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II

(Comunicagdes)

COMUNICACOES DAS INSTITUICOES, ORGAOS E ORGANISMOS DA UNIAO
EUROPEIA

COMISSAO EUROPEIA

Nio oposi¢io a uma concentracio notificada
(Processo M.9453 — Phillips 66/Fortress Investment Group/United Pacific)

(Texto relevante para efeitos do EEE)

(2019/C 356/01)

Em 11 de outubro de 2019, a Comissdo decidiu ndo se opor a concentracdo notificada e declard-la compativel com o
mercado interno. Esta decisdo baseia-se no artigo 6.°, n.° 1, alinea b), do Regulamento (CE) n.° 139/2004 do Conselho (').
O texto integral da decisdo apenas estd disponivel na lingua inglesa e serd tornado publico apés terem sido suprimidos
quaisquer segredos comerciais que possa conter. Poderd ser consultado:

— no sitio Web Concorréncia da Comissio, na sec¢io 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 denominagdo 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/homepage.html?locale=pt), que proporciona o acesso
em linha ao direito comunitdrio, através do nimero do documento 32019M9453.

() JOL 24 de29.1.2004, p. 1.
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I\Y
(Informagdes)
INFORMACOES DAS INSTITUICOES, ORGAOS E ORGANISMOS DA UNIAO
EUROPEIA
Taxas de cimbio do euro (')
18 de outubro de 2019
(2019/C 356/02)
1 euro =
Moeda Taxas de cAmbio Moeda Taxas de cAmbio

UsD délar dos Estados Unidos 1,1144 CAD  délar canadiano 1,4639
JPY iene 120,97 HKD  dodlar de Hong Kong 8,7396
DKK coroa dinamarquesa 7,4702 NZD  délar neozelandés 1,7488
GBP libra esterlina 0,86435 | SGD ddlar singapurense 1,5214
SEK coroa sueca 10,7742 KRW  won sul-coreano 1314,33
CHF franco suico 1,0996 ZAR  rand 16,4566

CNY iuane 7,8941
ISK coroa islandesa 139,10

HRK kuna 7,4418
NOK coroa norueguesa 10,2198

IDR rupia indonésia 15773,15
BGN lev 1,9558

MYR  ringgit 4,6654
CZK coroa checa 25,659 o

PHP  peso filipino 57,070
HUF forint 330,62 RUB rublo 71,3066
PLN zl6ti 4,2843 THB baht 33,761
RON leu romeno 4,7565 BRL real 46363
TRY lira turca 6,4447 MXN  peso mexicano 21,3875
AUD délar australiano 1,6278 INR rupia indiana 79,2735

() Fonte: Taxas de cimbio de referéncia publicadas pelo Banco Central Europeu.
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Nova face nacional de moedas de euros destinadas a circulacio

(2019/C 356/03)

Face nacional da nova moeda comemorativa de dois euros destinada a circulagdo emitida por Portugal

As moedas de euros destinadas a circulagdo tém curso legal em toda a drea do euro. Com o objetivo de informar o ptblico e
todas as partes que manuseiam as moedas, a Comissdo publica uma descri¢do dos desenhos de todas as novas moedas (').
Em conformidade com as conclusdes do Conselho de 10 de fevereiro de 2009 (%), os Estados-Membros da drea do euro e
os paises que tiverem celebrado um acordo monetdrio com a Unido Europeia que preveja a emissio de moedas de euros
estdo autorizados a emitir moedas de euros comemorativas destinadas a circulagdo, sob certas condi¢des, designadamente
a de serem emitidas exclusivamente moedas com o valor facial de dois euros. Estas moedas tém caracteristicas técnicas
idénticas as das outras moedas de dois euros, mas a sua face nacional apresenta um desenho comemorativo de elevado
simbolismo em termos nacionais ou europeus.

Pais emitente: Portugal

Tema da comemoragio: sexto centendrio da descoberta do arquipélago da Madeira pelos navegadores portugueses
Bartolomeu Perestrelo e Tristdo Vaz

Descrigdo do desenho: o evento, conhecido como a primeira descoberta territorial portuguesa, assinalou um marco
histérico na consolidacdo de Portugal como poténcia maritima e deu origem a era dos Descobrimentos Portuguesas
(1418-1522).

