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IV

(Informagdes)

INFORMACOES DAS INSTITUICOES, ORGAOS E ORGANISMOS DA UNIAO

Taxa de juro aplicada pelo Banco Central Europeu as suas principais operacdes de refinanciamento a

EUROPEIA

COMISSAO EUROPEIA

partir de 1 de outubro de 2013: 0,50 % (')

Taxas de cimbio do euro (9

1 de outubro de 2013

(2013/C 286/01)

1 euro =
Moeda Taxas de cambio Moeda Taxas de cambio

UsD déblar dos Estados Unidos 1,3554 AUD délar australiano 1,4388
JPY iene 132,60 CAD délar canadiano 1,3962
DKK coroa dinamarquesa 7,4582 HKD dolar de Hong Kong 10,5113
GBP libra esterlina 0.83450 NZD délar neozelandés 1,6363
SEK coroa sueca 8,6329 SGD  ddlar singapurense 1,6970
CHF franco suico 12253 KRW  won sul-coreano 1 456,51

ZAR d 13,6385
ISK coroa islandesa ran

CNY iuane 8,2972
NOK coroa norueguesa 8,1310

HRK kuna 7,6158
BGN  lev 1,9558 S

IDR rupia indonésia 15 390,11
CZK h 25,64

coroa checa ’ MYR  ringgit 43855

HUF - forint 296,07 PHP  peso filipino 58,692
LTL litas 34528 I RUB  rublo 43,6540
LVL  lats 07027 | THB  baht 42,234
PLN z16ti 4,2308 BRL real 3,0107
RON leu romeno 4,4485 MXN  peso mexicano 17,8057
TRY lira turca 2,7270 INR rupia indiana 84,8790

(') Taxa aplicada a operacdo mais recente realizada antes da data indicada. No caso de leildo de taxa varidvel, a taxa de

juro ¢ a taxa marginal.
(%) 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

(2013/C 286/02)

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

8.9.2013

Duracao 8.9.2013-31.12.2013
Estado-Membro Portugal
Unidade populacional ou grupo de unidades | MAC/8C3411

populacionais

Espécie

Sarda (Scomber scombrus)

Zona

Ve, IX, X; dguas da UE da zona CECAF 34.1.1

Tipo(s) de navios de pesca

Nimero de referéncia

49/TQ40

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

OUTROS ATOS

COMISSAO EUROPEIA

Publicacio de um pedido de registo em conformidade com o artigo 50.°, n.° 2, alinea a), do
Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho, relativo aos regimes de
qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2013/C 286/03)

A presente publicacio confere direito de oposi¢do ao pedido nos termos do artigo 51.° do Regulamento
(UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho (*).

DOCUMENTO UNICO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO

relativo a protecio das indicacdes geogrificas e denominagdes de origem dos produtos agricolas e
dos géneros alimenticios (%)

«LAMMEFJORDSKARTOFLER »
N.° CE: DK-PGI-0005-0952-16.02.2012
IGP ( X ) DOP ()

1. Nome

«Lammefjordskartofler»

2. Estado-Membro ou pais terceiro

Dinamarca

3. Descrigio do produto agricola ou género alimenticio
3.1. Tipo de produto

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

3.2. Descrigdo do produto correspondente a denominagdo indicada no ponto 1

A «Lammefjordskartoffel», ou batata do Lammefjord, caracteriza-se por uma casca fina, muito mais lisa
e branca do que a das batatas cultivadas noutros lugares. Devido a sua casca muito fina, a batata do
Lammefjord distingue-se das outras batatas de consumo por poder ser comida com casca. Esta casca
permite também que a polpa da batata conserve a sua cor clara, mesmo em caso de armazenamento,
enquanto a superficie das batatas cultivadas noutros tipos de solos escurece gradualmente e a sua polpa
se torna mais amarelada. A casca apresenta esta caracteristica particular gracas ao solo tnico do
Lammefjord, que ndo a danifica aquando do crescimento e da colheita da batata.

(") JO L 343 de 14.12.2012, p. 1.
JO

2 L 93 de 31.3.2006, p. 12. Substituido pelo Regulamento (UE) n.° 1151/2012.
p p g



C 286/4 Jornal Oficial da Unido Europeia 2.10.2013

A «Lammefjordskartoffel» é uma batata madura, ndo se tratando portanto de uma batata primor. A sua
colheita s6 comeca no inicio de setembro, depois de atingir a maturacdo completa em terra.

A batata do Lammefjord é lavada.
Apresenta uma boa resisténcia a cozedura durante toda a época.

A batata do Lammefjord deve respeitar as normas de qualidade aplicdveis as batatas de consumo da
categoria 1, nos termos do anexo XIII do Decreto-Lei n.° 450, de 16 de maio de 2011, sobre a cultura
de batatas, ou aos requisitos aplicdveis as batatas definidos na norma CEE-ONU (FFV-52).

Contudo, a superficie da batata do Lammefjord ndo pode estar coberta com mais de 5 % de manchas,
sarna poeirenta, sarna comum ou podridio no bolbo. Num lote de batatas do Lammefjord, a propor-
c¢do de tubérculos com estes defeitos ndo pode ultrapassar 8 % (percentagem em peso).

