 68/08),

Pravilnik o postopkih za ocenjevanje $kode in odpravo posledic skode
ob naravnih in drugih nesrecah v slovenskem gospodarstvu

Tipo de auxilio

Regime de auxilios —

Objetivo

Compensagdo pelos prejuizos causados por uma catdstrofe natural

Forma do auxilio

Subvencio direta

Orcamento Orgamento global: 60 EUR (em milhdes)
Intensidade 60 %
Duragdo 4.9.2012-4.9.2018

Setores econémicos

Todos os sectores econémicos elegiveis para beneficiar de auxilios

Nome e endereco da entidade que concede o

auxilio

Ministrstvo za gospodarski razvoj in tehnologijo
Kotnikova 5

SI-1000 Ljubljana

SLOVENIJA

Outras informagdes

O texto da decisdo na(s) lingua(s) que faz(em) fé, expurgado(s) dos respetivos dados confidenciais, estd

disponivel no site:

http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm
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Data de adogdo da decisdo

25.7.2012

Numero de referéncia do auxilio estatal

SA.34954 (12/N)

Estado-Membro

Itdlia

Regido

Sicilia _

Denominagdo (efou nome do beneficidrio)

Aiuto al salvataggio di CE.FO.P. in A.S.

Base juridica

A. D.L. 30.1.1979, n. 26 (convertito in L. 3.4.1979, n. 95), Provvedi-
menti urgenti per l'amministrazione straordinaria di grandi imprese
in crisi (cfr. art. 2-bis);

B. D.M. 23.12.2004, n. 319, Regolamento recante le condizioni e le
modalita di prestazione della garanzia statale sui finanziamenti a
favore delle grandi imprese in stato di insolvenza, ai sensi dellart.
101 del D. Lgs. 8 luglio 1999, n. 270;

C. D.L. 23.12.2003, n. 347 (convertito in L. 18.2.2004, n. 39), Misure
urgenti per la ristrutturazione industriale di grandi imprese in stato
di insolvenza;

D. D. LGS. 8.7.1999, n. 270, Nuova disciplina delle grandi imprese in
stato di insolvenza, a norma dell'art. 1 della legge 30 luglio 1998,
n. 274.

Tipo de auxilio

CE.FO.P. Centro Forma-
zione Professionale
in A.S.

Auxilio individual

Objetivo

Recuperacdo de empresas em dificuldade, Emprego

Forma do auxilio

Garantia

Orcamento Orgamento global: 8 EUR (em milhdes)
Intensidade 100 %
Duracdo 1.7.2012-31.12.2012

Setores econdmicos

Atividades de emprego, Ensino secunddrio técnico e profissional, Ou-
tras atividades educativas, n.e.

Nome e endereco da entidade que concede o

auxilio

Ministero dello Sviluppo Economico
Via Veneto 33

00187 Roma RM

ITALIA

Outras informagdes

O texto da decisdo na(s) lingua(s) que faz(em) fé, expurgado(s) dos respetivos dados confidenciais, estd

disponivel no site:

http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm
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Data de adogdo da decisio 17.8.2012

Niimero de referéncia do auxilio estatal SA.35012 (12/N)

Estado-Membro Polénia

Regido Miasto Wroclaw N.° 3, alinea a), do ar-
tigo 107.°

Denominagdo (efou nome do beneficidrio) UPS Polska Sp. z o.0.

Base juridica — Projekt umowy ramowej o udziclenie dotacji celowej pomiedzy

UPS Polska Sp. z o.0.

— ,Program wspierania inwestycji o istotnym znaczeniu dla gospo-
darki polskiej na lata 2011-2020", przyjety przez Rade Ministrow
w dniu 5 lipca 2011 r. na podstawie art. 19 ust. 2 ustawy z dnia
6 grudnia 2006 r. o zasadach prowadzenia polityki rozwoju (Dz.U.
z 2009 r. nr 84, poz. 712 i nr 157, poz. 1241) zmieniony
uchwala Rady Ministréw z dnia 20 marca 2012 r., zwany dalej

~Programem”
Tipo de auxilio Auxilio individual UPS Polska Sp. z o.o.
Objetivo Desenvolvimento regional, Emprego
Forma do auxilio Subvencio direta
Orgamento Orcamento global: 0,80 PLN (em milhdes)
Intensidade 3,34 %
Duragdo 31.12.2012-31.12.2014
Setores econdmicos Atividades de contabilidade e auditoria; consultoria fiscal

Nome e enderego da entidade que concede o | Minister Gospodarki
auxilio Plac Trzech Krzyzy 3/5
00-507 Warszawa
POLSKA/POLAND

Outras informagdes —

O texto da decisdo na(s) lingua(s) que faz(em) fé, expurgado(s) dos respetivos dados confidenciais, estd
disponivel no site:

http:/[ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm
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Data de adogdo da decisdo 23.8.2012

Niimero de referéncia do auxilio estatal SA.35030 (12/N)

Estado-Membro Polénia

Regido Miasto Krakow N.° 3, alinea a), do ar-
tigo 107.°

Denominagdo (e/ou nome do beneficidrio) State Street Services (Poland) Limited Sp. z o.o.

Base juridica — Projekt umowy ramowej o udzielenie dotacji celowej pomigdzy

State Street Services (Poland) Limited Sp. z o.o.

— ,Program wspierania inwestycji o istotnym znaczeniu dla gospo-
darki polskiej na lata 2011-2020", przyjety przez Rade Ministrow
w dniu 5 lipca 2011 r. na podstawie art. 19 ust. 2 ustawy z dnia
6 grudnia 2006 r. o zasadach prowadzenia polityki rozwoju (Dz.U.
z 2009 r. nr 84, poz. 712 i nr 157, poz. 1241) zmieniony
uchwalg Rady Ministrow z dnia 20 marca 2012 r., zwany dalej

~Programem”
Tipo de auxilio Auxilio individual State Street Services (Po-
land) Limited Sp. z o.o.
Objetivo Desenvolvimento regional, Emprego
Forma do auxilio Subvencdo direta
Orgamento Orcamento global: 3,71 PLN (em milhdes)
Intensidade 6,56 %
Duracao 31.12.2012-31.12.2014
Setores econdmicos Atividades de programagdo informatica, Atividades de gestdo e repara-

¢do de equipamento informdtico, Outras atividades dos servigos de
informacdo, n.e., Créditos, fundos de investimento e entidades finan-
ceiras semelhantes, Outras atividades de servigos financeiros, excepto
seguros e fundos de pensdes, n.e., Atividades de mediagdo na negocia-
¢do e gestdo de carteiras de activos, Outras atividades auxiliares de
servigos financeiros, excepto seguros e fundos de pensdes, Atividades
de contabilidade e auditoria; consultoria fiscal, Atividades de consulto-
ria para os negdcios e outra consultoria para a gestdo

Nome e endereco da entidade que concede o | Minister Gospodarki
auxilio Plac Trzech Krzyzy 3/5
00-507 Warszawa
POLSKA/POLAND

Outras informacdes —

O texto da decisdo na(s) lingua(s) que faz(em) fé, expurgado(s) dos respetivos dados confidenciais, estd
disponivel no site:

http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm
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Nido oposigio a uma concentracdo notificada
(Processo COMP/M.6581 — GKN/Volvo Aero)
(Texto relevante para efeitos do EEE)

(2012/C 285/03)

Em 3 de setembro de 2012, a Comissdo decidiu ndo se opor a concentragio 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 em lingua inglesa e serd
tornado publico apéds terem sido suprimidos quaisquer segredos comerciais que possa conter. Poderd ser
consultado:

— no sitio web Concorréncia da Comissdo, na seccio consagrada a politica da concorréncia,
(http:/[ec.europa.eu/competition/mergers/cases[). Este sitio permite aceder as decisdes respeitantes as
operacdes de concentragdo a partir da denomina¢io da empresa, do niimero do processo, da data e
do setor de atividade,

— em formato eletrénico, no sitio EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/enfindex.htm), que proporciona o
acesso em linha ao direito comunitdrio, através do niimero de documento 32012M6581.