O desenho representa o arquipélago da Madeira e a ilha de Porto Santo. Em semicirculo, figuram as inscri¢des «600 anos do
Descobrimento da Madeira e de Porto Santo» e PORTUGAL 2019»

No anel exterior da moeda estdo representadas as 12 estrelas da bandeira europeia
Niimero estimado de moedas a emitir: 500 000

Data de emissdo: segundo semestre de 2019

(") VerJO C 373 de 28.12.2001, p. 1, para as faces nacionais de todas as moedas emitidas em 2002.

(}) Ver Conclusdes do Conselho «Assuntos Econémicos e Financeiros», de 10 de fevereiro de 2009, e Recomenda¢io da Comissdo, de
19 de dezembro de 2008, relativa a orientagdes comuns para as faces nacionais das moedas em euros destinadas a circulagio (JO L 9
de 14.1.2009, p. 52).
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Nova face nacional de moedas de euros destinadas a circulacio

(2019/C 356/04)

Face nacional da nova moeda comemorativa de dois euros destinada a circulagdo, emitida por Portugal

As moedas de euros destinadas a circulagio tém curso legal em toda a drea do euro. Com o objetivo de informar o ptblico e
todas as partes que manuseiam as moedas, a Comissdo publica uma descricdo dos desenhos de todas as novas moedas (!).
Em conformidade com as conclusdes do Conselho de 10 de fevereiro de 2009 (?), os Estados-Membros da drea do euro e
os paises que tiverem celebrado um acordo monetdrio com a Unido Europeia que preveja a emissdo de moedas de euros
estdo autorizados a emitir moedas de euros comemorativas destinadas a circulagdo, sob certas condi¢des, designadamente
a de serem emitidas exclusivamente moedas com o valor facial de dois euros. Estas moedas tém caracteristicas técnicas
idénticas as das outras moedas de dois euros, mas a sua face nacional apresenta um desenho comemorativo de elevado
simbolismo em termos nacionais ou europeus.

Pais emitente: Portugal

Tema da comemoracio: Quinto centendrio da primeira viagem de circum-navegagdo, organizada e comandada pelo
explorador e navegador portugués Ferndo de Magalhdes

Descrigio do desenho: A expedicio espanhola para as Indias orientais teve inicio em 1519 e terminou em 1522,
constituindo a primeira viagem de circum-navegagio da Terra.

O desenho representa a efigie de Ferndo de Magalhdes. No lado direito, em semicirculo, figura a inscri¢do «CIRCUM-
-NAVEGACAO» e por baixo a inscrigdo «1519 FERNAO DE MAGALHAES». No lado esquerdo, em semicirculo, figura o
ano de emissdo, «2019», e por baixo o nome do pais emitente, (PORTUGAL>.

No anel exterior da moeda estdo representadas as 12 estrelas da bandeira europeia.

Niamero estimado de moedas a emitir: 750 000

Data de emissdo: Segundo semestre de 2019

(") VerJO C 373 de 28.12.2001, p. 1, para as faces nacionais de todas as moedas emitidas em 2002.

(}) Ver Conclusdes do Conselho «Assuntos Econdmicos e Financeiros», de 10 de fevereiro de 2009, e Recomendacio da Comissdo, de 19
de dezembro de 2008, relativa a orienta¢des comuns para as faces nacionais das moedas em euros destinadas a circulagio (JO L 9 de
14.1.2009, p. 52).
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Nova face nacional de moedas de euros destinadas a circulacio

(2019/C 356/05)

Face nacional da nova moeda comemorativa de dois euros destinada a circulagdo emitida pela Reptiblica de Sdo Marinho

As moedas de euros destinadas a circulagdo tém curso legal em toda a drea do euro. Com o objetivo de informar o putblico e
todas as partes que manipulam as moedas, a Comissdo publica uma descri¢do dos desenhos de todas as novas moedas (!).
Em conformidade com as conclusdes do Conselho de 10 de fevereiro de 2009 (%), os Estados-Membros da drea do euro e
os paises que tiverem celebrado um acordo monetdrio com a Unido Europeia que preveja a emissio de moedas de euros
estdo autorizados a emitir moedas de euros comemorativas destinadas a circulagdo, sob certas condi¢des, designadamente
a de serem emitidas exclusivamente moedas com o valor facial de dois euros. Estas moedas tém caracteristicas técnicas
idénticas as das outras moedas de dois euros, mas a sua face nacional apresenta um desenho comemorativo altamente
simbdlico em termos nacionais ou europeus.