O tamanho das batatas acondicionadas na mesma embalagem ndo pode variar mais do que 15 mm de
circunferéncia entre a batata maior e a mais pequena, de modo a fornecer ao consumidor um produto
de tamanho uniforme.

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 produgdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada
Cultura

A cultura da IGP «Lammefjordskartofler» deve ser feita em conformidade com as normas Global GAP
(Global Partnership for Good Agricultural Practises). As batatas do Lammefjord devem ser cultivadas
sem recorrer a utilizacio de lamas.

A colheita de batatas do Lammefjord s6 comeca no inicio de setembro, para assegurar que estejam
suficientemente maduras e aptas para armazenamento. A colheita deve terminar em meados de
outubro para escapar a descida de temperaturas.

Armazenamento

As batatas do Lammefjord sdo armazenadas em pequenas caixas de madeira, e ndo a granel em
contentores ou silos. As batatas do Lammefjord sio conservadas a uma temperatura maxima de
5 °C e reaquecidas antes do acondicionamento, de modo a minimizar o risco de danificacio.

3.6. Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc.
Triagem

A fim de satisfazer os requisitos em matéria de manchas, sarna poeirenta, sarna comum ou podriddo
do bolbo, a triagem das batatas do Lammefjord requer pericia e atencdo particulares. Esta triagem §é,
portanto, realizada por empresas de embalagem autorizadas do Lammefjord.

As empresas que embalam as batatas do Lammefjord estdo sujeitas as normas Global GAP.
As batatas do Lammefjord podem ser apresentadas ao consumidor final em embalagens de 1 a 15 kg.

3.7. Regras especificas relativas a rotulagem

Todas as embalagens, quer se trate de um pré-acondicionamento ou de uma embalagem aberta, devem
conter um rétulo com as seguintes informagdes:

a) Identificagdo: «Lammefjordskartofler»; nome e morada do embalador.
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5.2.

b) Logétipo do «Lammefjordens Greontsagslaug».

Lanrlmefjorden

- en god bid af Danmark

¢) Batata de consumo.
d) Calibragem, tal como indicada no caderno de especificagdes.
e) Variedade.

Delimitacdo concisa da drea geogrifica

A regido do Lammefjord é composta por quatro zonas drenadas e recuperadas de fiordes, em Ods-
herred, Sjelland (Dinamarca):

— A zona drenada do Lammefjord, delimitada pelo Ringkanal e o dique de Audebo;

— Svinninge Vejle, delimitada pelo Ringkanal a sul, a oeste a norte, ¢, a leste, pela linha ferrovidria
Svinninge-Horve;

— O fiorde de Sidinge, delimitado pelo dique de Sidinge e por um canal de irrigacio;
— Klintsg, cercada por canais de irrigagdo.

Relagdo com a drea geogrifica

. Especificidade da drea geogrdfica

O substrato de cultura provém dos fundos limosos do Lammefjord. O fiorde de Sidinge foi a primeira
zona a ser drenada na regido do Lammefjord (a partir de 1841), seguida da zona de Svinninge Vejle. O
processo de drenagem da zona mais extensa, o Lammefjord, foi iniciado em 1873. A dltima zona a ser
drenada foi Klintse.

A camada inferior do solo é composta por argila e marga, ou por argila e lodo enriquecido com areia.
A camada superior compreende uma camada de lodo de vérios metros, composta por matéria vegetal e
animal. Uma grande parte do Lammefjord é praticamente isenta de pedras e as indmeras cascas de
mexilhdes e de ostras depositadas ddo aos solos um teor naturalmente elevado de calcario.

O clima do Lammefjord ¢ ideal para a cultura de batatas: invernos amenos e verdes frescos, com
precipitacdo distribuida uniformemente por todo o ano. O clima de Odsherred ¢ relativamente pouco
chuvoso, mas, gragas aos canais de drenagem, a regiio do Lammefjord beneficia de boas condi¢des de
irrigagdo. Em certa medida, os produtores desta regido controlam eles mesmos a quantidade de dgua
fornecida as batatas. Dado que a precipitagio ndo é geralmente suficiente, os produtores podem
otimizar as condi¢des de crescimento da batata — ao contrdrio do que acontece nas regides em
que a precipitacdo excessiva pode prejudicar as colheitas de batata.

Especificidade do produto

As batatas da regido do Lammefjord distinguem-se claramente das batatas cultivadas noutras regides
por conservarem a sua superficie clara distintiva, mesmo durante o armazenamento. Isto acontece
porque a areia do solo é polida e tem um grio mais mole e arredondado do que o dos solos arenosos
tradicionais, o que significa que as batatas ndo sdo riscadas quando sdo apanhadas. As batatas do
Lammefjord podem portanto ser conservadas em camaras frias e manuseadas ao longo de todo o ano
sem risco de alteracdo da sua cor. Quando riscada, a superficie da batata torna-se mais escura durante o
armazenamento.
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Ao contrdrio das outras batatas de consumo maduras, as batatas do Lammefjord podem ser consu-
midas com casca.