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

(Informagdes)

INFORMACOES DAS INSTITUICOES, ORGAOS E ORGANISMOS DA UNIAO
EUROPEIA

COMISSAO EUROPEIA

Taxas de cimbio do euro (/)
20 de setembro de 2012
(2012/C 285/04)

1 euro =
Moeda Taxas de cambio Moeda Taxas de cambio
USD déblar americano 1,2954 AUD délar australiano 1,2461
JPY iene 101,21 CAD délar canadiano 1,2678
DKK coroa dinamarquesa 7,4549 HKD délar de Hong Kong 10,0425
GBP libra esterlina 0.80017 NZD d()lar neozelandés 1 y 5729
SEK coroa sueca 8,4885 SGD délar de Singapura 1,5878
CHF franco suico 1,2088 KRW  won sul-coreano 1 453,99
ZAR 1
ISK coroa islandesa rand 0.8060
CNY  yuan-renminbi chinés 8,1668
NOK coroa norueguesa 7,4320
HRK kuna croata 7,3910
BGN  lev 1,9558 S
IDR rupia indonésia 12 370,30
CZK h 24,904
coroa checa ? MYR ringgit malaio 3,9810
HUF forint 284,40 PHP  peso filipino 54,109
LTL litas 3,4528 RUB rublo russo 40,6040
LVL lats 06962 | THB  baht tailandés 40,024
PLN zloti 4,1645 BRL real brasileiro 2,6284
RON leu 4,5128 MXN  peso mexicano 16,7056
TRY lira turca 2,3335 INR rupia indiana 70,3866

(") Fonte: Taxas de cambio de referéncia publicadas pelo Banco Central Europeu.
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INFORMACOES DOS ESTADOS-MEMBROS

Informag¢des comunicadas pelos Estados-Membros a respeito do encerramento da pesca

(2012/C 285/05)

Em conformidade com o artigo 35.°, n.° 3, do Regulamento (CE) n.° 1224/2009 do Conselho, de 20 de
novembro de 2009, que institui um regime comunitirio de controlo a fim de assegurar o cumprimento das
regras da politica comum das pescas (!), foi decidido encerrar a pesca como indicado no quadro seguinte:

Data e hora do encerramento

23.8.2012

Duracdo

23.8.2012-31.12.2012

Estado-Membro

Paises Baixos

Unidade populacional ou grupo de unidades | PLE/7DE.

populacionais

Espécie Solha (Pleuronectes platessa)
Zona VIId, Vlle

Tipo(s) de navios de pesca —

Niimero de referéncia FS36TQ43

() JO L 343 de 22.12.2009, p. 1.

Informagdes comunicadas pelos Estados-Membros a respeito do encerramento da pesca

(2012/C 285/06)

Em conformidade com o artigo 35.°, n.° 3, do Regulamento (CE) n.° 1224/2009 do Conselho, de 20 de
novembro de 2009, que institui um regime comunitdrio de controlo a fim de assegurar o cumprimento das
regras da politica comum das pescas (), foi decidido encerrar a pesca como indicado no quadro seguinte:

Data e hora do encerramento

3.5.2012

Duragdo

3.5.2012-31.12.2012

Estado-Membro

Paises Baixos

Unidade populacional ou grupo de unidades | HAD[7X7A34

populacionais

Espécie Arinca (Melanogrammus aeglefinus)

Zona VIIb-k, VIII, IX, X; 4guas da UE da zona CECAF 34.1.1

Tipo(s) de navios de pesca

Ntmero de referéncia

FS35TQ43

(") JO L 343 de 22.12.2009, p. 1.
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\%

(Avisos)

PROCEDIMENTOS ADMINISTRATIVOS

COMISSAO EUROPEIA

Convite a apresentacio de propostas no dmbito do programa de trabalho do 7.° Programa-Quadro
da CE de atividades em matéria de investigacdo, desenvolvimento tecnologico e demonstracio

(2012/C 285/07)

Anuncia-se, por este meio, o langamento de um convite a apresentagio de propostas no ambito do
programa de trabalho do 7.° Programa-Quadro da Comunidade Europeia de atividades em matéria de
investigacdo, desenvolvimento tecnoldgico e demonstragdo (2007 a 2013).

Convidam-se os interessados a apresentarem propostas para o seguinte convite no dmbito do programa
especifico «Cooperagio»: Tecnologias da Informacio e das Comunicagdes: FP7-ICT-2013-C.

A documentacio do convite, que inclui o prazo e o orgamento, consta do texto do convite, que é publicado
no:

http:/[ec.europa.eu/research/participants/portal[page/home


http://ec.europa.eu/research/participants/portal/page/home

21.9.2012

Jornal Oficial da Unido Europeia

C 285/11

CONVITE A APRESENTACAO DE PROPOSTAS — EACEA/30/12

Programa Jean Monnet, Atividade principal n.° 3 — Apoio a associagdes europeias ativas a nivel
europeu no dominio da integracio europeia, da educacio e da formacio

Subvengdes de Funcionamento Anuais 2013

(2012/C 285/08)

1. Objetivos e Descrigdo

O convite a apresentagdo de propostas tem por objetivo selecionar organiza¢des com vista a conclusdo de
acordos de subvengio de funcionamento anuais para o exercicio orcamental de 2013. Nao visa organiza¢des
que tenham concluido um acordo-quadro de parceria com a Agéncia Executiva de Educagdo, Audiovisual e
Cultura (a «Agéncia») para o periodo 2011-2013.

O presente convite a apresentacdo de propostas tem por objetivo apoiar associagdes europeias da drea da
educacio e da formacio ativas:

— em temas da integragdo europeia, efou
— na persecu¢do dos objetivos da politica europeia no dominio da educagio e da formagio.

O Programa de Aprendizagem ao Longo da Vida ('), mais concretamente o seu subprograma Jean Monnet,
constitui a base juridica.

Na execucdo da atividade principal n.° 3 do programa Jean Monnet, os objetivos especificos do presente
convite a apresentacdo de propostas sio os seguintes:

— apoiar associagdes europeias de alta qualidade que contribuem para aumentar os conhecimentos sobre o
processo de integracdo europeia, bem como a sensibilizagdo para o mesmo, através da educacio e da
formacio,

— apoiar associa¢des europeias de alta qualidade que contribuem para a realizagdo de, no minimo, um dos
objetivos estratégicos do quadro estratégico para a cooperagio europeia no dominio da educacio e da
formacdo (<EF 2020») (3).