Pais emissor: Republica de Sdo Marinho

Tema da comemoragdo: 550.° aniversdrio da morte de Filippo Lippi

Descrigdo do desenho: a moeda ostenta ao centro uma imagem da Virgem Maria com o Menino Jesus, pormenor da
pintura de Filippo Lippi intitulada «Madonna col Bambino e angeli», em cima surgem as inscricdes «<SAN MARINO» ¢
«FILIPPO LIPPI» ¢, a esquerda, o ano «1469» e a letra R, que identifica a Casa da Moeda de Roma. Em baixo a esquerda
surgem as iniciais <MAC», que identificam a autora, Maria Angela Cassol, e ao centro o ano de emissdo, «2019»

No anel exterior da moeda estdo representadas as 12 estrelas da bandeira europeia

Nimero de moedas a emitir: 60 500

Data da emissdo: setembro de 2019

(") VerJO C 373 de 28.12.2001, p. 1, para as faces nacionais de todas as moedas emitidas em 2002.

(}) Ver Conclusdes do Conselho «Assuntos Econémicos e Financeiros», de 10 de fevereiro de 2009, e Recomenda¢io da Comissdo, de
19 de dezembro de 2008, relativa a orientagdes comuns para as faces nacionais das moedas em euros destinadas a circulagio (JO L 9
de 14.1.2009, p. 52).
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Nova face nacional de moedas de euros destinadas a circulacio

(2019/C 356/06)

Face nacional da nova moeda comemorativa de dois euros destinada a circulagio emitida pelo Estado da Cidade do Vaticano

As moedas de euros destinadas a circulagio tém curso legal em toda a drea do euro. Com o objetivo de informar o ptblico e
todas as partes que manuseiam as moedas, a Comissdo publica uma descri¢do dos desenhos de todas as novas moedas (').
Em conformidade com as conclusdes do Conselho de 10 de fevereiro de 2009 (%), os Estados-Membros da drea do euro e
os paises que tiverem celebrado um acordo monetdrio com a Unido Europeia que preveja a emissio de moedas de euros
estdo autorizados a emitir moedas de euros comemorativas destinadas a circulagdo, sob certas condi¢des, designadamente
a de serem emitidas exclusivamente moedas com o valor facial de dois euros. Estas moedas tém caracteristicas técnicas
idénticas as das outras moedas de dois euros, mas a sua face nacional apresenta um desenho comemorativo de elevado
simbolismo em termos nacionais ou europeus.

Pais emitente: Estado da Cidade do Vaticano

Tema da comemoracio: Capela Sistina — conclusdo dos trabalhos de restauro 1994-2019

Descri¢do do desenho: o desenho representa o Juizo Final nos frescos da Capela Sistina. No lado esquerdo, em
semicirculo, figura a inscri¢gdo do pais emitente, «CITTA DEL VATICANO». No lado direito, em semicirculo, figuram as
inscricdes «CAPPELLA SISTINA — FINE DEI RESTAURD e «1994-2019». No lado direito, o simbolo da casa da moeda R»,
e, na parte inferior, o nome do artista «<D. LONGO»

No anel exterior da moeda estdo representadas as 12 estrelas da bandeira europeia

Nimero de moedas a emitir: 91 000

Data de emissdo: 1 de outubro de 2019

(") VerJO C 373 de 28.12.2001, p. 1, para as faces nacionais de todas as moedas emitidas em 2002.

(}) Ver. Conclusdes do Conselho «Assuntos Econémicos e Financeiros», de 10 de fevereiro de 2009, e Recomendagdo da Comissdo, de 19
de dezembro de 2008, relativa a orienta¢des comuns para as faces nacionais das moedas em euros destinadas a circulagio (JO L 9 de
14.1.2009, p. 52).
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v

(Avisos)

PROCEDIMENTOS RELATIVOS A EXECU(;AO DA POLITICA DE
CONCORRENCIA

COMISSAO EUROPEIA

Notificacio prévia de uma concentragio
(Processo M.9409 — Aurubis/Metallo Group Holding)

(Texto relevante para efeitos do EEE)

(2019/C 356/07)

1. Em 14 de outubro de 2019, a Comissdo recebeu a notificagdo de um projeto de concentragio nos termos do artigo 4.°
do Regulamento (CE) n.° 139/2004 do Conselho ().

Esta notificagdo diz respeito as seguintes empresas:
— Aurubis AG («Aurubis», Alemanha),
— Metallo Group Holding N.V. («<Metallo», Bélgica).