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

As condi¢des de cultivo no leito antigo do fiorde conferem as batatas do Lammefjord uma qualidade
tnica. Este solo particular permite manusear delicadamente as batatas e preservar a sua superficie lisa
caracteristica. Gracas ao solo arenoso e aos seus graos de areia arredondados, as batatas ndo sdo
riscadas quando s3o apanhadas, conservando a sua superficie lisa quando sdo armazenadas. Uma batata
com uma superficie lisa fica mais protegida das manchas do que uma batata cultivada num solo com
maior teor de particulas de pedra e areia, que podem riscar a batata durante o crescimento e a colheita.
Por conseguinte, as batatas do Lammefjord prestam-se bem ao armazenamento.

O nome «Lammefjordskartoffel» é conhecido em toda a Dinamarca. Numerosas lojas vendem estas
batatas, em embalagens com a mencdo «Lammefjordskartofler». Os camides que transportam diaria-
mente as batatas do Lammefjord para os armazéns da capital e da Jutlandia tém expostos logdtipos de
grandes dimensdes com a menc¢io «Lammefjordskartofler», promovendo a reputacdo da regido do
Lammefjord.

As batatas do Lammefjord contribuem, de igual modo, para que o publico associe a regido aos legumes
de alta qualidade, sobretudo as batatas. O Lammefjord vem descrito da seguinte forma na grande
enciclopédia dinamarquesa: «O leito do fiorde drenado acolhe uma produgio vegetal rica: cereais,
sementes e legumes. O Lammefjord é conhecido pelas suas cenouras e batatas; antes de 1980, era-o
também pelos seus bolbos e espargos».

Os meios de comunicagio dinamarqueses e estrangeiros costumam citar o Lammefjord para falar do
sucesso de restaurantes dinamarqueses que apresentam, nos dltimos anos, ementas baseadas em pro-
dutos escandinavos.

Referéncia a publicacio do caderno de especificagdes

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

http:/[www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Fadevarekvalitet/Varespecifkation%20-
%20Lammefjordskartofler%20(2012%2012%2010).pdf

(}) Ver nota de pé-de-pdgina 2.
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Publicacio de um pedido de alteragio em conformidade com o artigo 50.°, n.° 2, alinea a), do
Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho, relativo aos regimes de
qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2013/C 286/04)

A presente publicacdo confere direito de oposicio ao pedido de alteragdo, nos termos do artigo 51.° do
Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho (?).

PEDIDO DE ALTERACAO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO

relativo a protegio das indicacbes geogrificas e denominagdes de origem dos produtos agricolas e
dos géneros alimenticios (%)

PEDIDO DE ALTERACAO AO ABRIGO DO ARTIGO 9.°
«NOCCIOLA DI GIFFONI»
N.° CE: IT-PGI-0217-0999-15.05.2012
IGP ( X ) DOP ()

1. Rubrica do caderno de especificagdes objeto da alteracio

— [ Nome do produto
— Descri¢do do produto
— O Area geogrifica

— [X] Prova de origem

— [X] Método de obtencio
— [0 Relacgdo

— [X] Rotulagem

— [ Exigéncias nacionais
— [ Outras

2. Tipo de alteracio(des)

— Alteragdo ao documento tnico ou ficha-resumo

— [ Alteracdo ao caderno de especificacdes da DOP ou IGP registada para a qual ndo foi publicado o
documento tnico nem a ficha-resumo

— [ Alteracdo ao caderno de especificagdes que ndo exige a alteracdo do documento tnico publicado
[artigo 9.%, n.° 3, do Regulamento (CE) n.° 510/2006]

— [ Alteracdo tempordria do caderno de especificagdes decorrente da imposicio de medidas sani-
tirias ou fitossanitdrias pelas autoridades publicas [artigo 9.°, n.° 4, do Regulamento (CE)
n.° 510/2006]

3. Alteragio(des)
3.1. Descrigdo do produto
— Altera-se o artigo 1.° do caderno de especificacdes. Na nova formulacdo, especifica-se que a

denominacio abrange também as avelds descascadas e as avelds torradas (com casca ou sem casca)
e peladas.

(") JO L 343 de 14.12.2012, p. 1.
() JO L 93 de 31.3.2006, p. 12. Substituido pelo Regulamento (UE) n.° 1151/2012.
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Esclarece-se que a denominagdo «Nocciola di Giffoni» se aplica também as avelds descascadas. Este
aspeto ndo estd explicitamente indicado no caderno de especificagdes em vigor, embora o artigo 7.°
do mesmo preveja normas especificas para o acondicionamento do produto descascado.

A introdugdo das avelds torradas e peladas justifica-se pela procura do mercado, que pede um
produto jd pronto para utilizacdo na inddstria da confeitaria. A operacdo de torrefacdo, além de
realcar o sabor da aveld, destaca o perisperma do miolo, removendo a pele da aveld descascada. O
facto de a «Nocciola di Giffoni» ser facilmente despelada leva os operadores do setor a queré-la
torrada (com casca ou sem casca).

