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II

(Comunicagoes)

COMUNICACOES DAS INSTITUICOES, ORGAOS E ORGANISMOS DA UNIAO
EUROPEIA

COMISSAO EUROPEIA

Nio oposicio a uma concentracio notificada
(Processo M.8297 — GE/Baker Hughes)
(Texto relevante para efeitos do EEE)

(2017/C 317/01)

Em 31 de maio de 2017, a Comissdo decidiu ndo se opor a concentragio notificada e declard-la compativel com o mercado
interno. Esta decisdo baseia-se no artigo 6.0, 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 apds terem sido suprimidos quaisquer
segredos comerciais que possa conter. Poderd ser consultado:

— no sitio web Concorréncia da Comissdo, na seccdo consagrada a politica da concorréncia (http://ec.europa.eu/
competition/mergers/cases/). Este sitio permite aceder as decisdes respeitantes as operagdes de concentragdo a partir
da denominagdo da empresa, do ndmero 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
0 acesso em linha ao direito comunitdrio, através do nidmero do documento 32017M8297.

() JOL 24 de 29.1.2004, p. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pt
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v
(Informacgdes)
INFORMACOES DAS INSTITUICOES, ORGAOS E ORGANISMOS DA UNIAO
EUROPEIA
Taxas de ciAmbio do euro ()
22 de setembro de 2017
(2017/C 317/02)
1 euro =
Moeda Taxas de caimbio Moeda Taxas de cambio
USD délar dos Estados Unidos 1,1961 CAD délar canadiano 1,4675
JPY iene 134,01 HKD délar de Hong Kong 9,3414
DKK coroa dinamarquesa 7,4407 NZD  délar neozelandés 1,6336
GBP libra esterlina 0,88155 |SGD délar singapurense 1,6093
SEK coroa sueca 95358 KRW  won sul-coreano 1352,78
CHF franco suico 1,1588 ZAR .rand 15,8359
ISK coroa islandesa CNY fuane 7,8805
HRK kuna 7,4843
NOK coroa norueguesa 9,3193 o .

G | 19558 IDR rupia indonésia 15908,13
BON v : MYR  ringgit 50117
CZK  coroa checa 26046 T ppp  peso filipino 60,532
HUF forint 309,73 RUB rublo 68,8885
PLN z16ti 4,2672 THB baht 39,579
RON  leu romeno 4,5967 BRL real 3,7459
TRY lira turca 4,1804 MXN  peso mexicano 21,2905
AUD délar australiano 1,5011 INR rupia indiana 77,5010

(") Fonte: Taxas de cdmbio de referéncia publicadas pelo Banco Central Europeu.
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v

(Avisos)

PROCEDIMENTOS RELATIVOS A EXECUCAO DA POLITICA DE
CONCORRENCIA

COMISSAO EUROPEIA

Notifica¢do prévia de uma concentracio
(Processo M.8522 — Avantor/VWR)
(Texto relevante para efeitos do EEE)

(2017/C 317/03)

1. Em 15 de setembro de 2017, a Comissdo recebeu a notificagio de um projeto de concentragio nos termos do
artigo 4.© do Regulamento (CE) n.° 139/2004 do Conselho (!).

A presente notificagdo diz respeito as seguintes empresas:
— Avantor, INC. (EUA), controlada pela Mew Mountain Capital LLC (EUA),
— VWR Corporation (EUA).

Avantor adquire, na ace¢do do artigo 3.2, n.° 1, alinea b), do Regulamento das Concentragdes, o controlo da totalidade
da VWR.

A concentragio ¢ efetuada mediante aquisi¢do de agdes.
2. As atividades das empresas em causa sdo as seguintes:

— Avantor: fornecedor mundial de materiais com alta pureza, nomeadamente produtos quimicos de laboratério para
os setores das ciéncias da vida e da tecnologia avancada.

— VWR: distribuidor mundial de produtos e servicos de laboratdrio. Distribui produtos quimicos de laboratério, rea-
gentes, produtos consumiveis e equipamento e instrumentos cientificos, oferecendo quer produtos de marca quer
produtos de marca propria. A VWR ¢ também ativa no fabrico de produtos ligados as ciéncias bioldgicas e produtos
quimicos de laboratério.