A Agéncia, com competéncias delegadas pela Comissdo Europeia (a «Comissdo»), é responsavel pela gestdo
do presente convite a apresentacdo de propostas.

2. Candidatos elegiveis

Sdo elegiveis as associages europeias da drea da educagdo e da formacio ativas:

— em temas de integracdo europeia, efou

— na persecucdo de objetivos de politica europeia no dominio da educagdo e da formagio.

Sdo elegiveis as associa¢des europeias que satisfagam as seguintes condigdes:

— ser uma organizagdo sem fins lucrativos,

(") Ver Decisdo n.° 1720/2006/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 15 de novembro de 2006, que estabelece
um programa de acdo no dominio da aprendizagem ao longo da vida (JO L 327 de 24.11.2006, p. 45).

http:/[eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2006:327:0045:006 8:PT:PDF
(®) http:/[ec.europa.eufeducation/lifelong-learning-policy/doc1120_en.htm


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2006:327:0045:0068:PT:PDF
http://ec.europa.eu/education/lifelong-learning-policy/doc1120_en.htm
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— estar localizada, ter personalidade juridica e estar sediada hd mais de dois anos consecutivos (a data-

-limite para a apresentagio de propostas) num ou vdrios (1) dos paises elegiveis para o Programa
Aprendizagem ao Longo da Vida (os 27 Estados-Membros da UE, Islandia, Listenstaine, Noruega,
Turquia, Crodcia, Suica, Sérvia e Antiga Republica jugoslava da Maceddnia),

— desenvolver a maior parte das suas atividades nos Estados-Membros da Unido Europeia efou noutros

paises elegiveis para o Programa Aprendizagem ao Longo da Vida,

— existir enquanto organismo que prossegue um fim de interesse geral europeu, tal como definido no

artigo 162.° das normas de execugdo do Regulamento Financeiro instituido pelo Regulamento (CE,
Euratom) n.° 2342/2002 da Comissdo (%), conforme alteracio.

Para serem elegiveis no ambito do presente convite a apresentacdo de propostas, as associagdes europeias
devem ainda ter uma estrutura conforme a uma das seguintes categorias:

— serem compostas exclusivamente por associagdes membros (ou seja, os proprios membros s3o associa-

3.

¢des de coordenagdo a nivel transnacional, nacional, regional ou local). As associac¢des europeias for-
madas exclusivamente por associa¢cdes compostas por membros, devem ter membros em, no minimo,
seis Estados-Membros da Unido Europeia (?).

As associa¢cdes membros das associacdes europeias devem ter o estatuto de «membro de pleno direito»
(os membros associados e os observadores ndo sio considerados «membros de pleno direito»). Os
membros das associagdes europeias devem igualmente possuir uma personalidade juridica adequada,
ser organizagdes sem fins lucrativos e estar ativos no dominio da educac¢do e da formagdo. As pessoas
singulares e as organizacdes com fins lucrativos ndo sdo considerados organizagdes membros elegiveis,

serem formadas por membros que ndo sio necessariamente compostos por membros. Deste modo, as
associagdes europeias podem ser compostas (total ou parcialmente) por institui¢des e organizagdes ativas
no dominio da educacio e da formacdo que ndo sejam elas proprias compostas por membros (como
estabelecimentos de ensino primdrio e secunddrio e instituicdes de ensino superior). As associa¢des
europeias que sejam igualmente formadas por institui¢des ou organizagdes que ndo sejam compostas
por membros devem ter membros em, no minimo, nove Estados-Membros da Unido.

As instituicdes e organiza¢des membros que ndo sejam compostas por membros devem ter o estatuto
de «membro de pleno direito» (os membros associados e os observadores ndo sdo considerados «<mem-
bros de pleno direito»). Os membros devem ser organizagdes sem fins lucrativos e estar ativos no
dominio da educacio e da formagdo, em conformidade com as indica¢des supra. As pessoas singulares
ndo sio consideradas elegiveis.

Atividades elegiveis

O financiamento concedido pela Unido Europeia no dmbito do presente convite a apresentacdo de propos-
tas assume a forma de subvencdes de funcionamento. Estas subvencdes cobrem parte dos custos incorridos
pelos beneficidrios selecionados com a realizagdo de atividades europeias no 4mbito de um programa de
trabalho aprovado.

As atividades do programa de trabalho proposto devem contribuir para:

— aumentar os conhecimentos sobre o processo de integragdo europeia, bem como a sensibilizagdo para o

)

@)

mesmo, através da educagio e da formagdo, efou

A participagdo da Albania, da Bdsnia-Herzegovina e do Montenegro no presente convite a apresentagdo de candida-

turas estd sujeita a assinatura de um memorando de entendimento entre a Comissdo e as autoridades competentes de

cada pais. Se, no primeiro dia do més da decisio de financiamento, o memorando de entendimento ndo tiver sido

assinado, os participantes destes pafses ndo receberdo apoio financeiro e ndo serdo considerados para o ndmero

minimo de consércios/parcerias.

De acordo com esta definicio, um organismo que prossegue um fim de interesse geral europeu é:

— um organismo europeu vocacionado para a educagdo, formacio, informacio ou investigagdo e estudo das politicas
europeias ou um organismo europeu de normalizagdo, ou

— uma rede europeia representativa de organismos sem fins lucrativos que exerca a sua atividade nos Estados-
-Membros ou em paises terceiros candidatos e que promovam os principios e politicas associados aos objetivos
consagrados nos Tratados.

As associagdes europeias podem igualmente ter associacdes membros sedeadas noutros Estados-Membros da UE e

noutros paises.

2
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— a realizagdo de, no minimo, um dos seguintes objetivos estratégicos do «EF 2020»:
1. Tornar a aprendizagem ao longo da vida e a mobilidade uma realidade
2. Melhorar a qualidade e a eficicia da educagio e da formagdo
3. Promover a igualdade, a coesdo social e a cidadania ativa

4. Incentivar a criatividade e a inovagdo, incluindo o espirito empreendedor, a todos os niveis da
educacio e da formacio.

4. Critérios de atribuicdo

A qualidade do programa de trabalho pormenorizado para 12 meses é avaliada com base nos seguintes
critérios de atribuicio:

1. A pertinéncia, a clareza e a coeréncia dos objetivos a curto prazo (12 meses);

2. A qualidade da gestdo do programa de trabalho (clareza e coeréncia das atividades e orgamentos
propostos para a realizacdo dos objetivos, calenddrio);

3. O impacto previsto das atividades no dominio da educagio efou da formagio a nivel europeu.

Os trés critérios de adjudicagdo tém o mesmo peso, sendo possivel aceder a uma descri¢gdo mais porme-
norizada das informagdes a fornecer para cada critério, por cada candidato, no anexo 1 do Guia dos
Candidatos.

5. Or¢amento

O orgamento indicativo total da UE para o cofinanciamento de associacdes europeias no 4mbito do presente
convite a propostas ¢ de 748 400 EUR.