O artigo 6.° do caderno de especificacdes estabelece as caracteristicas comerciais da «Nocciola di
Giffoni» nas diversas formas em que ¢ permitida a utilizacdo da denominacio registada na sequén-
cia da alteragdo acima referida.

Especifica-se que os miolos de calibre inferior a 13 mm, resultantes da descasca de avelds com
aquénio de tamanho ndo inferior a 18 mm, s6 podem ser utilizados para o fabrico de produtos
compostos, elaborados ou transformados, para os quais ndo seja necessria o miolo inteiro.

— Especifica-se que o grau de remocdo da pele indicado corresponde & média da amostra analisada.

3.2. Prova de origem

— Altera-se o artigo 5.°, substituindo-se a disposicdo sobre a existéncia de um registo e sua entrega

aos municipios do territério de producio por uma disposicdo mais especifica que prevé um registo
em que sdo indicados todos os produtores e avelanais destinados & produgdo da «Nocciola di
Giffoni». Tal registo, ao invés de ser entregue aos municipios, ¢ gerido e mantido pelo organismo
de controlo, que, com base nas normas em vigor, verifica o respeito do caderno de especificagdes.
Assim, indicam-se no caderno de especificacdes as referéncias do organismo de controlo.

3.3. Método de obtengdo

— Inserem-se dois novos pardgrafos no artigo 4.°. O primeiro pardgrafo prevé a inclusio de algumas

aveleiras, com entrelinhas de plantagdio mais préximas, até uma densidade maxima de 2 000
plantas por hectare, plantadas em terracos ou em terrenos com declive superior a 15 %. Nesta
zona, jd compreendida na drea geogrifica, a cultura desempenha também um papel primordial de
protegdo e conservacdo do solo, e as elevadas densidades de plantagdo, que se encontram efetiva-
mente nas zonas montanhosas de maior declive, devem-se a fatores inerentes a protecio e con-
servacdo do solo, para os quais o homem contribuiu, ao longo de séculos, através da plantacdo
densa de drvores de fruto. O segundo pardgrafo prevé uma densidade maxima de 1 800 plantas por
hectare, exclusivamente para as plantagdes realizadas antes do registo da denominac¢do «Nocciola di
Giffoni». Trata-se de plantacdes em fim de ciclo, para as quais é temporariamente permitida uma
maior densidade de plantas por hectare, na medida em que a adaptagdo as disposicbes normal-
mente exigidas se faz naturalmente, devido a mortalidade das plantas.

3.4. Rotulagem

— Especifica-se no artigo 7.° que as avelds podem ser comercializadas a granel, numa embalagem

adequada, unicamente durante a transacdo entre o produtor agricola ou os centros de colheita
(cooperativas) e o primeiro adquirente, proprietdrio do centro de transformacdo efou acondiciona-
mento, a fim de assegurar a rastreabilidade do produto.

— No artigo 8.° do caderno de especificagdes, indica-se que o produto sem casca pode ser acondi-

cionado como tal, ou mesmo torrado e pelado, tal como exposto no ponto 1 «Descricio do
produto» do presente pedido de alteragio.

— Altera-se o logdtipo da denominacio, eliminando-se a utilizacio imprépria do simbolo gréfico

europeu presente no seu interior.
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DOCUMENTO UNICO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO

relativo a protegio das indicacdes geogrificas e denominagdes de origem dos produtos agricolas e

3.2.

dos géneros alimenticios (%)
«NOCCIOLA DI GIFFONI»
N.° CE: IT-PGI-0217-0999-15.05.2012
IGP ( X ) DOP ()

Nome

«Nocciola di Giffoni»
Estado-Membro ou pais terceiro
Itdlia

Descri¢io do produto agricola ou género alimenticio

. Tipo de produto

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

Descrigdo do produto correspondente a denominagdo indicada no ponto 1

A indicagdo «Nocciola di Giffoni» designa exclusivamente o fruto dos bidtipos correspondentes a
cultivar de aveleira «Tonda di Giffoni», produzida na drea geografica definida no ponto 4.

A «Nocciola di Giffoni» deve apresentar as seguintes caracteristicas comerciais:

— Aveld inteira com casca: avelds, tal como colhidas no campo e submetidas a um processo de
limpeza e transformagdo destinado a eliminar corpos estranhos e avelds vazias, bem como de
secagem para prolongar a conservaco.

— Aveld descascada: avelds sem casca, mas com perisperma intacto.

Ambas as categorias podem ser torradas, a fim de permitir o destacamento do perisperma e realcar o
aroma e as caracteristicas organolépticas da avela.

Assim, a «Nocciola di Giffoni» pode apresentar-se nas seguintes formas:

— aveld inteira com casca

— aveld inteira com casca torrada

— aveld descascada

— aveld descascada torrada e pelada

Quando introduzida no consumo, a «Nocciola di Giffoni» deve apresentar as seguintes caracteristicas:
forma do aquénio: esferoidal;

dimensdo do aquénio: médio, de calibre ndo inferior a 18 mm;

casca: de espessura média (de 1,11 a 1,25 mm) e cor de aveld mais ou menos intensa, com estrias
castanhas mais escuras;

miolo: de forma esferoidal, fracamente fibroso, de calibre ndo inferior a 13 mm; os miolos com calibre
inferior a 13 mm, resultantes do descascamento das avelds, com aquénio de forma e dimensdes
conformes ao presente ponto, ndo podem ser introduzidos no consumo, mas podem destinar-se ao
fabrico de produtos compostos, elaborados ou transformados, para os quais ndo seja necessiria o
miolo inteiro.