3. Ap6s uma andlise preliminar, a Comissdo considera que a operagdo notificada pode ser abrangida pelo dmbito de
aplicacdo do Regulamento das Concentragdes. Reserva-se, contudo, o direito de tomar uma decisdo definitiva sobre este
ponto.

4. A Comissdo solicita aos terceiros interessados que lhe apresentem eventuais observagdes sobre o projeto de
concentragdo.

As observagdes devem chegar a Comissdo no prazo de 10 dias apés a data da presente publicagdo, indicando sempre
a seguinte referéncia:

M.8522 — Avantor/VWR

(") 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. Utilize os seguintes
elementos de contacto:

Correio eletrénico:
COMP-MERGER-REGISTRY®ec.europa.eu
Fax:

+32 22964301

Endereco postal:

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


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Notificacdo prévia de uma concentracio
(Processo M.8555 — AES/Siemens/Fluence Energy/JV)
Processo suscetivel de beneficiar do procedimento simplificado
(Texto relevante para efeitos do EEE)

(2017/C 317/04)

1. Em 15 de setembro de 2017, a Comissdo recebeu a notificagdio de um projeto de concentragdo nos termos do
artigo 4.° do Regulamento (CE) n.°c 139/2004 do Conselho (').

A presente notificagdo diz respeito as seguintes empresas:

— AES Corporation Inc. (Estados Unidos),

— Siemens AG (Alemanha),

— Fluence Energy LLC (Estados Unidos), controlada pela AES Corporation Inc. e a Siemens AG.

A AES Corporation Inc. (<AES») e a Siemens AG («Siemens») adquirem, na acegdo do artigo 3.2, n.° 1, alinea b), e do
artigo 3.°, n.> 4 do Regulamento das Concentragdes, o controlo conjunto de Fluence Energy LLC («Fluence Energy»).

A concentragio é efetuada mediante aquisi¢do de acdes numa empresa comum recém-criada.
2. As atividades das empresas em causa sdo as seguintes:

— AES: empresa energética a nivel mundial,

— Siemens: empresa ativa num certo nimero de setores industriais.

— Fluence Energy: As atividades empresariais de Fluence Energy consistirdo no desenvolvimento e comercializacio de
solugdes de armazenamento de energia em baterias.

3. Apds uma andlise preliminar, a Comissdo considera que a operacdo notificada pode ser abrangida pelo dmbito de
aplicagdo do Regulamento das Concentragdes. Reserva-se, contudo, o direito de tomar uma decisdo definitiva sobre este
ponto.

De acordo com a Comunica¢do da Comissdo relativa a um procedimento simplificado para o tratamento de certas con-
centragdes nos termos do Regulamento (CE) n.c 139/2004 do Conselho (3, o referido processo é suscetivel de beneficiar
do procedimento previsto na comunicacio.

4. A Comissio solicita aos terceiros interessados que lhe apresentem eventuais observacdes sobre o projeto de
concentragao.

As observagdes devem chegar a Comissdo no prazo de 10 dias apds a data da presente publicagdo, indicando sempre
a seguinte referéncia:

M.8555 — AES/Siemens/Fluence Energy/[JV

As observagdes podem ser enviadas a Comissdo por correio eletrénico, por fax ou por correio. 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 Concentracdes»).
() JOC366de 14.12.2013, p. 5.
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OUTROS ATOS

COMISSAO EUROPEIA

Publicagio de um pedido de alteracio em conformidade com o artigo 17.°, n.° 6, do Regulamento

(CE) n.o 110/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho relativo a defini¢do, designacio,

apresentacdo, rotulagem e protecio das indicacdes geogrificas das bebidas espirituosas e que
revoga o Regulamento (CEE) n.° 1576/89 do Conselho

(2017/C 317/05)

A presente publicagdo confere direito de oposi¢do ao pedido nos termos do artigo 17.°, n.> 7, do Regulamento (CE)
n.° 110/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho ()

PEDIDO DE ALTERACAO DA FICHA TECNICA DE UMA INDICACAO GEOGRAFICA
«RON DE GUATEMALA»
N.° UE: PGI-GT-01827-AM01 — 30.8.2016
Lingua de apresentacdo do pedido de alteragdo: espanhol
Intermedidrio