A Aurubis AG adquire, na ace¢do do artigo 3.°, n.° 1, alinea b), do Regulamento das Concentragdes, o controlo exclusivo da
totalidade da Metallo Group Holding N.V.

A concentragio ¢ efetuada mediante aquisicdo de agdes.

2. A Comissdo jd tinha recebido a notificacdo desta concentragio em 30 de agosto de 2019, mas a notificacio foi
subsequentemente retirada em 25 de setembro de 2019.

3. Asatividades das empresas em causa sdo as seguintes:

— Aurubis: fornecedor de metais ndo ferrosos. Em especial, a Aurubis trata os concentrados de cobre e a sucata de cobre;
produz citodos de cobre e subprodutos do processo de refinagdo de cobre, bem como biletes de cobre e produtos
semiacabados de cobre e ligas de cobre, tais como laminados planos, barras e fios;

— Metallo: opera no dominio da reciclagem, do tratamento e da comercializagdo de metais ndo ferrosos. A Metallo dedica-
-se sobretudo a refinacdo de sucata de cobre para produzir catodos de cobre e subprodutos do processo de refinacdo.

4. Ap6s uma andlise preliminar, a Comissdo considera que a operacdo notificada pode estar abrangida pelo ambito de
aplicagdo do Regulamento das Concentracdes. Reserva-se, contudo, o direito de tomar uma decisdo definitiva sobre este
ponto.

5. A Comissdo solicita aos terceiros interessados que lhe apresentem as suas eventuais observagdes sobre o projeto de
concentragdo em causa.

As observagdes devem ser recebidas pela Comissdo no prazo de 10 dias a contar da data da presente publicagdo, indicando
sempre a seguinte referéncia:

M.9409 — Aurubis/Metallo Group Holding

(") JOL 24 de 29.1.2004, p. 1 (Regulamento das Concentragdes»).
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As observagdes podem ser enviadas a Comissdo por correio eletrénico, por fax ou por correio postal. Utilize os seguintes
elementos de contacto:

Correio eletrénico: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.cu
Fax +32 22964301
Enderego postal:

Comissdo Europeia
Dire¢do-Geral da Concorréncia
Registo das Concentragdes
1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE
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Notificacio prévia de uma concentragio

[Processo M.9449 — VAG/Varta (Consumer Battery, Chargers and Portable Power and Lighting
Business)]

(Texto relevante para efeitos do EEE)

(2019/C 356/08)

1. Em 14 de outubro de 2019, a Comissdo recebeu a notificagdo de um projeto de concentragio nos termos do artigo 4.°
do Regulamento (CE) n.° 139/2004 do Conselho (') e na sequéncia de uma remessa ao abrigo do n.° 5 do mesmo artigo.

Esta notificagdo diz respeito as seguintes empresas:
— Varta Aktiengesellschaft (<VAG», Alemanha),
— Varta Consumer Battery, Chargers and Portable Power and Lighting Business («Varta Business»), parte da Energizer

Holdings, Inc. («Energizer», EUA).

A VAG adquire, na acegdo do artigo 3.°, n.° 1, alinea b), do Regulamento das Concentragdes, o controlo exclusivo da Varta
Business.

A concentragio € efetuada mediante aquisicdo de agdes.

2. As atividades das empresas em causa sdo as seguintes:

— VAG: fabrico e fornecimento por grosso de baterias para os mercados automével, industrial e de consumo geral na UE e
no resto do mundo,

— Varta Business: parte da Energizer que inclui a antiga divisdo Varta da Spectrum abrangendo pilhas de consumo,
carregadores, baterias carregadoras e dispositivos de iluminacdo portdteis nas regides da Europa, Médio Oriente e
Africa.

3. Apés uma andlise preliminar, a Comissdo considera que a operagdo notificada pode estar abrangida pelo ambito de
aplicacdo do Regulamento das Concentragdes. Reserva-se, contudo, o direito de tomar uma decisio definitiva sobre este
ponto.

4. A Comissdo solicita aos terceiros interessados que lhe apresentem as suas eventuais observagdes sobre o projeto de
concentra¢io em causa.