(}) Ver nota de pé-de-pdgina 2.
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remocdo da pele: 6tima, ndo inferior a 85 % (média da amostra analisada);
polpa: branca, consistente e aromdtica;

rendimento ao descascamento: nio inferior a 43 %;

humidade relativa do miolo apés secagem: ndo superior a 6 %.

Matérias-primas (unicamente para os produtos transformados)

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

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

As operagdes de cultivo e colheita da «Nocciola di Giffoni» devem ter lugar na drea geogréfica de
produgdo. A triagem ¢ realizada logo apds a colheita, a fim de eliminar terra, pequenas pedras e outros
corpos estranhos, apds o que se segue a secagem das avelds.

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

O acondicionamento ¢é feito nas seguintes modalidades:

a) Para o produto com casca: em sacos de tecido efou de outro material adequado;

b) Para o produto descascado ou descascado, torrado e pelado: em sacos de papel ou tecido, em caixas
de cartdo ou de outros materiais adequados.

Regras especificas relativas d rotulagem

A denomina¢do «Nocciola di Giffoni», seguida da mencio «Indicagdo Geogrifica Protegida» efou do
simbolo da Unido, devem figurar na embalagem em letras de imprensa das mesmas dimensdes.

Deve constar do rétulo o logdtipo distintivo da indicagdo geogréfica protegida.

Delimitagdo concisa da drea geogrifica

A drea de produgdo abrange a totalidade do territério dos seguintes municipios, situados na provincia
de Salerno: Giffoni Valle Piana, Giffoni Sei Casali, San Cipriano Piacentino, Fisciano, Calvanico, Casti-
glione del Genovesi, Montecorvino Rovella; bem como as regides de colinas mais ou menos pronun-
ciadas dos seguintes municipios: Baronissi, Montecorvino Pugliano, Olevano sul Tusciano, San Mango
Piemonte, Acerno.

Relagio com a drea geogrifica

. Especificidade da drea geogrdfica

O conjunto dos municipios dedicados a cultura da «Nocciola di Giffoni» constitui uma tnica faixa
situada em zona de colinas de altitude média e elevada, onde a aveld é a espécie cultivada mais
difundida. Nos vales de Picentino e de Irno, a aveld corresponde a cultivar «Tonda di Giffoni», que
encontrou na drea as melhores caracteristicas de solo e de clima para o seu desenvolvimento.

As condicdes climatéricas e a natureza geoldgica dos solos explicam-se pela presenga do macigo dos
montes Picentini e de alguns pontos de maior altitude, como o monte Polveracchio, o monte Acellica e
o monte Mai. O terreno de origem vulcanica oferece as melhores condi¢des de fertilidade, permitindo a
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entrada de elementos minerais. Do ponto de vista climdtico, a zona é caracterizada por uma boa
pluviosidade (superior a 1 000 mm/ano), com uma distribuicio principalmente outonal e primaveril,
que é por norma suficiente para garantir o cultivo da aveld sem recurso a irrigagdo. As temperaturas
minimas durante o inverno raramente descem abaixo de zero, enquanto no periodo estival a acdo
amenizadora da brisa marinha costuma manter a temperatura abaixo dos 30 °C. O clima ameno nos
meses de inverno é de grande importincia, j4 que a delicada fase da floragdo da aveleira ocorre
justamente neste periodo.

Especificidade do produto

A Nocciola di Giffoni» é o fruto da cultivar autdctone «Tonda di Giffoni», que singularizou ao longo
do tempo toda a cultura da aveld dos vales de Picentino e de Irno. A «Nocciola di Giffoni» caracteriza-
-se pela presenga de um perisperma fino e facilmente destacdvel apds a torrefacdo. Esta especificidade
fez da «Nocciola di Giffoni» um produto particularmente apreciado pelas indstrias de confeitaria da
Campanha.

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

A «Nocciola di Giffoni» é apreciada ha séculos, ndo s6 na drea de produgio mas também no resto de
Itélia e no estrangeiro, como atestam fontes historicas, e tem uma relagéo estreita com o seu ambiente
de producio, dado ser proveniente de uma cultivar autéctone. A cultivar «Tonda di Giffoni», produzida
nos vales de Picentino e de Irno, tem caracteristicas peculiares que hd muito tempo conferem a
«Nocciola di Giffoni» uma boa reputagio no mercado, onde tem um preco mais elevado do que as
outras avelds.

No século XX, a cultura expandiu-se em resposta a forte procura por parte da indistria de confeitaria,
que apreciava a «Nocciola di Giffoni» devido a facilidade de remogdo da sua pele, ligadas a fineza do
perisperma. Ainda hoje, a «Nocciola di Giffoni» é objeto de uma forte procura por parte da inddstria de
transformagdo, que a utiliza como matéria-prima para produtos de confeitaria fina.