Nome do(s) intermedidrio(s): Mario Pomares Caballero

Endereco(s) completo(s) (rua e niimero, c6digo postal e localidade, pais):
Calle Canalejas 13, Atico

03001 Alicante

ESPANHA

Telefone: +34 966083900
Correio eletrénico: mpomares@berenguer-pomares.com

Nome da indicagio geogrifica
«Ron de Guatemala»

Rubrica das especifica¢des afetada pela alteracio

Outros — Método de obtengdo

Alteracio
Alteracdo do caderno de especificagdes que implica uma alteragdo das especificagdes principais
Explicacio da alteragdo

A alteragdo incide no ponto 7 da ficha técnica (<Método de obtencdo»), mais concretamente o ponto 7.6
(<Envelhecimento»).

Trata-se simplesmente de eliminar algumas referéncias supérfluas, substituindo-as por defini¢des mais genéricas
e adequadas.

Especificacdes principais alteradas

O ponto 107 da ficha técnica ¢ alterado do seguinte modo:

Redacio anterior: «De igual modo, em fungdo das circunstincias referidas, o rum serd envelhecido em barris que tenham
anteriormente servido para armazenar uisque americano, cognac ou sherry, entre outros. Estes barris, denominados «tem-
perados», sdo utilizados com o objetivo de extrair os aromas e sabores deixados por aquelas bebidas na madeira».

Nova redacio: «De igual modo, em funcio das circunstancias atrds referidas, o rum serd envelhecido em barris que
tenham anteriormente servido para armazenar diferentes tipos de vinhos ou outras bebidas espirituosas. Estes barris,
denominados «temperados», sdo utilizados com o objetivo de extrair os aromas e sabores deixados por aquelas bebidas
na madeira».

() JOL 39 de 13.2.2008, p. 16.
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Como pode observar-se, a alteracdo mantém os mesmos requisitos no que respeita a fase de envelhecimento, eliminando
apenas as referéncias supérfluas ao facto de os barris utilizados para envelhecer o rum terem anteriormente servido para
envelhecer uisque americano, cognac ou sherry, dado que, conforme jé referido, se tratava de uma lista enunciativa (em
que se referia «entre outros»).

ESPECIFICACOES PRINCIPAIS
«RON DE GUATEMALA »
N.° UE: PGI-GT-01827-AM01 — 30.8.2016
1. Nome
«Ron de Guatemala»
2. Categoria de bebida espirituosa
Rum [categoria 1 do anexo II do Regulamento (CE) n.> 110/2008]
3. Descricdo

Bebida alcodlica fabricada exclusivamente a partir de matérias-primas provenientes de cana-de-agticar.
O «Ron de Guatemala» apresenta-se nas seguintes variedades:
— Solera: rum de melago de cana-de-acticar virgem envelhecido em altitude em barris de carvalho branco;

— Solera Afiejo: mistura de runs de melagos de cana-de-agticar virgens envelhecidos em altitude em barris de car-
valho branco, obtida por mistura de soleras antes do engarrafamento;

— Solera Reserva: mistura de runs de melacos de cana-de-agticar virgens envelhecidos em altitude em barris de
carvalho branco, temperados pela anterior utilizagio para outros produtos;

— Solera Gran Reserva: mistura de runs de melagos de cana-de-agticar virgens envelhecidos em altitude em, pelo
menos, dois tipos de barris de carvalho branco temperados pela anterior utilizagdo para produtos diferentes;

— Solera Gran Reserva Especial: mistura de runs de melagos de cana-de-agticar virgens envelhecidos em altitude
em, pelo menos, trés tipos de barris de carvalho branco temperados pela anterior utilizagdo para produtos
diferentes.

4. Caracteristicas fisicas, quimicas e organoléticas

As caracteristicas fisicas e quimicas do «Ron de Guatemala» devem satisfazer os seguintes requisitos organoléticos
e quimicos:

Requisitos quimicos
Titulo alcoométrico: 37,5 % a 50 % vol.

Teor total de compostos aparentados (incluindo acetaldeido, dcido acético, acetato de etilo e alcoois superiores),
expresso em miligramas por 100 ml de dlcool etilico anidro: igual ou superior a 50.

Acidez total, expressa em miligramas de dcido acético por 100 ml de dlcool etilico anidro: ndo superior a 120.
Metanol, em miligramas por 100 ml de édlcool etilico anidro: ndo superior a 280.