A subvencdo de funcionamento anual mdxima por associagdo para um programa de trabalho anual de 12
meses (correspondente a um exercicio orcamental, ou seja, o ano de 2013) ndo serd superior a
100 000 EUR.

O apoio financeiro da Unido Europeia ndo serd superior a 75 % do or¢amento anual elegivel estimado da
associacdo europeia em causa.

6. Apresentacio de propostas e prazo
O prazo para a apresentacdo de propostas em linha (formuldrio eletrénico) termina em
15 de novembro de 2012, ao meio-dia — hora de Bruxelas; (C.ET.)

As propostas devem ser apresentadas com recurso ao formuldrio de pedido de subvencdo em linha
(formuldrio eletrénico). O formuldrio apresentado em linha é considerado o original.

O formulério oficial de pedido de subvengdo em linha (formuldrio eletronico) encontra-se disponivel em
inglés, francés e alemdo, no seguinte endereco Internet:

http:/[eacea.ec.europa.cu/llp/funding/2013/call_jm_ka3_structural_support_2012_enphp, e deve ser preen-
chido numa das linguas oficiais da Unido Europeia.

No entanto, para permitir a transmissdo das informacdes complementares requeridas, deve igualmente ser
enviada para a Agéncia, por correio eletrénico e antes do termo do prazo (15 de novembro de 2012, ao
meio-dia), uma copia integral em formato digital do processo de candidatura (c6pia, em formato digital, do
formulédrio eletréonico transmitido e os documentos adicionais — ver sec¢do 13 do Guia dos Candidatos):

EACEA-P2-ASSOC-EUR@EC.EUROPA.EU

7. Mais informacdes

O Guia dos Candidatos, bem como o formuldrio de candidatura em linha e respetivos anexos, encontram-se
disponiveis no seguinte endereco:

http:/[eacea.ec.europa.eu/llp/funding/2013/call_jm_ka3_structural_support_2012_enphp
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OUTROS ATOS

COMISSAO EUROPEIA

Publicacio de um pedido de registo em conformidade com o artigo 6.°, n.° 2, do Regulamento (CE)
n.° 510/2006 do Conselho relativo a protecio das indicacdes geogrificas e denominacdes de origem
dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2012/C 285/09)

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

DOCUMENTO UNICO

REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO
«EAST KENT GOLDINGS»
N.° CE: UK-PDO-0005-0951-13.02.2012
IGP () DOP ( X )

1. Nome:

«East Kent Goldings»

2. Estado-Membro ou pais terceiro:

Reino Unido

3. Descricio do produto agricola ou género alimenticio:
3.1. Tipo de produto:

Classe 1.8. Outros produtos do anexo I do Tratado (especiarias, etc.)

3.2. Descrigio do produto correspondente a denominagdo indicada no ponto 1:

«East Kent Goldings» designa uma variedade tinica de lipulo utilizada no fabrico das melhores cervejas.
Os cones formam-se na planta feminina de Humulus lupulus — também conhecida por «pé-de-galo» ou
«engatadeira». Apresentam-se cobertos de numerosas escamas macias, que encerram as glandulas de
lupulina, uma substancia viscosa rica em 6leos e resinas essenciais.

Resinas

Acidos alfa 4,0-6,0 % w|w

Co-humulona ~ 25-30 % w|w

Acidos beta 1,5-3,3 % wjw

Oleos:
Oleo total 0,6-1,0 ml/100g
Mirceno 20-26 % de Oleos totais
Humuleno 33-45 % de dleos totais

() JO L 93 de 31.3.2006, p. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Razdo HJC >3

Cariofileno 10-15 % de dleos totais
Farneseno < 1% de dleos totais
Selinenos < 3% de dleos totais

Os cones sdo utilizados sobretudo no fabrico da cerveja, contribuindo com aromas florais a limido
adocicado. Apresentam forma alongada e ovalada medindo entre 1,25 cm e 2,5 cm. O cone ostenta cor
verde com uma superficie interior de escamas finas de cor clara cobertas de lupulina de cor amarelo-
-brilhante, localizadas em torno da base da semente. Na colheita, o cone apresenta textura viscosa, mas,
depois de seco para conservagio, as escamas, de cor clara, desfazem-se e revelam distintamente
glandulas amarelas de lupulina. O cheiro combina citrinos e limdo, com persisténcia floral. O lipulo
seco, quando adicionado a cerveja, confere-lhe um sabor agradavel a doce de laranja intenso.

Os principais 6leos componentes da lupulina mantém-se constantes entre estacdes e localidades e, tal
como referido, permitem distinguir o «Goldings» de outras variedades. Todavia, os componentes
menores dos dleos essenciais podem variar com o ambiente e a estagdo e estes compostos, em grande
parte ainda por caracterizar, servem para distinguir a percegdo sensorial do cheiro e sabor dos cones de
«Goldings» cultivados na regido de East Kent dos de variedades cultivadas noutros locais.

Matérias-primas (unicamente para os produtos transformados):

Nio aplicavel.

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

Néo aplicavel.

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

O lapulo «East Kent Goldings» ¢ cultivado, apanhado, seco e embalado em fardos ou sacas na drea
identificada. A produgdo e preparacio do «East Kent Goldings» ocorrem na drea identificada. Embora o
material de plantagdo certificado pelo ministério (porta-enxertos ou estacas) seja produzido fora da drea
identificada, para manter o isolamento e impedir o ingresso de virus, o material original East Kent.
Provém de colegdes de plantas anteriormente conservadas no Wye College e na estacdo de investigagdo
de East Malling (ambos institui¢des cientificas respeitadas), e atualmente mantidas por Wye Hops Ltd,
em Canterbury e Faversham. A origem em East Kent estd devidamente documentada.

Regras especificas relativas d fatiagem, ralagem, acondicionamento, ec.:

Exige-se que o lipulo «East Kent Goldings» seja acondicionado em fardos ou sacas na drea identificada.
O acondicionamento comprime os cones secos, aumentando assim drasticamente a capacidade em
termos de volume e facilita o armazenamento e o transporte. Exige-se que o acondicionamento se
processe diretamente na exploracdo de producdo, por motivos de identificacdo e rastreabilidade. Além
disso, o transporte de lapulo a granel seria dificil. Destes processos resulta a designagdo do produto
como «preparado». Os fardos ou sacas que contém o lipulo seco sdo rotulados e selados com o nome
do produtor, variedade, localidade ou regido, ano de colheita e nimero UE, antes de sairem da
exploracdo para armazenamento antes da entrega ao cliente. O produtor mantém um registo da
data de colheita e dos niimeros dos fardos ou sacas, por parcela.

Regras especificas relativas a rotulagem:

Nio aplicavel.