O cultivo da «Nocciola di Giffoni» neste territério permiti-lhe exprimir ao mdximo as suas caracteris-
ticas, como notava jd, em finais do século XVIII, Vincenzo De Caro, historiador salernitano que, a
propésito do desenvolvimento da cultura no territério de Giffoni, destacava o potencial produtivo dos
terrenos da zona de cultivo de aveleiras. O territério dos montes Picentini e do vale de Irno, por outro
lado, é naturalmente vocacionado para o cultivo da aveleira, que desde sempre cresceu espontanea-
mente na zona. Além disso, o terreno de origem vulcanica oferece as melhores condi¢des de fertilidade.
De um modo geral, as propriedades qualitativas da «Nocciola di Giffoni» devem-se a feliz combinagdo
de fatores ambientais, naturais e humanos tipicos da drea de producio.

Referéncia a publicacio do caderno de especificagdes

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

A presente administragio langou o procedimento nacional de oposigdo, publicando a proposta de reco-
nhecimento da IGP «Nocciola di Giffoni» no Jornal Oficial da Republica Italiana, n.° 75, de 29 de marco de
2012.

O texto consolidado do caderno de especificagdes de produgdo pode ser consultado em:

http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

ou

diretamente na pagina principal do sitio Internet do Ministério da Agricultura, da Alimentagio e das
Florestas (http:/[www.politicheagricole.it), clicando em «Qualita e sicurezza» (no canto superior esquerdo
do ecrd) e, a seguir, em «Disciplinari di Produzione allesame dell'UE».

(*) Ver nota de pé-de-pdgina 2.
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Publicacio de um pedido de registo em conformidade com o artigo 50.°, n.° 2, alinea a), do
Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho, relativo aos regimes de
qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2013/C 286/05)

A presente publicagio confere direito de oposi¢do ao pedido nos termos do artigo 51.° do Regulamento
(UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho (1.

DOCUMENTO UNICO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO

relativo a protegdo das indicacdes geogrificas e denominagdes de origem dos produtos agricolas e
dos géneros alimenticios (%)

«BORNHEIMER SPARGEL»/«<SPARGEL AUS DEM ANBAUGEBIET BORNHEIM>»
N.° CE: DE-PGI-0005-0803-17.03.2010
IGP ( X ) DOP ()

1. Nome

«Bornheimer Spargel»/«Spargel aus dem Anbaugebiet Bornheim»

2. Estado-Membro ou pais terceiro

Alemanha

3. Descri¢io do produto agricola ou género alimenticio
3.1. Tipo de produto

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

3.2. Descrigdo do produto correspondente a denominagdo indicada no ponto 1

«Bornheimer Spargel»/«Spargel aus dem Anbaugebiet Bornheimy, a seguir simplesmente designado por
«Bornheimer Spargel» (Asparagus officinalis), designa espargo da drea de Bornheim colhido decorridos
quatro a dez periodos de crescimento. O «Bornheimer Spargel» é comercializado pelado ou com a pele.
O espargo ¢ pelado a mido ou por recurso a maquina propria. O comprimento dos turides brancos e
verdes deve estar compreendido entre 22 cm e 16 cm. O espargo de IGP «Bornheimer Spargel» deve
apresentar-se bem formado (ereto, embora se admita curvatura ligeira, intacto e de ponta fechada).
Deve igualmente apresentar-se tenro, isento de odores e sabor estranhos, de danos causados por
roedores e insetos, de terra e outros contaminantes. A sua produ¢do deve obedecer a norma UNECE
FFV04 (Asparagus), mesmo quando vendido diretamente pelo produtor ao consumidor.

O «Bornheimer Spargel» deve a sua especificidade ao sabor forte e acentuado, frescura e tenrura.

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 produgdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada

O cultivo do «Bornheimer Spargel» estd confinado a drea geografica identificada, desde a plantagdo até a
colheita.

(") JOL 343 de 14.12.2012, p. 1.
JO

(®) JO L 93 de 31.3.2006, p. 12. Substituido pelo Regulamento (UE) n.° 1151/2012.
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3.6. Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc.

Para que se mantenham frescos e tenros, os turides sdo imediatamente imersos em dgua gelada apds a
apanha. Seguidamente, sio cortados no comprimento exigido e armazenados em atmosfera hiimida a
aproximadamente 1-2 °C. Ndo podem permanecer em dgua durante mais de seis horas.

O produtor ndo pode interromper a cadeia de frio. O contetido das embalagens deve ser homogéneo,
ou seja, cada unidade s6 pode conter espargos Bornheim de qualidade, grupo cromdtico e tamanho
idénticos. A parte visivel da embalagem deve igualmente ser representativa da totalidade do contetido.

