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REGULAMENTUL DE PUNERE IN APLICARE (UE) 2018/68 AL COMISIEI
din 8 ianuarie 2018

de inregistrare a unei denumiri in Registrul denumirilor de origine protejate si al indicatiilor
geografice protejate [,,Carne de Salamanca” (IGP)]
COMISIA EUROPEANA,

avand in vedere Tratatul privind functionarea Uniunii Europene,

avand in vedere Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului din 21 noiembrie 2012
privind sistemele din domeniul calitdtii produselor agricole si alimentare ('), in special articolul 52 alineatul (2),

intrucat:

(1)  in conformitate cu articolul 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012, cererea de
inregistrare a denumirii ,Carne de Salamanca”, depusd de Spania, a fost publicatd in Jurnalul Oficial al Uniunii
Europene (%).

(2)  Comisia nu a primit nicio declaratie de opozitie in conformitate cu articolul 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012, insd serviciile Comisiei au fost informate de citre autorititile germane ci tipurile de carne, asa
cum sunt definite in documentul unic, necesitd clarificdri suplimentare cu privire la clasificarea bovinelor. Ca
urmare a solicitdrii serviciilor Comisiei, autoritdtile spaniole au modificat punctul 3.2 din documentul unic,
sporind nivelul de precizie al descrierii produsului in ceea ce priveste tipurile de carne.

(3)  Intrucat aceasti modificare are un caracter formal, nu este necesard efectuarea unei noi publiciri a cererii de
inregistrare in sensul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE) nr. 11512012, dar rezultd cd
documentul unic modificat trebuie publicat in scopuri informative.

(4)  Prin urmare, denumirea ,Carne de Salamanca” trebuie inregistrata,
ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

Articolul 1
Se inregistreazd denumirea ,Carne de Salamanca” (IGP).
Denumirea mentionatd la primul paragraf identificd un produs din Clasa 1.1. Carne (si organe comestibile) proaspete din
anexa XI la Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 668/2014 al Comisiei ().

Articolul 2

Documentul unic modificat este publicat pentru informare in anexa la prezentul regulament.

Articolul 3

Prezentul regulament intrd in vigoare in a doudzecea zi de la data publicirii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

() JOL343,14.12.2012,p. 1.

() JOC435,24.12.2015,p. 12.

(*) Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 668/2014 al Comisiei din 13 iunie 2014 de stabilire a normelor de aplicare a Regulamentului
(UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si alimentare
(JOL179,19.6.2014, p. 36).
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Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se aplica direct in toate statele
membre.

Adoptat la Bruxelles, 8 ianuarie 2018.

Pentru Comisie,
Pentru Presedinte,
Phil HOGAN

Membru al Comisiei
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ANEXA

DOCUMENT UNIC

Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului din 20 martie 2006 privind protectia indicatiilor geografice
si a denumirilor de origine ale produselor agricole si alimentare (¥)

,CARNE DE SALAMANCA”
NR. CE: ES-PGI-0005-01174 — 8.11.2013
DOP () IGP (X)
1. DENUMIREA

,Carne de Salamanca”

2. STATUL MEMBRU SAU TARA TERTA

Spania

3. DESCRIEREA PRODUSULUI AGRICOL SAU ALIMENTAR
3.1. Tipul de produs

Clasa 1.1. Carne si organe comestibile proaspete

3.2. Descrierea produsului ciruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Septelul de bovine care poate furniza carnea protejatd de aceastd indicatie geograficd protejatd este constituit din
animale obtinute fie in linie purd din femelele reproducitoare din rasa Morucha, fie prin incrucisarea femelelor
reproducitoare din rasa Morucha cu tauri din rasele Charolais si Limousin, intdrcati la varsta de minimum cinci
luni si crescuti folosind tehnicile si practicile de utilizare a resurselor naturale in regim extensiv.

In functie de varsta animalelor inainte de sacrificare, se disting urmatoarele tipuri:
— vitel: animal destinat sacrificarii, cu varsta cuprinsa intre 8 luni si mai putin de 12 luni, categoria Z;

— bovind tindrd destinatd sacrificirii (,aflojo”): animal destinat sacrificarii, cu vérsta cuprinsi intre 12 luni si cel
mult 24 de luni, categoriile A si E;

— tduras sau junincd: animal destinat sacrificdrii, cu varsta de peste 24 de luni si de pand la 48 de luni, categoriile B
si E.

Perioada minimd de maturare a cirnii, incepind din ziua sacrificirii, este de doud zile pentru carnea de vitel, de
patru zile pentru carnea de bovind tanird destinatd sacrificdrii si de sase zile pentru carnea de tduras sau de juninci.

Conformatia carcaselor este cuprinsi in clasele U, R si O.

Greutatea minimd a carcasei diferd in functie de categoria animalelor:
— 140 kg pentru vitel;

— 200 kg pentru bovind tandrd destinati sacrificarii;

— 280 kg pentru tduras sau juninca.

Gradul de acoperire cu grdsime in exteriorul carcasei si in interiorul cutiei toracice trebuie s fie in toate cazurile 2,
respectiv ,usoard acoperire”.