Delimitacio concisa da drea geogrifica:

A drea geogrifica de produgdo ¢ limitada a oeste pela A249 até Sheerness, continuando em diregdo a
sul, passando pelo cruzamento 7 da autoestrada M20, até desviar para leste, ao longo da autoestrada
M20, até Folkestone. O perimetro norte e leste da drea geografica ¢ determinado pelos limites costeiros.
A érea por eles abrangida inclui as localidades de Tonge, Borden, Lynsted, Norton, Teynham, Buckland,
Stone, Ospringe, Faversham, Boughton-under-Blean, Selling, Chartham, Chilham, Harbledown, Canter-
bury, Bekesbourne, Bridge e Bishopsbourne.
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Relagdo com a drea geogrifica:

. Especificidade da drea geogrdfica:

O lapulo «Golding» foi selecionado a partir da antiga variedade «Canterbury Whitebine» pelo individuo
que lhe deu o nome, de West Malling, Kent, em cerca de 1790 (Percival, R.A.S.E Didrio de 1901). No
inicio do século XIX, o lapulo «Golding» era jd cultivado em East Kent, onde os solos eram os «mais
bem adaptados ao seu cultivo, (...) solos ricos sobre subsolos calcarios» (Rutley, R.A.S.E Didrio de
1848). O lipulo cultivado em East Kent era considerado superior ao «Golding» cultivado perto de
Maidstone, granjeando preco mais alto. Para distinguir a producdo da regido, era vendido como
produto de East Kent (<The Hops Farmer», EJ Lance, 1838, Londres), passando a ser designado por
«East Kent Goldings». Durante o século XIX, foram selecionadas em East Kent varias variantes locais, ou
clones, incluindo Bramling (1865), Rodmersham ou Mercers (1880), Cobbs (1881), Petham (1885),
Early Bird (1887) e Eastwell (1889). A andlise dos 6leos essenciais confirma que estas variantes de «East
Kent Goldings» possuem composicdo estivel e sio indubitavelmente da mesma variedade. A sua
morfologia corresponde exatamente as descri¢des do «Golding Hop» feitas por produtores, agronomos
e cientistas desde o inicio do século XIX.

Embora o lipulo seja cultivado em todo o mundo, o seu rendimento é sempre melhor no local de
origem. Tal foi a conclusdo de uma série exaustiva de testes internacionais a variedades de lapulo,
realizados entre 1960 e 1978 (Neve, (1983) J. Inst. Brew, 89, 98-101). Considerou-se que tal se devia
substancialmente a influéncia do local, considerando o comprimento determinado de um dia na época
da floracdo, o qual se refletia no rendimento obtido. A comparacdo do rendimento do lipulo «Gol-
dings» cultivado em East Kent entre 2006 e 2009 confirma um aumento estavel minimo de 21 % sobre
o obtido noutras zonas.

A reputacdo da qualidade superior do produto cultivado em East Kent pode ser documentada desde
1838 até a atualidade, sendo muitos os sitios Web que distinguem a qualidade do «East Kent Goldings».
No concurso nacional de lapulo realizado anualmente pelo Institute of Brewing and Distilling, as
amostras de East Kent ganharam sistematicamente a classe «Goldings» nos dltimos cinco anos, muito
embora o «East Kent Goldings» ocupe apenas 30 % da superficie da variedade «Goldings» no Reino
Unido. Historicamente, os fabricantes de cerveja sempre distinguiram as qualidades aromadticas supe-
riores do «East Kent Goldings», sendo hoje muitas as fdbricas, sobretudo nos Estados Unidos, que
especificam que o «Goldings» que compram tem de ser de East Kent.

Especificidade do produto:

O «East Kent Goldings» é produto de uma semente tnica. O ldpulo é uma espécie dioica exogimica,
altamente heterogénea. Assim sendo, a estrutura de reprodugio da espécie do lapulo é muito seme-
lhante a dos humanos, com sexos separados que produzem progenitura de individuos tnicos. Embora
possa haver semelhangas na familia, ndo hé dois individuos geneticamente iguais. Do mesmo modo, a
auto-poliniza¢do é impossivel no ldpulo, pelo que, necessariamente, cada novo individuo surge em
resultado da recombinagdo de genes de dois progenitores distintos. As plantulas desenvolvem-se em
plantas adultas distintas de todas as outras plantas de liipulo em termos de todas as caracteristicas,
incluindo morfologia e composicdo quimica dos produtos derivados. A variedade comercial é produ-
zida por propagacdo clonal de uma plantula original tnica por divisdo radicular, rebentos caulinares
perenes ou por estacas caulinares. Assim sendo, todas as plantas de uma nova variedade sdo geneti-
camente idénticas ao rebento original, pois resultam de propagacdo assexuada. Consequentemente,
todas as plantas podem ser utilizadas como material original para nova propagacdo. A planta do
lapulo tem raiz perene. As variedades de lipulo podem resultar de rebentos espontaneos (por ex.,
as variedades Fuggle e Whitbread Golding) ou, mais frequentemente, de obtentores vegetais. A partir da
semente inicial do obtentor vegetal que estabelece a variedade, as plantas de lipulo sdo propagadas
como clones de por¢des de rizoma com gemas ou rebentos verdes propagados sob nebulizagdo. O
porta-enxerto original pode produzir lipulo durante muitos anos, se se mantiver isento de doengas.

O «Fast Kent Goldings» caracteriza-se por elevado teor de humuleno (rdcio humuleno/cariofileno
sempre superior a 3) e teor muito baixo de farneseno e selineno, tal como indicado no ponto 3.2.
Dado que todas as variedades de lipulo tém origem numa plantula Gnica, com um padrdo dnico de
6leos essenciais, é possivel distinguir os 6leos de «Goldings» de outras variedades distintas, como o
Fuggle (com muito mais farneseno: ~ 7 %) e o Challenger (com muito mais selineno: ~ 12 %). Embora
o padrdo dos principais 6leos do «East Kent Goldings» seja semelhante ao das variedades com afinidades
genealdgicas, é possivel distingui-lo. Por exemplo, o rebento «Northern Brewer» possui teor mais
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elevado de mirceno (~ 36 %) e o Northdown (rebento de «Northern Brewer») teor mais elevado de
farneseno (~ 1,3 %). As variagdes especificas da variedade abundam também nos picos menores pos-
-selineno.

O «East Kent Goldings» caracteriza-se por suscetibilidade necrética ao Virus do Mosaico do lipulo. Este
virus, transmitido por afideos, provoca sintomas nas folhas, como mosaicos e encarquilhamento, e
pequenos entrends, como descrito por Neve (1991). As plantas de «East Kent Goldings» infetadas
podem sobreviver com os sintomas durante algumas estagdes, mas acabam por morrer. Embora
algumas variedades experimentais de outros locais do mundo revelem também suscetibilidade necrética
a doenga, o «East Kent Goldings» é a tnica variedade comercial do mundo com tal suscetibilidade. A
propagacdo de porta-enxertos de «East Kent Goldings» tem de ocorrer em isolamento de outras
variedades que possam ser portadoras sem revelarem sintomas do virus.

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):

Embora a variedade Golding seja muito procurada pelos fabricantes de cerveja pelo cheiro e o sabor
que acrescenta a cerveja, a variedade cultivada na regido inglesa de East Kent ¢ particularmente prezada.
A combinagdo especifica de solo, exposicdo, duracio do dia, pluviosidade e temperatura na regido
interfere no crescimento e maturagdo da variedade, obtendo-se cones de lipulo de qualidade sensorial
distinta.