3.7. Regras especificas relativas a rotulagem

4. Delimitagdo concisa da drea geogrifica

O espargo ¢ cultivado na drea de Kolner Bucht, de clima propicio ao seu desenvolvimento, nos terragos
central e inferior ao longo do curso histérico do Reno. A drea situa-se na margem ocidental do Reno, a
norte de Bona ¢ a sul de Coldnia, na depressdo entre o sopé da Rheinische Schiefergebirge, que se eleva
da margem oriental do rio, e os montes de Kottenforst-Ville, a ocidente. Inclui a divisio administrativa
de Bornheim e partes da de Alfter, a ela adjacente, das localidades de Brithl e Wesseling, e de Bona.
Limites:

Para Norte, a drea de producdo estende-se até Schlosspark, em Brithl, e daf a linha diviséria segue a
estrada principal entre Brithl e Wesseling-Berzdorf, e depois a de Rodenkirchen, até Wesseling-Kelde-
nich. Contorna depois a propriedade de Eichholz e vira em dire¢do a Leste, ao longo da refinaria da
Shell, para entrar pelos prados de Wesseling-Urfeld. A fronteira oriental avanga entdo ao longo do
Reno na direcdo de Bona, até a linha divisoria entre Bonn-Graurheindorf e Bona propriamente dita.
Para Sul, a fronteira contorna os limites da cidade de Bona (Bonn-Graurheindorf, Bonn-Buschdorf,
Bonn-Tannenbusch, Bonn-Dransdorf e Bonn-Messdorf (todos pertencentes a drea de produgdo), até
Bonn-Lessenich e Alfter-Oedekoven, onde vira para Oeste. Nesta direcdo, a drea de produgdo é deli-
mitada pelo troco de estrada ao longo de Alfterer Strafle, Gielsdorfer Weg, Pelzstrafle, Kronenstrafse e
Roisdorfer Weg. No termo de Roisdorfer Weg, a linha diviséria segue os limites do municipio de
Bornheim, primeiro para Oeste e depois para Norte, até a linha divisoria entre as cidades de Bornheim
e Brithl. Seguidamente estende-se ao logo desta linha curvando para Leste e depois para Walberberger
Strale (também chamada L 183, no mapa oficial de estradas) até ao cruzamento com Pingsdorfer
Strafle, que acompanha na dire¢do Nordeste até Schloss Briihl.

5. Relacdo com a drea geogrifica
5.1. Especificidade da drea geogrdfica

Clima: A cidade de Bornheim estd localizada numa zona de clima muito favordvel, entre as cidades de
Colénia e Bona. A Sul de Bona, o vale do Reno abre-se depois de deixar a serra de Rheinische
Schiefergebirge, correndo para Kolner Bucht. A planicie fluvial estd delimitada, para Leste, pela Sieben-
gebirge e o macigo central de Bergische Land, e, para Oeste, pelos montes de Kottenforst-Ville. A sua
localizagdo entre montanhas a Leste e a Oeste significa que a planicie do Reno estd bem protegida. As
condig¢des climdticas nestas circunstancias sdo especialmente propicias a horticultura, pois sdo marcadas
por temperaturas médias anuais relativamente elevadas e suficiente pluviosidade. Assim sendo, os
periodos de crescimento iniciam-se bastante mais cedo e terminam mais tarde do que nas regides
vizinhas.

Solo: O «Bornheimer Spargel» é cultivado numa zona dnica, nos terracos central e inferior ao longo do
curso histérico do Reno. O solo ao longo do curso do Reno ¢ arenoso, com afloramentos de argila. A
proporcio elevada de areia permite o aquecimento rdpido do solo e a argila limosa constitui uma boa
fonte de nutrientes para os espargos.

Fatores humanos: O «Bornheimer Spargel» deve igualmente o seu cardter especial e a sua reputacdo a
especializacdo tradicional dos agricultores locais. Esta especializagdo era salientada ja em 1943, num
artigo no Westdeutscher Beobachter, em que se referia que os conhecedores podiam facilmente dis-
tinguir o «Bornheimer Spargel», porque naquela época, em Bornheim, utilizava-se um processo de
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cultivo mais antigo, segundo o qual o espargo ndo era cortado tio profundamente, como acontece
atualmente com a «técnica de Mainz», 0 que o tornava menos fibroso. Esta especializagdo continua a
aplicar-se, mesmo paralelamente a técnicas modernas de cultivo, e assim os agricultores sabem, por
experiéncia e longa tradi¢do, quais os lotes da drea mais adequados para o espargo.

Especificidade do produto

A localizagdo propicia da drea geogrifica de Kolner Bucht traduz-se pelo crescimento rdpido dos
turides na primavera. Este crescimento rdpido constitui um fator importante para a obtencio de
espargos tenros e suculentos.

O produto ¢ altamente considerado pela sua longa historia, tal como documentado em vérias referén-
cias antigas.

Ja no tempo dos Romanos, Bornheim era o «pomar» que abastecia de fruta e legumes as colénias locais
de Colonia bonnensis (Bona) e Colonia agrippina (Colénia). A introducdo do espargo na drea envolvente
do Reno deve-se aos Romanos, juntamente com o saber sobre o seu cultivo.