Requisitos organoléticos

Aspeto: transparente e limpo, de consisténcia liquida e encorpado.
Cor: determinada pela idade. Tonalidades que variam de dmbar e dourada a avermelhada.

Aroma: os aromas primdrios provém das matérias-primas utilizadas, nomeadamente do melaco virgem extraido da
cana-de-agticar. Os aromas secunddrios, que se desenvolvem durante a fermentagio alcodlica, sdo fortemente vinicos
devido a acdo das leveduras. Os aromas tercidrios desenvolvem-se durante o processo de maturagio.

Sabor: generoso e suave, variando entre doce e seco.

5. Zona geogrifica

A zona de plantacdo da cana-de-aglicar para produgdo do «Ron de Guatemala» situa-se nos departamentos meridio-
nais de Retalhuleu e Suchitepéquez, ambos na costa do oceano Pacifico. A zona de envelhecimento situa-se na
cidade de Quetzaltenango, a mais de 2 300 metros acima do nivel do mar.



Jornal Oficial da Unido Europeia 23.9.2017

Método de obtengdo da bebida espirituosa

O processo de produgdo do «Ron de Guatemala» compreende varias fases.
Plantacdo da cana-de-aclicar: a cana-de-aglicar atinge a maturidade fisioldgica aos 12 meses.

Colheita: a cana-de-agticar é colhida através de corte manual e recolha mecanica, a partir do final do periodo das
chuvas, em novembro, até maio.

Prensagem nas destilarias: uma vez cortada, a cana-de-acticar é prensada em moinhos, no prazo maximo de
36 horas. A produgdo de melago de cana-de-agticar virgem nas destilarias desenrola-se em vérias fases:

— trituragdo: os aglicares sdo libertados da cana, utilizando diversas técnicas de trituragdo para romper as células.
— prensagem em moinhos: o sumo ¢ extraido por prensagem repetida da cana em moinhos.

— produgdo de melago de cana-de-aciicar virgem: o melaco de cana-de-aglicar virgem ¢ obtido por evaporagio,
para eliminar a dgua e concentrar o agticar.

— purificacdo: o melago de cana-de-agticar virgem ¢é purificado por calagem, com as fases de floculacio e de
decantagio.

Fermentagdo: o processo de fermentagdo ¢ induzido pela adi¢do ao sumo de leveduras da estirpe Saccharomyces cere-
visiae. Esta estirpe de levedura é obtida a partir do anands.

Destilagdo: o processo de destilacdo decorre em alambiques de coluna continuos sem extracdo. O mosto fermentado
é aquecido por vapor até que o dlcool se transforme em vapor de dlcool. Apés passar por condensadores, o vapor
de dlcool condensa-se, produzindo-se assim o rum bruto.

Envelhecimento: o titulo alcoométrico é reduzido para o limite legal de 60.° por adi¢do de dgua de nascentes proxi-
mas. O rum ¢é seguidamente armazenado em barris de carvalho branco americano e europeu que tenham previa-
mente contido vérios tipos de vinho ou outras bebidas destiladas. Os barris sdo conservados em armazéns nido
fechados hermeticamente.

A dltima fase é a da mistura. Os diversos runs sdo misturados, ¢ adicionada dgua para reduzir o titulo alcoométrico
e a mistura resultante é armazenada em recipientes de madeira, para que o rum se equilibre.

Relagdo geogrifica

A especificidade do «Ron de Guatemala» reside na combina¢io de muitos fatores decorrentes das condi¢des agroeco-
l6gicas da zona de plantagio da cana-de-agticar e da zona de envelhecimento, assim como do cardter auténtico do
processo de produgdo, que associa natureza, tradigdo, técnica e ciéncia.

A zona de cultivo da cana-de-agticar apresenta as caracteristicas tipicas de climas tropicais, com temperatura média
anual de 26 °C, humidade relativa média de 78 % e pluviosidade anual média de 2 600 a 3 600 mm. Estas condi-
¢des propiciam colheitas de cana-de-acticar com elevados niveis de aclicar, essenciais para a obtengdo de um sumo
altamente concentrado e efervescente, da melhor qualidade possivel para a producio de rum.

Os solos argilosos favorecem a retengio de humidade e a concentragdo de aglicares na cana.