Os depositos de barros profundos de aluvido que se encontram em North Downs contribuem para o
cardter unico do «East Kent Goldings». O solo retém a humidade, o que constitui um fator importante,
pois o efeito dos Downs na pluviosidade de East Kent resulta numa média anual de aproximadamente
635 mm (cerca de 76 % da média nacional). Esta combinagio traduz-se por menos humidade do que
noutras regides inglesas de cultivo de lapulo.

As caracteristicas gustativas do «East Kent Goldings» sdo influenciadas pelo solo de East Kent (barros
sobre greda, pH ideal de 6,5-7,00 e exposi¢do ideal), exposto a ventos frios carregados de sal do
estudrio do Tamisa (especialmente em margo, quando se estabelecem as caracteristicas sazonais e
varietais do ldpulo). A investigacdo efetuada no antigo Wye College demonstrou que a incidéncia de
temperaturas mais baixas no solo em fevereiro e marco estd fortemente relacionada com melhores
rendimentos do lapulo (Relatério Anual do Department of Hop Research, 1980, Wye College,), podendo
as temperaturas de margo estar igualmente implicadas no teor de amargo da resina das glandulas de
lupulina (Relatério Anual do Department of Hop Research, 1982, Wye College). Acresce ainda que, no
més de margo, sdo vdrios os precursores de compostos encontrados nas glandulas de lupulina dete-
taveis nos tecidos florais e nos rebentos (Rossiter, Imperial College).

O cheiro delicado do «East Kent Goldings» produzido por esta combinacio de fatores regionais ¢é
reconhecido pelos fabricantes de boa cerveja, quer no Reino Unido quer nos Estados Unidos. E
frequente os fabricantes de cerveja mencionarem «East Kent Goldings» nos rétulos das embalagens. F
igualmente frequente o «East Kent Goldings» atingir pregos elevados de matéria-prima tnica, que se
distingue por aromas florais a limdo adocicado. O lapulo ¢ discreto, mas possui uma qualidade mineral
que confere cardter e estrutura a cerveja. Entre a cerveja premiada fabricada com «East Kent Goldings»
conta-se a Fullers 1845, Hop Back Summer Lightning e Boston Brewing Co Ales, dos EUA.

el

Referéncia a publicacio do caderno de especificagdes:

[Artigo 5.° n.° 7, do Regulamento (CE) n.° 510/2006]

http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food[industry/regional foodname/products/documents/east-kent-
-goldings-pdo-120111.pdf


http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/east-kent-goldings-pdo-120111.pdf
http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/east-kent-goldings-pdo-120111.pdf
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Publicacio de um pedido de registo em conformidade com o artigo 6.°, n.° 2, do Regulamento (CE)
n.° 510/2006 relativo a protegio das indicacdes geogrificas e denominagdes de origem dos produtos

agricolas e dos géneros alimenticios

(2012/C 285/10)

A presente publicagdo confere direito de oposi¢do ao pedido nos termos do artigo 7.° do Regulamento (CE)
n.° 510/2006 do Conselho (!). As declara¢des de oposicio devem ser enviadas & Comissdo no prazo de seis
meses a contar da data da presente publicacdo.

3.2.

DOCUMENTO UNICO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO
«SAUCISSE DE MONTBELIARD»

N.° CE: FR-PGI-0005-0869-14.03.2011
IGP ( X ) DOP ()

Nome:

«Saucisse de Montbéliard»

Estado-Membro ou Pais Terceiro:

Franca

Descri¢io do produto agricola ou género alimenticio:

. Tipo de produto:

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

Descrigdo do produto correspondente a denominagdo indicada no ponto 1:

Caracteristicas do enchido «Saucisse de Montbéliard»:

Aspeto exterior

«Saucisse de Montbéliard» designa enchido ligeiramente encurvado que se apresenta sob a forma de
cilindro de 25 mm de didmetro minimo (didmetro do invélucro no ensacamento), fabricado a base de
carne de porco. O «Saucisse de Montbéliard» é ensacado em tripa de porco exclusivamente natural. A
tripa, ndo corada, é rematada por torcio.

Depois de cozida, a fatia de «Saucisse de Montbéliard» apresenta picado grosseiro, mas homogéneo, de
aspeto ligado.

Cor e consisténcia

A defumagdo do enchido confere-lhe cor ligeiramente ambarina (entre castanho e dourado). No
entanto, a cor ndo ¢ homogénea em todo o produto. O «Saucisse de Montbéliard» é uma preparacio
a base de uma mistura de carne magra e gordura dura de porco, picadas grosseiramente e amassadas.

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 do «Saucisse de Montbéliard» é firme ao tato.

Sabor, cheiro e textura

Uma das caracteristicas distintivas do «Saucisse de Montbéliard» é o cheiro a defumagio, obtido gragas
a madeira e serradura de resinosas. No produto cru, este aroma estd claramente presente. Depois de
cozido, este sabor é equilibrado e persistente na boca, sem ser dcido nem amargo. O «Saucisse de
Montbéliard» caracteriza-se ainda pelo sabor a carne ligeiramente condimentada por especiarias e ervas
aromdticas, sistematicamente com cominhos e pimenta.

() JO L 93 de 31.3.2006, p. 12.
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A textura do «Saucisse de Montbéliard» cozido define-se pela suculéncia e a leveza. Na boca, o produto
ndo deve ser duro nem eldstico, mas firme e suculento.

A combinagdo da defumagio com as ervas aromaticas confere ao «Saucisse de Montbéliard» um sabor
tnico.

Critérios Valores
Humidade do produto desengordurado (HPD) <ou=75%
Lipidos a HPD de 75 % <ou=30%
Colagénio/prétidos até 18 %
Agticar a HPD de 75 % inferior ou igual a 1 %

O enchido pode ser comercializado cru, cozido ou ultracongelado.

Por questdes de seguranga para a saide, o enchido deve obrigatoriamente ser embalado quando
entregue ao consumidor.

Em caso de utilizagdo ulterior a segunda transformacio, o enchido pode apresentar-se cortado.

Matérias-primas (unicamente para os produtos transformados):
Critérios qualitativos de selegdo da carne

Criagdo:

Os animais de engorda utilizados para a confe¢do dos enchidos sdo 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 reforma.

Matérias-primas a base de carne: o «Saucisse de Montbéliard» IGP ¢ obtido a partir de carne de porco
proveniente de ragas inscritas nos livros genealdgicos ou nos registos zootécnicos dos organismos de
selecdo de suinos aprovados pelo Ministério da Agricultura francés. Sdo igualmente elegiveis os animais
das mesmas racas provenientes de programas de sele¢io ou de cruzamentos praticados com fins
compativeis com os do livro genealdgico francés.

A taxa de suinos para producdo de carne sensiveis ao halotano deve ser inferior a 3 %, e os animais
ndo devem ter o alelo Rn-.

A fim de controlar o estado sanitdrio dos animais e limitar o recurso a aditivos e tratamentos, é feita
uma limpeza-desinfecdo-secagem entre cada faixa em todas as fases da produgdo dos suinos para carne.

E 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:

O periodo de repouso antes do abate é, no minimo, de 2 horas. Os suinos passam sob duche a
chegada ao matadouro e meia hora antes da anestesia.