As observagdes devem ser recebidas pela Comissdo no prazo de 10 dias a contar da data da presente publicacdo, indicando
sempre a seguinte referéncia:

M.9449 — VAG/Varta (Consumer Battery, Chargers and Portable Power and Lighting Business)

As observagdes podem ser enviadas a Comissdo por correio eletronico, por fax ou por correio postal. Utilize os seguintes
elementos de contacto:

Correio eletrénico: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.cu
Fax +32 22964301
Endereco postal:

Comissdo Europeia
Dire¢do-Geral da Concorréncia
Registo das Concentragdes
1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") JOL 24 de 29.1.2004, p. 1 (Regulamento das Concentragdes»).
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OUTROS ATOS

COMISSAO EUROPEIA

Publicacio de um pedido de registo de uma denominacio 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

(2019/C 356/09)

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 ('), no prazo de trés meses a contar da data da presente publicagdo.

DOCUMENTO UNICO
«MOZZARELLA DI GIOIA DEL COLLE»
No UE: PDO-IT-02384 — 29.12.2017
DOP (X) IGP ()

1. Nome(s)

«Mozzarella di Gioia del Colle»

2. Estado-Membro ou pais terceiro

Itdlia
3. Descricido do produto agricola ou género alimenticio

3.1. Tipo de produto
Classe 1.3. Queijos

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

O Mozzarella di Gioia del Colle» é um queijo de pasta fresca fabricado com leite de vaca inteiro e uma cultura de
fermentos licteos. Tem as seguintes caracteristicas:

a) Composicdo quimica (queijo fresco): lactose < 0,6 %; 4cido lactico = 0,20 %, humidade 58-65 %, gordura 15-21 %,
em relagdo ao produto hiimido.

b) Sabor evocativo de leite ligeiramente coalhado, com uma nota residual agradével de fermentagio ou soro de soro
acido (mais forte no queijo fresco) e um aroma licteo acidulado, por vezes acompanhado de um ligeiro toque de
manteiga.

¢) Auséncia de conservantes, aditivos e auxiliares tecnoldgicos.

O Mozzarella di Gioia del Colle» tem uma superficie lisa ou ligeiramente fibrosa. E lustroso; ndo é viscoso nem floculoso.
E branco, eventualmente com uma ligeira coloracio palha, consoante a estacio. Quando cortado, deve ter uma
consisténcia eldstica e estar isento de defeitos, devendo escorrer dele uma pequena quantidade de soro de leite branco.

O Mozzarella di Gioia del Colle» apresenta-se em trés formas: redondo, torcido em nds e entrangado. Consoante a forma
e o tamanho, o peso das doses varia entre 50 e 1 000 g. O queijo é comercializado imerso em liquido conservante (dgua,
com eventual adi¢do de sal), ligeiramente acidificado.

(') JOL 343 de 14.12.2012,p. 1.
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3.3. Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal) e matérias-primas (unicamente para os
produtos transformados)

Neste queijo utiliza-se apenas leite de vaca inteiro cru, recolhido em duas sessdes de ordenha separadas. O leite pode
ser termizado ou pasteurizado.

O queijo é fabricado de acordo com a priética tradicional de utilizacio de uma cultura de soro de leite.

O leite utilizado no fabrico do «Mozzarella di Gioia del Colle» provém de efetivos de bovinos pertencentes as ragas
Bruna, Frisona, Pezzata Rossa ou Jersey; pelo menos, 60 % da matéria seca total administrada as vacas leiteiras sdo
constituidos por erva e/ou feno proveniente de uma grande variedade de vegetacio.

O regime alimentar das vacas pode também incluir cereais (milho, cevada, trigo, aveia) e concentrados a base de
leguminosas (soja, fava, fava forrageira, ervilha forrageira), bem como sémolas ou flocos, que podem igualmente ser
administrados como complementos alimentares. Podem também utilizar-se subprodutos de transformagio de
alfarroba e de cereais — sémeas de trigo-mole e de trigo duro —, desde que ndo excedam 40 % da matéria seca.
Finalmente, o regime alimentar das vacas pode ser complementado com complexos vitaminicos e de minerais.

Para ndo comprometer as caracteristicas qualitativas conferidas ao «<Mozzarella di Gioia del Colle» pela sua ligagdo a
drea, pelo menos 60 % dos produtos utilizados na alimentacdo das vacas devem provir da 4rea descrita no ponto 4.
Este requisito é cumprido com recurso a erva efou feno de prados situados na drea identificada. A parte do alimento
para animais associada as fibras digeriveis, geralmente definida como «forragem» (erva efou feno, pastagens, etc.), tem
um impacto importante nas caracteristicas quimicas e organoléticas do leite.