A zona de envelhecimento situa-se a altitudes superiores a 2 400 metros. O clima é frio e seco e a temperatura
média anual é de 14,79 °C.

O frio e os niveis de oxigénio mais baixos em altitude retardam o processo quimico de envelhecimento, o que
permite que os aromas e sabores se desenvolvam com maior intensidade.

Requisitos da legislacio nacional

O Ron de Guatemala» é uma denominagdo de origem protegida pelo Registo de Propriedade Intelectual da Guate-
mala e satisfaz os requisitos legalmente estabelecidos na Norma Técnica guatemalteca COGUANOR NGO 33011, na
Lei das Bebidas Espirituosas, Alcodlicas e Fermentadas, no Decreto n.° 536 do Congresso da Republica da Guate-
mala e no Decreto Regulamentar da Lei das Bebidas Espirituosas, Alcodlicas e Fermentadas.
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9. Requerente

ASOCIACION NACIONAL DE FABRICANTES DE ALCOHOLES Y LICORES [Associacio Nacional de Fabricantes de
Bebidas Espirituosas e Licores (ANFAL)], com sede no Departamento da Guatemala e endereco no km 16,5 Carre-
tera Roosevelt, 4-81, zona 1 de Mixco, Guatemala.

10. Autoridade de controlo

LABORATORIO NACIONAL DE SALUD DE GUATEMALA (Laboratério de Satide Nacional da Guatemala), que tem
por atribui¢do verificar o cumprimento da Ficha Técnica da indicagdo geografica «Ron de Guatemala» antes da
venda do produto.
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Publicagio 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

(2017/C 317/06)

A presente publicagio confere direito de oposi¢do ao pedido de alteragdo, nos termos do artigo 51.° do Regulamento
(UE) n.c 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho ().
DOCUMENTO UNICO
«TRADITIONAL WELSH CAERPHILLY »/«<TRADITIONAL WELSH CAERFFILI»
N.c UE: PDO-GB-02090 - 16.11.2015
DOP ( ) IGP (X)
1. Nome(s)
«Traditional Welsh Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffili»

2. Estado-Membro ou pais terceiro

Reino Unido

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

Categoria: 1.3 Queijos.

3.2. Descrigdo do produto correspondente ao nome indicado no ponto 1

O «Traditional Welsh Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffili» é um queijo de pasta dura de tipo Caerphilly fabri-
cado no Pais de Gales a partir de leite produzido em explora¢des no Pais de Gales. O queijo pode ser fabricado
a partir de leite de vaca cru ou pasteurizado, biolégico ou ndo. Trata-se do unico queijo origindrio do Pais de
Gales.

O «Traditional Welsh Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffili» tem uma forma redonda achatada e tem uma cor
branca e consisténcia uniforme e cremosa. A parte exterior do queijo é lisa e sem defeitos e pode ter uma crosta
com uma ligeira camada de bolor que, antigamente, era polvilhada com farinha de aveia aquando da venda.
O «Traditional Welsh Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffili> é um queijo fresco e novo com um sabor suave
e ligeiramente «acitronado» e um travo fresco e persistente. Este sabor desenvolve-se com a cura, tornando-se mais
acentuado e apaladado, mas permanecendo suave. O «Traditional Welsh Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffili»
tem um aroma a queijo fresco e textura sedosa, sem orificios e folhosa, que apresenta pequenas variagdes proprias
de um produto artesanal. O queijo é fabricado para ser consumido novo, logo apéds dez dias, ou pode ser curado
durante um periodo maximo de seis meses.

Composi¢do dos ingredientes do «Traditional Welsh Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffili»

Leite 97,5 %

Sal 1-2%

Coalho

Culturas l4cteas 0,5 %

Teor de matéria gorda: entre 45 % e 55 % da matéria seca

Matéria seca: minimo de 55 % para os queijos novos (com dez dias)

O «Traditional Welsh Caerphilly»/<Traditional Welsh Caerffili» tem geralmente uma forma redonda achatada e entre
2 a 4 kg de peso, com um didmetro de 20 a 25 cm e 6 a 12 cm de altura. No entanto, também podem ser

produzidos queijos em miniatura. O queijo é colocado em moldes manualmente. E comercializado sem ser envol-
vido em tela.