O préprio «Bornheimer Spargel» possui uma tradicio de quase 300 anos. Os registos antigos fazem
referéncia a freiras que o cultivavam numa vala nas traseiras do Convento de Sta. Ana, em Alfter, ainda
antes de 1719. Em 1769, os duques locais adquiriram toda a producdo da drea de Bornheim e
mandaram-na entregar no Castelo de Dyck e na sua residéncia em Colénia. Em 1840, varias centenas
de agricultores faziam a venda ambulante de legumes e, em especial, de espargos, desde Bornheim e até
as localidades envolventes de Coldnia e seu mercado.

Apbs o surto de phylloxera que destruiu o setor vinicola local no inicio do século XX, registou-se o
aumento significativo do cultivo do espargo na zona em torno de Bornheim.

No sitio web do Secheimer Kreis, um grupo bem estabelecido junto do Partido Social Democrata (SPD),
foi publicado um artigo intitulado «Mit der MS Beethoven nach Unkel», em que se referia o consumo
tradicional desse espargo de Bornheim nas excursdes do grupo. Demonstra-se assim também como o
«Bornheimer Spargel» usufruia de excelente reputagdo nos circulos politicos nacionais ja em 1988.

A época do «Bornheimer Spargel» ¢ anualmente lancada — com grande destaque na imprensa e
interesse publico —, com o Festival do Espargo, de Bornheim, e a coroagio da Rainha do Espargo.
Em artigo do Bonner Rundschau de 11 de maio de 2010, com o titulo «Festival do Espargo: festa de
rua na Konigstrasse de Bornheimy, afirma-se que «o “Bornheimer Spargel” é um produto muito especial»
e inclui-se o louvor do presidente Camara no Dia do Espargo e da Satde: <O Dia da Satde tem muito
em comum com o Festival do Espargo! Esta especialidade sauddvel — e saborosa — da regido pode
contribuir grandemente para a satide e o bem-estar geral».

Em artigo do Bonner Generalanzeiger Online, de 14 de maio de 2007, intitulado «‘Bornheimer Spargel”
vende-se aos molhos», afirma-se que «o tema do festival ndo foi apenas o espargo, mas também a
Europa, com a Deputada do PE Ruth Hieronymi e varios funciondrios consulares europeus a juntar-se
ao presidente da Camara». Na legenda da fotografia pode-se ler: <A Europa e o espargo: combinagdo
atraente». A justaposicdo do produto ao continente mostra a enorme importancia do «Bornheimer
Spargel» para a regido.

De acordo com um artigo da imprensa, de 2008 («Uma festa para os olhos e para a bocay), as
localidades vizinhas de Briihl e Bornheim promoviam a regido como destino turistico com a divisa
«Brithl e Bornheim — immer eine Spargellinge voraus» (sempre a frente pelo comprimento de um
espargo), mostrando como até os dois municipios usam a reputagdo do produto para os seus proprios
fins. «Die Bonner Burgenrunde, ciclo-guia local, usa a mesma divisa.

Em 19 de maio de 2006 foi publicado um artigo na imprensa com o seguinte titulo: «Espargo “Briihl-
-Bornheim” — de primeira categoria».
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Em relatério publicado faz-se alusdo a uma analise das vantagens e desvantagens do centro de Bor-
nheim, referindo que «a cidade tem no espargo a sua especialidade». Na publicagdo do Parque Natural
de Rhineland, «Iguarias Regionais de Briihl e Bornheim», (2009), o «Bornheimer Spargel» é considerado
«o produto mais conhecido da planicie do Reno», prezado pelos conhecedores muito além dos limites
da regido.

Em 14 de margo de 2012 foi publicado um artigo de imprensa sobre a intengdo de as autoridades
oficializarem a divisa «Bornheim — Die Spargelstadt» (Bornheim — terra do espargo»). Revela-se assim
a importancia do «Bornheimer Spargel» para a autarquia.

O valor do produto é confirmado pela comparacdo de precos, que demonstra que, nas épocas de
colheita 2009-2011 (abriljunho), o «Bornheimer Spargel» alcangou permanentemente pregos 10 %
superiores aos do espargo comercializado simplesmente como «Deutscher Spargel».

Relagio 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 sabor distintivo, especialmente forte e sdpido, deve-se as condigdes edafoclimdticas de cultivo do
produto. O solo arenoso garante crescimento regular. A camada subjacente de argila liberta minerais. A
frescura e tenrura excecionais dos turides resultam do solo da drea geogréfica, especialmente adequado
para o espargo, do mesmo modo que a manipulacio a que estdo sujeitos depois da colheita, com
imersdo maxima de seis horas.

As caracteristicas sdpidas excecionais, o saber dos agricultores locais, que procedem de acordo com a
tradi¢do, e a longa histéria do produto sdo fatores que garantem o apre¢o pelo «Bornheimer Spargel».

Referéncia a publicacio do caderno de especificagdes

[Artigo 5.° n.° 7, do Regulamento (CE) n.° 510/2006 (3]

Markenblatt Vol. 27 de 3 de julho de 2009, Parte 7a-aa, pag. 12.

http:/[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/6200

(}) Ver nota de pé-de-pdgina 2.


http://register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/6200
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