Dadas as suas condigdes geograficas, edéficas e climdticas, a drea geografica em causa nunca foi, nem serd, adequada
ao cultivo de cereais como o milho ou de oleaginosas como a soja destinada a obtencdo de alimentos proteicos. Uma
vez que ndo é possivel substituir estes alimentos por forragens de alta qualidade provenientes da drea, deve ser
permitida a utilizagio de concentrados e alimentos complementares provenientes do exterior. Estes produtos — com
granulometria inferior a 0,8 cm, que os torna incapazes de estimular contragdes reticulares — sdo facilmente
desintegrados e dissolvidos no rdmen, fornecendo energia (principalmente na forma de hidratos de carbono de
reserva, como o amido) e proteinas disponiveis para o microbioma do rimen. No entanto, dado que o seu papel se
limita a funcdo fisiologica de manter o microbioma, ndo tém qualquer impacto nas propriedades do leite ou do
queijo. Assim, a pastagem obrigatéria durante o periodo em que é efetivamente possivel (150 dias) e a dieta rica em
forragens produzidas na zona constituem os aspetos que contribuem para determinar as propriedades quimicas e
sensoriais da matéria-prima e do produto acabado. S3o, pois, dois elementos fundamentais que ligam a matéria-
-prima, o produto acabado e o territério.

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

Todas as fases do processo de produgdo — cria¢do e ordenha das vacas, recolha e transformagio do leite e fabrico do
queijo — ocorrem na drea geogréfica descrita no ponto 4.

3.5. Regras especificas relativas d fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc., do produto a que o nome registado se refere

Dada a sua natureza de produto fresco que tende a deteriorar-se rapidamente, o «<Mozzarella di Gioia del Colle» deve
ser embalado nas instalagdes em que é fabricado, na drea geogréfica definida no ponto 4.

Pode ser comercializado em embalagens de diferentes pesos e/ou em doses individuais. E comercializado imerso num
liquido de conservagdo (dgua, com eventual adi¢do de sal), ligeiramente acidificado.

3.6. Regras especificas relativas a rotulagem do produto a que o nome registado se refere

O logétipo (figura 1) e a data de produgdo devem ser impressos nas embalagens utilizadas para comercializar o
«Mozzarella di Gioia del Colle».

O logédtipo representado na figura 1 deve ser aposto, de forma bem visivel, na face superior do rétulo ou da
embalagem, bem como nas partes laterais. Deve ser aposto em ambos os lados das doses acondicionadas em
embalagens individuais.
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Figura 1

Logétipo

4

MOZZARELLA
DI
GIOIA peL COLLE

DI LATTE VACCINO
DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA

4. Delimita¢io concisa da drea geogrifica

A drea de producdo abrange os seguintes municipios: Acquaviva delle Fonti, Alberobello, Altamura, Casamassima,
Cassano delle Murge, Castellana Grotte, Conversano, Gioia del Colle, Gravina in Puglia, Locorotondo, Monopoli,
Noci, Putignano, Sammichele di Bari, Santeramo in Colle e Turi, na provincia de Bari; Castellaneta, Crispiano, Laterza,
Martina Franca, Massafra e Mottola, na provincia de Taranto; uma parte do municipio de Matera adjacente aos
municipios de Altamura, Santeramo in Colle e Laterza, demarcada pelas estradas SS 99 e SS 7.

5. Relagdo com a drea geogrifica

A drea geogrifica em que este queijo é produzido abrange partes das provincias de Bari e Taranto situadas no planalto
de Murgente, onde existem muitas exploragdes leiteiras (que remontam a época fredericiana). Nesta drea, onde as
exploragdes agricolas e as centrais leiteiras se encontram muito préximas (partilhando, por vezes, as mesmas
instalagdes), hd muito que existe o costume de produzir mozarela a partir de leite de vaca: jd em 1885 se encontram
referéncias ao «delicioso mozarela da Apdlias, numa publicacio intitulada L' Italia agricola, giornale dedicato al
miglioramento morale ed economico delle popolazioni rurali (ed. Redaelli, Mildo). Além de algumas especificidades devidas
a geografia, ao solo e ao clima, a drea distingue-se pela sua antiga tradi¢do queijeira, profundamente enraizada, que
resistiu ao tempo e foi transmitida de geracdo em geracdo. Ambos esses aspetos tém um impacto profundo nas
caracteristicas do leite e do queijo e constituem os principais fatores que ligam o «Mozzarella di Gioia del Colle» ao
territrio.

As caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais do leite, em especial, estdo ligadas ao territdrio através da alimentacio
dos animais e do contexto ambiental mais vasto em que sio criados. E sabido que, em geral, a composigio do leite esta
estreitamente ligada ao contexto zootécnico em que os animais vivem e que o tipo de compostos volateis é muito
importante para a composicdo. As caracteristicas aromaticas do leite dependem destas substancias, formadas, em
parte, pelo metabolismo do animal e, em parte, pelo ambiente. Os compostos voldteis presentes no ambiente podem
entrar no leite através da digestdo (ruminagdo) ou dos pulmdes (por inalacdo). Na drea geogréfica onde se produz o
«Mozzarella di Gioia del Colle» (DOP), as condi¢des geograficas, edéficas e climdticas conduziram a selegdo de
determinadas variedades vegetais, naturais e cultivadas, resistentes as condi¢des quentes e secas tipicas de um
ambiente de pseudo-estepe. A vegetacdo de ocorréncia natural é, na sua maioria, constituida por xerdfilas e inclui
ervas aromdticas como Timus striatus, Ferula communis e Foeniculum vulgare. Estas plantas — e a vegetagio em
geral — sdo particularmente ricas em polifendis, terpenos, compostos de carbonilo e outras substincias voldteis
passiveis de exercer uma influéncia direta ou indireta no sabor do leite. Esta influéncia é direta sempre que sio
transferidas na forma inalterada e indireta quando atuam como precursores de outros metabolitos voldteis com
impacto no aroma. A presenga constante dos animais neste ambiente favorece a passagem dos compostos voldteis
para o leite, especialmente em determinados periodos do ano. Em termos gerais, ¢ a pastagem obrigatdria e a dieta
rica em forragens produzidas na zona que garante as caracteristicas nutricionais e funcionais especificas do leite,
como o perfil lipidico e o teor de compostos voldteis. As condi¢des ambientais locais e as técnicas de pecudria
desempenham um papel importante na defini¢do do microbiota do leite. A combinagdo de todos estes fatores tem
um impacto importante nas caracteristicas organoléticas do <Mozzarella di Gioia del Colle>.
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No que respeita a influéncia da técnica de transformacio, esta baseia-se no método tradicional que apenas permite a
utilizacdo de leite fresco e soro de leite local (cultura de arranque). O fermento de soro adicionado ao leite representa
mais uma ligacdo ao territorio local, uma vez que é feito da mesma forma desde hd muito: utiliza-se soro de leite do
dia anterior, enriquecido, por fermentagdo, com as enzimas lacteas caracteristicas do produto. Estes aspetos garantem
uma forte ligacdo ao territério, dado determinarem que a maior parte da componente microbioldgica é também
autéctone. A componente microbiana desempenha um papel importante nas propriedades sensoriais porque é
responsavel pela formagdo dos aromas secunddrios do produto. O perfil microbioldgico autéctone da cultura de soro
de leite ¢ garantido, em parte, pelas caracteristicas do leite de que provém, mas sobretudo pelo método de preparacio
e pelo meio em que se desenvolve. A mistura de microrganismos nativos contida na cultura de arranque reflete todas
as fases do processo de producdo, sendo transferida diariamente para o leite e, por conseguinte, para o produto
acabado, perpetuando assim a ligagdo com o territério. A combina¢do dos métodos utilizados pelos queijeiros para
manusear o soro na cuba, curar as coalhadas e trabalhar a mistura posteriormente constitui outra ligacio distintiva
com o territorio; a combinagdo de todos os parametros de transformagio tem impacto no ecossistema microbiano, ja
de si bastante distintivo, determinando assim o processo de fermentacdo. A pericia dos queijeiros é essencial neste
contexto, dado permitir que o microbiota se desenvolva de uma forma unica e irreprodutivel, conferindo ao
mozarela as suas caracteristicas sensoriais. Quanto ao sabor, esta fermentagio produz notas ligeiramente dcidas, com
um toque residual agraddvel, mais intenso no queijo recém-fabricado. O aroma resultante do processo de fabrico do
queijo combina-se com os aromas do leite, ou seja, do processo de fermentacdo (aroma secunddrio), produzindo
novas notas de leite, manteiga e soro dcido, bem como da matéria-prima (aroma primdrio), com as suas notas
vegetais e animais delicadas caracteristicas. Em suma, os aromas primadrios refletem as condi¢des pecudrias, nas quais
desempenha um papel importante a alimentagdo com forragens locais (frescas ou na forma de feno); os aromas
secundarios estdo ligados ao microbiota aut6ctone.