(') 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)

Leite de vaca (biolégico ou ndo, pasteurizado ou sem ser pasteurizado), proveniente de exploragdes leiteiras em
todo o Pais de Gales

Sal
Coalho

Fermentos ldcteos, contendo estirpes como a Lactoccocus lactis subsp.cremoris, Lactoccocus lactis subsp
diocetylactis.

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

As seguintes fases de produgdo devem ter lugar na drea geogréfica identificada:

— O leite é produzido em exploragdes leiteiras no Pais de Gales.

— Se necessdrio, o leite é pasteurizado.

— O leite é transferido para cubas, adiciona-se o fermento e o coalho e deixa-se coalhar.
— Corta-se a coalhada para permitir o dessoramento.

— A coalhada e o soro de leite sdo escaldados.

— Escorre-se o soro de leite.

— Daé-se a coalhada a textura desejada.

— A coalhada é triturada e moldada.

— Prensagem.

— Salga (nos sitios em que ¢ praticada a salga a seco, o sal é misturado com a coalhada antes da moldagem).
— Armazenamento e cura do queijo.

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

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

4. Delimitacdo concisa da drea geogrifica

Pais de Gales

5. Relagio com a drea geogrifica

O «Traditional Welsh Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffilli» tem fama de ser, do ponto de vista histérico, o tnico
queijo aut6ctone de Gales e o seu «suave sabor acitronado» é uma expressdo reconhecida, utilizada pelos juizes
internacionais do ramo para descrever este queijo especifico.

A relacdo entre a drea geografica e o produto deve-se aos seguintes 2 fatores essenciais que contribuem para
o sabor dnico e as caracteristicas do produto.

1) Fabricado a partir de leite de vacas criadas em exploracdes do Pais de Gales, alimentadas segundo uma dieta
baseada sobretudo em forrageiras.

2) Conhecimentos especificos e competéncias de base dos produtores para fabricar o «Traditional Welsh
Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffilli». Esses conhecimentos foram desenvolvidos e estdo relacionados com
o Pais de Gales desde o inicio do século XIX, tendo-se mantido praticamente inalterados ao longo de geragdes.

O solo e o clima da drea identificada conferem ao Pais de Gales a sua fama como um dos melhores paises do
mundo para a produgdo de erva. O Pais de Gales possui caracteristicas naturais que propiciam o crescimento da
erva e o longo periodo vegetativo de erva resulta sobretudo do clima marftimo do Pais de Gales. E esta capacidade
e propensdo para produzir erva que estd na origem e constitui a base para o desenvolvimento e a importincia da
industria leiteira e queijeira do Pais de Gales.
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As chuvas sdo abundantes e bem distribuidas, resultando num nivel minimo de stress hidrico do solo com tempe-
raturas favordveis, fruto dos ventos quentes varidveis de sudoeste da corrente do Golfo. As exploragdes leiteiras
podem atingir um periodo vegetativo médio de culturas forrageiras de 300 dias. (Down et al, 1981), com um
potencial rendimento anual de culturas forrageiras equivalente a mais de 18 t MS/ha (Hopkins et al,1995). Este
longo periodo vegetativo na planicie permite que as vacas pastem naturalmente nos campos durante um periodo
que pode chegar aos dez meses por ano e, quando ndo pastam, sdo alimentadas sobretudo com forragens conser-
vadas das mesmas pastagens, o que garante a otimizacdo do leite proveniente dessas vacas e contribui para
a produgdo de um leite com caracteristicas constantes, a partir do qual se produz o «Traditional Welsh Caerphilly».

Estd provado cientificamente (Profiling Milk From Grass» Teagasc, Science Foundation Ireland and the Dairy Rese-
arch Trust) que o leite das vacas alimentadas a erva é mais rico em 4cidos gordos 6mega-3, vitamina E, betacaro-
teno e CLA (um 4cido gordo benéfico designado de 4cido linoleico conjugado) do que o das vacas alimentadas
com produtos sujeitos a maior transformagdo. Isto contribui para o sabor e caracteristicas do «Traditional Welsh
Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffili».