La 24 de ore de la sacrificare, pH-ul cirnii, mdsurat la nivelul muschiului dorsal lung al carcasei, trebuie si fie de
maximum 6.

(*) JOL 93, 31.3.2006, p. 12. Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si
alimentare.
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Dupi sacrificare si fasonare, caracteristicile cirnii proaspete protejate de IGP sunt urmdtoarele:

— vitel: carnea are o culoare variabild, care cuprinde toati gama intre roz si rosu deschis, cu suprafatd lucioasd,
grasime de culoare albd si consistentd ferma la atingere;

— bovind tandrd destinatd sacrificdrii (,aflojo”): carnea are o culoare intre rosu deschis si rosu cireasd, cu suprafatd
lucioasd, grasime de culoare variabild de la alb la galbui deschis si consistentd fermd la atingere;

— tduras sau junincd: carnea are o culoare intensd, intre rosu cireasd si rosu purpuriu, cu suprafatd lucioasd,
grisime de culoare gdlbuie sau crem si consistentd fermd la atingere.

3.3. Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)

3.4. Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald)

Dat fiind c¢d mamele nu sunt tinute in grajduri, hrana acestora se bazeazd, de-a lungul intregului an, pe utilizarea
pasunilor si a miristilor de pe dehesa (tip de pasune cu stejari de stancd), la care se adaugd suplimente de fan si de
paie de pe propria exploatatie, atunci cand resursele naturale se riresc.

Primdvara, ele se hrinesc cu iarba bogatd de pe pasuni, din care o parte este stransd si depozitatd. Vara, animalele
fie se mutd in vecindtatea diverselor rauri si paraiase care stribat exploatatiile, fie pasc pe miristile care riman dupa
adunarea furajelor sau a recoltelor.

Odatd cu venirea toamnei si cu reinverzirea pasunilor, animalele reincep sd pascd pe pdsuni si, in functie de
abundenta acestora, alimentatia lor este completatd de iarba sau de fanul stranse primdvara.

La sfarsit de an, cind pasunile sunt aproape epuizate, apare ghinda, o resursd importantd pentru aceste animale,
insd insuficientd, hrana lor fiind suplimentatd cu iarba de pe pisuni depozitatd primivara sau cu furajele si paiele
stranse de pe propria exploatatie.

Viteii rimén pe cdmp cu mamele lor intre cinci si sapte luni, timp in care sunt aldptati natural, si incep de timpuriu
sd isi suplimenteze dieta bazatd pe lapte cu hrana pe care o impart cu mamele lor la pdscut. Cand sunt intdrcati,
viteii sunt supusi unui proces de ingrisare cu fan, furaje etc., provenind chiar de pe exploatatie, si cu hrand naturald
pentru animale pe bazd de cereale, pand la sacrificare.

In perioadele de penurie alimentard cauzate de conditiile climatice nefavorabile si in faza de ingrdsare, se pot
administra ratii de intretinere de tipul furajelor si al fanului provenind exclusiv din aria geograficd respectiva si
hrand pentru animale de origine vegetald, in compozitia cireia predomind cerealele (cel putin 60 % din compozitia
cantitativd), nedepdsind 50 % din materia uscatd dintr-un an. Utilizarea de produse care ar putea afecta ritmul
natural de crestere si de dezvoltare al animalelor este explicit interzisd.

3.5. Etape specifice ale productiei care trebuie si se desfisoare in aria geograficid delimitatd

Nasterea, cresterea si ingrisarea animalelor protejate, pand in momentul sacrificarii, trebuie si se desfdsoare in aria
geograficd delimitata.

3.6. Norme specifice privind felierea, rizuirea, ambalarea etc.

Produsul se poate prezenta sub formd de portiuni, file, bucdti sau tocat, atit timp cat aceste operatiuni sunt
realizate de operatori care se supun unui control privind utilizarea corectd a denumirii protejate.

3.7. Norme specifice privind etichetarea

Carcasele se marcheazd la abator, prin metode permanente sau pe suport nereutilizabil, pe partea internd a celor
doud jumdtati ale carcasei si in asa fel incat cele patru sferturi ale carcasei sd poatd fi perfect identificate dupi
separare.

Bucitile de carne care face obiectul IGP, precum §i ambalajele care contin portiuni, fileuri, bucdti sau carne tocatd,
trebuie sd fie prevdzute inainte de expediere cu o etichetd numerotatd, care si contind cel putin mentiunile
LIndicacion Geogréfica Protegida” si ,Carne de Salamanca”.

Atunci cand produsul este obtinut exclusiv de la animale din rasa Morucha, se poate adduga si mentiunea ,Raza
Morucha”.
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4. DELIMITAREA CONCISA A ARIEI GEOGRAFICE

Provincia Salamanca.

5. LEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA
5.1. Specificitatea ariei geografice

Cresterea si producerea septelului de bovine adecvat pentru productia de ,Carne de Salamanca” sunt strans legate de
un mediu geografic specific, i anume dehesa, cu o mare valoare ecologici si caracterizat de prezenta stejarilor de
stanca.