Quando a temperatura ambiente exterior ¢ inferior a + 10 °C, pode suprimir-se a aspersdo a chegada.
O peso minimo a quente para as carcagas de suinos ¢ de 75 kg.

Os defeitos aparentes sdo limitados a 5 % para o total das carcagas do lote de um cliente. Defeitos de
aspeto possiveis:

— Defeitos de depilagdo
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— Defeitos de courato
— Marcas de sangue
— Hematomas

— Fraturas

— Presenca de substincias estranhas (manchas de gordura, vestigios de fezes, restos de miudezas e
qualquer outra substancia estranha indesejavel).

O pH ¢ indicador da qualidade tecnoldgica das carcagas. Deve ser controlado, devendo os meios de
controlo por amostragem ser objeto de descri¢gdo documentada ao nivel do matadouro.

O pH final (observado 18 h, no minimo, apés o abate) estd dentro do intervalo 5,50 < pH < 6,20. E
medido 5 cm acima da sud e entre 2 e 3 cm de profundidade.

Os tnicos cortes de carne que podem entrar na composicdo da massa sdo os seguintes:

— Perna

— P4

— Peito

— Toucinho dorsal

— Lombo

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

E autorizada a utilizagio de matéria-prima congelada (gordura efou carne de porco magra), mas
limitada a 30 % da massa.

A congelacdo da carne de porco magra (incluindo as aparas de corte) inicia-se seis dias, o mais tardar,
ap6s a data de abate. A congelagdo da gordura de porco (gordura pura de cobertura e toucinho dorsal)
deve iniciar-se 72 h, no médximo, apds o abate.

A temperatura de congelagdo no interior do produto deve ser atingida em 48 h.

Esta matéria-prima congelada é salgada, o mais tardar, 24 horas depois de descongelada. O enchido
procedente de massa feita com matéria-prima descongelada ¢ sujeito a defumacio o mais tardar 72
horas apds a salga da carne.

O periodo de congelagdo dos cortes de carne utilizéveis no fabrico do enchido ndo pode exceder 10
meses para a carne de porco magra (incluindo as aparas de corte) e 4 meses para a gordura de porco
(toucinho dorsal, gordura pura de cobertura).

Consideram-se ndo conformes as pecas de carne principais que apresentam um ou varios defeitos
aparentes:

— Defeitos de depilagio
— Defeitos de courato
— Marcas de sangue

— Hematomas

— Fraturas

— Presenca de substincias estranhas (manchas de gordura, vestigios de fezes, restos de miudezas e
qualquer outra substancia estranha indesejavel).

— Abcessos

E eliminada a carne cuja cor corresponda, para o lombo, ao nivel 1 ou 2 (da escala cromdtica japonesa
ou equivalente) e, para o espinhaco, ao nivel 6.

E eliminada a carne com gordura mole e oleosa.
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3.5.

3.6.

3.7.

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

A racdo alimentar dos porcos de engorda destinados ao fabrico do enchido «Saucisse de Montbéliard»
contém soro de leite obtido por precipitacio de caseina do leite durante o fabrico de queijo. Néo foi
submetido a remocdo da lactose nem desproteinizado, mas pode ser magro ou desidratado.

A taxa de incorporagio de soro de leite situa-se entre 15 e 35 % da matéria seca da ragdo total
ministrada durante toda a duragio da engorda.

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 relativamente ao extrato seco.

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

O fabrico de «Saucisse de Montbéliard» deve ter lugar na drea geogrifica, desde a preparagdo da massa
até a defumacio.

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

N.a.

Regras especificas relativas da rotulagem:

A rotulagem do produto inclui obrigatoriamente:
— nome da Indicagdo Geografica Protegida «Saucisse de Montbéliard»,
— depois do registo na Unido Europeia, o simbolo IGP.

Se o enchido «Saucisse de Montbéliard» ndo tiver sido defumado exclusivamente em chaminé de
fumeiro (thué), os elementos graficos ou escritos a ele relativo ndo podem fazer referéncia a esta
técnica.

Delimitacdo concisa da drea geogrifica:

A drea geogréfica de fabrico (desde a preparagdo da massa até é defumagdo) do «Saucisse de Montbé-
liard» abrange as quatro divisdes administrativas (departamentos) que constituem a regido de Franche-
-Comté: Doubs, Jura, Haute Sadne e Belfort.

Esta drea geografica corresponde a zona de saber tradicional de fabrico e defumacio do «Saucisse de
Montbéliard». Corresponde a localizacio das thués e dos fumeiros tradicionais, indicadores pertinentes
de saber aliado ao fabrico do «Saucisse de Montbéliard». Estes fumeiros e thués tradicionais existem em
todo o Franche-Comté.

Relagdo com a drea geogrifica:

. Especificidade da drea geogrdfica:

Presenca florestal importante

A floresta, com uma ocupagdo de 44 % do territorio do Franche-Comté, marca a paisagem e a vida dos
habitantes. Esta floresta caracteriza-se pela presenga importante de esséncias resinosas, designadamente
na zona de montanha, tendo o abeto um destaque especial.

Fatores conducentes ao desenvolvimento do setor

Regido moldada pela atividade agricola, sobretudo a criagdo de bovinos (orientada para a produgdo
leiteira). O Franche-Comté dispde de um setor queijeiro muito desenvolvido no dominio das denomi-
nagdes de origem protegidas (nomeadamente as denominagdes «Mont d’Or», «Comté», <Morbier» e «Bleu
de Gex»). Assim, encontramos por todo o seu territrio intimeras «fruitiéres» (denominagdo local das
queijarias).

Estas queijarias produzem soro de leite, matéria-prima de elei¢do para a alimentagio animal, designa-
damente de suinos Assim, gracas ao desenvolvimento das queijarias, cuja pequena dimensdo reforca a
utilizacdo no terreno do soro de leite sem transporte nem arrefecimento, desenvolveu-se na regido de
Franche-Comté a criagdo de suinos alimentados a base de soro de leite.
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Por conseguinte, existe uma relagdo direta e tradicional entre a produgio queijeira e a suinicultura que,
contrariamente ao que sucede na quase totalidade das outras regides, se manteve aqui ao longo dos
tempos.

A partir do século XX, a produgio de suinos no Franche Comté desenvolveu-se (gracas ao aumento das
quantidades de leite e, por conseguinte, de soro de leite) e especializou-se. Os suinos produzidos, até
entdo destinados unicamente a consumo familiar, comecaram a alimentar o mercado dos talhos e
charcutarias locais, antes de dar entrada no mercado regional.

A suinicultura nesta regido favoreceu o desenvolvimento de uma atividade artesanal e industrial de
transformacdo da carne de porco, colocando a disposicdo dos operadores uma matéria-prima que ndo
era canalizada para mercados nacionais ou internacionais.

Rede densa de fabricantes e operadores intimamente ligada ao Franche-
-Comté

Tal como jé referido, a fraca suinicultura local relativamente as grandes zonas europeias de produgio,
determinou o seu escoamento local.

Assim se explica a existéncia de uma quantidade relativamente elevada de matadouros (dez dos quais
ainda ativos) e agougueiros (igualmente mais de uma dezena), de média e pequena dimensdo, nesta rea
geogréfica, fornecedores de uma rede de transformadores locais cujo niimero ainda elevado (mais de
trinta) ilustra bem o dinamismo da atividade.