Além das caracteristicas especificas determinadas pelas técnicas utilizadas na pecudria e no fabrico do queijo, as
influéncias ambientais, histéricas e culturais ddo um contributo importante. A paisagem (abrangida pela rede Natura
2000), o perfil geoldgico (planalto da Apdlia, com calcérios do Creticico, afloramentos rochosos e poucas rochas
argilosas) e o clima tém também um papel significativo. Em termos histéricos e culturais, existe uma ligacdo
profunda entre o produto e o tipo de exploragdes agricolas da zona — pequenas e médias exploragdes pecudrias, na
sua maioria familiares e estruturadas de acordo com os costumes locais, em que os bovinos passam longos periodos
em pastagem. Existem muitos elementos comprovativos de que o mozarela decorre da histéria da regido de Gioia del
Colle, elementos esses que incluem um documentério produzido pelo Istituto Luce em 28 de agosto de 1950. Segundo
outros registos, nas primeiras décadas do século XX, «um agricultor chamado Clemente Milano, criador de gado da
raca Bruna na regido de Gioia del Colle, foi o primeiro a utilizar o leite dos seus rebanhos para fabricar o queijo fresco
conhecido como mozarela» (in Gioia del Colle, oggi, editado por Giovanni Bozzo para a editora Japigia, Bari 1970). Um
artigo de 1922, da autoria de Giovanni Carano Donvito, refere que «...0 Mozzarella di Gioia (del Colle) é muito
apreciado, procurado e generosamente pago nos mercados de Roma e Népoles, assim como de Bari, Taranto, Lecce,
Foggia e outras cidades mais pequenas» (La riforma sociale, F.S. Nitti, L. Roux, L. Einaudi — Roux e Viarengo, Turim).
Por dltimo, existem provas da realizacdo de muitos eventos locais destinados a aumentar a notoriedade do mozarela,
desde a década de 1960.

Referéncia a publicacio do caderno de especificagdes

(artigo 6.°, n.° 1, segundo pardgrafo, do presente regulamento)

O texto consolidado do caderno de especificacdes pode ser consultado em: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages|
[ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

ou, em alternativa,

acedendo diretamente a pagina inicial do Ministério das Politicas Alimentares, Agricolas e Florestais (www.politicheagricole.
it), clicando em «Qualita» [Qualidade] (na parte superior do ecrd), depois em «Prodotti DOP, IGP e STG» [Produtos DOP, IGP
e ETG] (ao lado, a esquerda do ecrd) e, por dltimo, em «Disciplinari di produzione allesame dellUE» [cadernos de
especificacdes em fase de andlise pela UE].






















ISSN 1977-1010 (edicio eletronica)
ISSN 1725-2482 (edigdo em papel)

Servico das Publicacées da Unido Europeia
2985 Luxemburgo
LUXEMBURGO




	Índice
	Não oposição a uma concentração notificada (Processo M.9453 — Phillips 66/Fortress Investment Group/United Pacific) (Texto relevante para efeitos do EEE) 2019/C 356/01
	Taxas de câmbio do euro 18 de outubro de 2019 2019/C 356/02
	Nova face nacional de moedas de euros destinadas à circulação 2019/C 356/03
	Nova face nacional de moedas de euros destinadas à circulação 2019/C 356/04
	Nova face nacional de moedas de euros destinadas à circulação 2019/C 356/05
	Nova face nacional de moedas de euros destinadas à circulação 2019/C 356/06
	Notificação prévia de uma concentração (Processo M.9409 — Aurubis/Metallo Group Holding) (Texto relevante para efeitos do EEE) 2019/C 356/07
	Notificação prévia de uma concentração [Processo M.9449 — VAG/Varta (Consumer Battery, Chargers and Portable Power and Lighting Business)] (Texto relevante para efeitos do EEE) 2019/C 356/08
	Publicação de um pedido de registo de uma denominação em conformidade com o artigo 50.o, n.o 2, alínea a), do Regulamento (UE) n.o 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho relativo aos regimes de qualidade dos produtos agrícolas e dos géneros alimentícios 2019/C 356/09