O queijo Caerphilly é o tnico queijo origindrio do Pais de Gales, pelo que a histéria do fabrico do queijo nesta
regido confunde-se com a do fabrico do «Traditional Welsh Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffili». Durante
o século XIX, foram criadas escolas no setor dos laticinios em todo o Pais de Gales para educar os produtores de
queijo e permitir a transmissdo das competéncias e conhecimentos especificos exigidos. Os apontamentos de Mari
Jones, que frequentava um curso «tinerante» de laticinios em Pencoed, Bridgend, em 1927, mostram que o fabrico
de queijo tradicional de Caerphilly estava bem estabelecido em muitas zonas do sul do Pais de Gales.

A descrigdo da cor, textura, aroma e caracteristicas organolépticas do «Traditional Welsh Caerphilly»/«Traditional
Welsh Caerffili» no presente caderno de especificacdes sdo as mesmas do que as da documentagio fornecida a estes
estudantes galeses de produtos lacteos. Estas qualidades tnicas do queijo de Caerphilly foram formalmente incluidas
na versdo de 1960 do regime da NACEPE [Associacdo Nacional de Proprietdrios de Exploragdes e de Grossistas de
Produtos Lacteos (Incorporados)] para a classificacio de manteiga e queijo. Este regime foi introduzido em 1941,
tendo sido entretanto suprimido.

Do ponto de vista histdrico, embora durante o século XIX o queijo tenha sido produzido principalmente (mas nio
exclusivamente) no Pais de Gales, no sul do pais foi o mercado semanal realizado na cidade de Caerphilly que se
tornou famoso por vender queijo de qualidade. Tal deveu-se sobretudo a Edward Lewis que deu inicio a um sistema
de qualidade e de classificagdo. Todos os queijos considerados de boa qualidade eram carimbados com um selo
circular oficial, com as expressdes «Caws Cymru», «Caws Pur» e «Genuine Caerphilly Cheese» (queijo de Caerphilly
genuino). O carimbo tinha um logdtipo central que representava o castelo de Caerphilly. O fabrico do Caerphilly
foi proibido durante a guerra 1939-1945 (quando o racionamento de queijo s6 permitia o fabrico de queijos com
um longo periodo de conservagdo, como o cheddar), mas as restrigdes foram removidas em 1953 quando
o fabrico do Caerphilly foi retomado. Em 1971, a Castle Dairies fabricou um queijo de Caerphilly para celebrar
0 700.° aniversdrio do castelo de Caerphilly (como testemunha a edi¢do de sibado, 16 de janeiro de 1971, do
Western Mail).

O «Traditional Welsh Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffili» é um queijo artesanal tinico em todo o Pais de Gales.
O queijo pode ser consumido novo, ao cabo de dez dias, ou mais curado com um sabor mais acentuado e apala-
dado, mas ainda suave. O queijo curado era um alimento importante durante o inverno e antes dos métodos
modernos de armazenamento. Trata-se de um queijo ndo envolvido em tela, tradicionalmente polvilhado com fari-
nha de trigo ou de aveia aquando da venda. Tradicionalmente era usada a farinha de aveia, uma vez que a aveia
é uma cultura que se adapta bem ao clima mais hiimido e frio do Pais de Gales.

O fabrico do queijo é ao simultaneamente uma arte e uma ciéncia que requer um saber fazer ao longo de todo
o processo de fabrico. A competéncia para fabricar o «Traditional Welsh Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffili»
tem sido desenvolvida e associada ao Pais de Gales desde o inicio do século XIX. As competéncias especificas rela-
cionadas com o fabrico do «Traditional Welsh Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffili» que contribuem para as suas
caracteristicas especificas tinicas sdo as seguintes:

— A avaliacdo da firmeza da coalhada feita de modo manual. Quando a coalhada se separa de modo perfeito, estd
pronta a ser cortada.

— Corte da coalhada em grandes cubos com uma faca. Em comparacio, durante a produgio de um «cheddar»
a coalhada serd cortada em pedagos do tamanho de grios de arroz. O corte com faca produz um corte
dimpo». Os fabricantes de queijo recebem formagido para cortar a coalhada em grandes cubos, o que ¢ essencial
para a reten¢do da humidade e matérias gordas no produto acabado e permite obter uma coalhada mole, de
textura aveludada e hiimida. O queijeiro usa a sua competéncia e capacidade de avaliagio e é formado para
identificar a textura especifica correta da coalhada.