As condicdes geogrificas e climdticas permitiram desenvolver préticas especificas de defumagio.

De um modo geral, os produtos fumados sdo tradicio do leste da Franca e da Europa. Ao longo das
épocas, a técnica da defumacio possibilitou a secagem e a conservagio dos produtos, principalmente
nas zonas de montanha, mais frias, em que este método permitia também aquecer as habita¢des. Assim
surgiu na regido de Franche-Comté o conceito de «thué», centro de aquecimento da exploragdo agricola
e camara de defumagdo, utilizada no armazenamento, secagem e cura dos enchidos, assegurando assim
a sua conservaco.

Hoje em dia, as «thués», com excecdo das que continuam em atividade nas antigas quintas, fazem parte
integrante das fabricas de charcutaria. Trata-se de divisdes que ndo sdo habitdveis, nas quais o fumo é
produzido por combustdo de serradura de resinosas no solo ou no piso inferior. Os produtos sdo
sempre defumados naturalmente, sem propulsio de fumo nem ventilacio mecanica.

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 defu-
macdo que retomam os principios da «thué».

Foi, pois, com base no mapa de localizagdo das «thués» e fumeiros tradicionais que praticam este tipo
de defumacio controlada que se definiu a drea geografica aprovada para a IGP «Saucisse de Montbé-
liard».

Especificidade do produto:
Caracteristicas especiais

Caracteristicas especificas do produto ligadas ao processo de fabrico:

— ensacamento em tripa de porco (tripa natural), sem corantes, com 25 de didmetro minimo, fechada
por tor¢do. A tripa confere aparéncia ligeiramente encurvada ao enchido,

— defumacio com madeira de resinosas durante, no minimo, 6 horas em fumeiro convencional, 9
horas, caso se combine o fumeiro tradicional com o convencional, e 12 horas em fumeiro
tradicional,
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— trituragdo grosseira, com pedagos de 6 mm, no minimo,
— cor ligeiramente ambarina derivada da defumagio,

— sabor ligeiramente condimentado, conferido pelos cominhos ou a alcaravia e a pimenta, bem como
por outras especiarias eventualmente adicionadas a massa.

Selecdo da matéria-prima determinante para a especificidade do produto

A alimentagdo dos suinos com soro de leite e limitada em 4cido linoleico (1,7 % da ragdo) permite
selecionar gordura de porco pouco insaturada. Esta caracteristica possibilita uma boa distribui¢do da
gordura na massa e uma bonita cor branca. Deste modo, o enchido «Saucisse de Montbéliard» torna-se
mais resistente ao calor, tanto durante a defumacio como a cozedura, evitando-se igualmente o
derrame da gordura.

A limitagio do teor de gordura insaturada, mais aderente, cria as condi¢des favordveis a cura do
produto pelo fumo. Quando a gordura ndo estd bem distribuida, o aroma a fumo fixa-se na periferia
da tripa e forma uma pelicula impermedvel que impede a penetracio do fumo até ao interior do
enchido.

A alimentagdo com soro de leite, aliada a critérios genéticos, permite a obten¢do de uma carne
uniformemente rosada. Além disso, a combinagdo com gordura sélida e branca contribui para con-
servar a boa visibilidade da textura do «Saucisse de Montbéliard».

Reputacdo confirmada

Historicamente, hd registos antigos da producdo e consumo de produtos de charcutaria e carne fumada,
nomeadamente o «Saucisse de Montbéliard», no Franche-Comté.

A origem do produto remonta as tradi¢Oes rurais desta regido. A sua reputagio parece vir de longe:
alguns etndlogos sdo de opinido que Séquanes e Eduens, instruidos pelos Mandubianos (século I antes
da nossa era), e cuja capital era <Epomanduodurum» (Mandeure, perto de Montbéliard), conheciam jé o
enchido.

A partir do século I da nossa era, as barcas dos Mandubianos transportavam ja madeira de abeto e
carne fumada até as margens do Mediterrdneo: comegara a exportacdo do «Saucisse de Montbéliard».
No século XIV, o «Montbéliard» é ainda conhecido por andouille (<andoueilles, em dialeto local) ou
andouillette: os camponeses limitam-se a selecionar carne e gordura de porco condimentados com
muito alho e cominhos (planta regional), igualmente secos a chaminé onde se queimava genebra e
sarmentos de videira. O «Montbéliard» distingue-se assim de outro enchido pelo facto de conter
exclusivamente suino.

No século XVIII, Georges Cuvier, sdbio francés e origindrio de Montbéliard, introduziu-o em Paris.
Mas o enchido sé serd exportado para feiras e exposicdes francesas a partir de 1936.

Atualmente, representa, com o enchido de Morteau, o produto mais escoado da grande maioria das
exploracdes de suinicultura e das empresas de abate e corte.

O enchido «Saucisse de Montbéliard» é reconhecido por 60 % do publico, restaurantes e consumidores
(inquérito de 2008). E diretamente identificado, a par de diversos queijos e vinhos, como imagem
simbolica da gastronomia do Franche-Comté.

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):

O enchido «Saucisse de Montbéliard» caracteriza-se por defumacio controlada. Este processo lento, que
requer controlo permanente da producio de fumo, é um parametro importante da defumagdo. A
técnica, que assenta numa gestio da combustdo lenta da serradura e da madeira, sem chama, segundo
determinados pardmetros, transmite-se entre as empresas regionais. Sdo artes que se foram desenvol-
vendo em resposta as limitagdes do meio.
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As resinosas estdo omnipresentes nas florestas do Franche-Comté, nomeadamente nas zonas de mon-
tanha. £ 16gico que os produtores locais de produtos de fumeiro tenham recorrido aos tipos de madeira
existentes na regido. A utilizacgdo de resinosas para a defumacdo controlada, prética inicialmente
desenvolvida nas zonas de montanha, estendeu-se igualmente a toda a regido de Franche-Comté. A
existéncia de resinosas na regido justifica o desenvolvimento da técnica de defumacio do «Saucisse de
Montbéliard», exclusivamente a partir de madeira destas drvores, contrariamente a outras variedades de
fumeiros franceses ou de outras regides europeias, cuja defumacgio ¢ feita com madeira de folhosas.

A defumagio com madeira de resinosas ¢ uma das principais caracteristicas do «Saucisse de Montbé-
liard», conferindo-lhe a sua cor ambarina e o paladar a fumeiro, intimamente ligado a sua drea de
fabrico.

Além disso, juntamente com as praticas de defumacio, a trituracdo grosseira, o remate por tor¢do e o
ensacamento em tripa natural de porco fazem parte da tradicdo local especifica do Franche-Comté,
uma regido de saber.

Por dltimo, esta ligagdo ao territério e a persisténcia na drea geogréfica de uma rede de operadores, da
pecudria a transformagdo, interdependentes e intervenientes no fabrico do produto surgem hoje como
fatores importantes da reputagdo do mesmo.

Referéncia a publicacio do caderno de especificacdes:

[Artigo 5.° n.° 7, do Regulamento (CE) n.° 510/2006]

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPSaucisseDeMontbeliardV2.pdf
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