— A temperatura a que o «Traditional Welsh Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffili» é escaldado é inferior relati-
vamente a outros queijos de pasta dura, o que também ajuda a manter o teor de humidade no produto aca-
bado. O elevado teor de humidade do Caerphilly tradicional galés, que contém, no minimo, 55 % de matéria
seca, contribui para a especificidade do queijo.
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Em todas as fases do processo de fabrico do queijo, o queijeiro verifica a acidez para controlar o seu desenvolvi-
mento. O nivel de acidez e o teor de humidade obtidos durante o processo de fabrico do queijo contribuem para
a textura e sabor desejados do «Traditional Welsh Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffili».

Ao contrario de outros queijos de pasta dura, o nivel de acidez, o elevado teor de humidade, a baixa temperatura
de escalda e o periodo de cura especificos sdo fatores que contribuem para este sabor ligeiramente «acitronado»
e sdo fatores que dependem da competéncia do queijeiro durante a producio.

Apds o queijeiro determinar (gracas a sua formagdo) que a coalhada adquiriu a textura aveludada, macia e hiimida
correta, corta-a em pedagos do tamanho de nozes, que sdo colocados manualmente nos moldes de queijo. Os
queijeiros que produzem o «Traditional Welsh Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffili» recebem formagdo sobre
a forma tradicional de prensar o queijo, a fim de produzirem as devidas dimensdo e forma especificas. O «Traditio-
nal Welsh Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffili>» é um queijo relativamente pequeno em comparagdo, por
exemplo, com um cheddar de 20 kg. Por seu turno, a tecnologia comercial moderna das queijarias utiliza frequen-
temente a prensagem a vacuo, em vez da prensagem tradicional. A ligeira pressdo inicial que ¢ aplicada ao «Traditi-
onal Welsh Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffili» (1,5 bar) permite que a forma do queijo seja mantida, sem
perda de massa. A habilidade de prensar o «Traditional Welsh Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffili» é um saber
fazer do Pais de Gales que foi transmitido ao longo de geragdes.

Existem dois tipos de queijo de Caerphilly: o «Traditional Welsh Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffili» e o queijo
de Caerphilly, havendo diferengas significativas entre os dois, a seguir indicadas:

1. Apresentacdo:

O «Traditional Welsh Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffili» tem uma forma redonda achatada entre 2 a 4 kg
de peso, com um didmetro de 20 a 25 cm e 6 a 12 cm de altura. E comercializado sem ser envolvido em tela.
Em contrapartida, o queijo de Caerphilly é apresentado como um «bloco» de queijo de estilo moderno, ficil de
pré-embalar, sendo normalmente vendido numa embalagem de plastico.

2. Cura:

O «Traditional Welsh Caerphilly»/<Traditional Welsh Caerffili» pode ser vendido a partir dos dez dias de cura,
mas este perfodo pode-se prolongar até aos seis meses. O queijo de Caerphilly é produzido sobretudo por
queijarias comerciais em blocos, sendo vendido e consumido novo e nio é curado. Tratando-se de um queijo
novo, ndo possui uma crosta abolorada. O «Traditional Welsh Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffili» curado
tem um sabor mais marcado; em contrapartida, o Caerphilly em bloco tem um sabor menos acentuado.

3. Caracteristicas:

O «Traditional Welsh Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffili» tem uma textura «folhosa». O queijo de Caerphilly
em «bloco, apresenta normalmente uma textura «estaladica» em vez de «folhosa». Estes termos sdo os reconheci-
dos utilizados por juizes internacionais de queijo.

Pode-se também comparar o «Traditional Welsh Caerphilly»/«Traditional Welsh Caerffilix com o Gorwydd
Caerphilly, originalmente produzido no Pais de Gales, mas cuja produgdo foi transferida para Somerset. Por conse-
guinte, ndo ¢ fabricado no Pais de Gales, e também ndo ¢é fabricado a partir de leite do Pais de Gales. Além disso,
0 Gorwydd Caerphilly é fabricado para ser consumido com dois meses de cura, s6 é feito a partir de leite nio
pasteurizado e exclusivamente com coalho tradicional.

Referéncia a publicacio do caderno de especificagdes

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

https:/[www.gov.uk/government/publications/protected-food-name-traditional-welsh-caerphilly-and-traditional-welsh-
caerffili
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