Climatul continental, cu ierni lungi si friguroase, caracterizate de o perioadd lungd de ingheturi, si cu veri uscate si
cilduroase i cu mari variatii termice, la care se adauga ploile sezoniere din timpul toamnei si al iernii, transforma
dehesa intr-un ansamblu natural bogat in specii, printre care se regisesc stejari de stancd si coriacee, precum si
subarboret. Pe pasunile dehesei creste maquis-ul de tip mediteraneean, asociat cu stejarii de stincd, stejarii de plutd,
stejarii pedunculati, stejarii portughezi (Quercus faginea), precum si alte specii de arbusti, mai ales trandafirul de
stancd, retama, cistacee si grozamd. Se gdsesc, de asemenea, specii anuale de graminee si de leguminoase. Toatd
aceastd vegetatie a dehesei reprezintd cele mai importante resurse naturale pentru hrana septelului de bovine.

Sistemul de productie in acest mediu se caracterizeazd prin modul in care crescitorii perpetueazd practicile
traditionale, bazate pe adaptarea septelului de bovine la resursele dehesei, fard ca animalele si fie tinute in grajd in
nicio perioadd a anului. Animalele nu au nevoie de niciun fel de adidpost specific, dat fiind cd sunt expuse in
permanentd la intemperii, fird altd protectie decat cea oferitd de stejarii de stancd. Astfel, sistemul de crestere
respectd ciclurile naturale; vitelul se naste in cdmp, fird ajutor, si rimane langd mamad intre cinci si sapte luni, avind
ca sursd de hrand aldptarea naturald si pascutul.

Caii, taurii de luptd si porcii iberici se afld in acelasi spatiu cu septelul de bovine, iar cel care se ocupd de toate
aceste animale, pe care le ingrijeste si le gestioneazd pentru o mai bund utilizare si ingrijire a dehesei, este vicarul
din Salamanca (,el vaquero charro”), deseori cilare. Sunt recunoscute importanta si unicitatea acestor oameni,
cdrora li s-a adus un omagiu in orasul Salamanca unde, intr-una dintre pietele centrale, a fost ridicatd o statuie
realizatd de Venancio Blanco.

De-a lungul secolelor, s-a produs o selectie naturald in dehesa, iar septelul de bovine rezultat este adaptat la
conditiile naturale dificile si la utilizarea pasunilor sale si are un instinct matern mai puternic de a-i apdra pe vitei
de atacurile lupilor si ale vulpilor, precum si un caracter rustic care ii permite si suporte acest tip de sistem de
exploatare. Rasa Morucha si incrucisdrile sale poseda aceste virtuti. Rasa Morucha reprezintd componenta rasiald de
bazd a produsului ,Carne de Salamanca”; aceastd rasi s-a format in dehesa din Salamanca, unde, in trecut, era
folositd ca animal de tractiune la muncile cdmpului si participa la mici spectacole cu tauri (lupte); de asemenea,
aceasta juca un rol semnificativ pentru productia de carne. Cu toate acestea, de-a lungul timpului, a devenit o rasi
foarte potrivitd pentru productia de carne, date fiind mai ales calitdtile sale materne si de crestere. La mijlocul
secolului trecut, au fost introduse noi rase, precum rasa Charolais si rasa Limousin, exploatate in aceleasi conditii,
iar cu trecerea anilor animalele din rasa Morucha si incrucisirile lor cu rasa Charolais si cu rasa Limousin sunt cele
care au ajuns si fie perfect adaptate la ecosistemul dehesei, reusind si valorifice resursele vegetale si si producd
o carne foarte apreciatd.

5.2. Specificitatea produsului

Carcasele de ,Carne de Salamanca” se caracterizeazd printr-un grad de usoard acoperire cu grdsime in exteriorul
carcasei §i in interiorul cutiei toracice.

,Carne de Salamanca” are o texturd putin fibroasd, dat fiind ci fibrele musculare sunt mai fine. Culoarea cdrnii este
intensd si strilucitoare, variind intre roz si rosu purpuriu. Grisimea infiltratd pare bine distribuitd, fird a forma
acumuldri, avand o culoare care varjazd de la alb la galben sau crem si care dd savoarea si aromele caracteristice
cdrnii.

5.3. Legitura cauzald dintre aria geografici si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau
o calitate anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP)

Cu sigurantd, factorii cei mai importanti sunt metodele traditionale de hrdnire, de la laptele matern la pésunile
naturale, gestionarea septelului de bovine in mediul natural al dehesei din Salamanca, precum si componenta rasiald
de bazi a animalelor, i anume rasa Morucha; toate acestea fac posibild obtinerea unui produs cu o serie de calititi
specifice, care il diferentiazi de alte tipuri de carne de vitd: fibrele musculare sunt mai fine, culoarea si luciul cirnii
sunt mai puternice, variind intre roz si rosu purpuriu, iar grasimea este bine distribuitd si nu formeaza acumulari.
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Utilizarea sistemului traditional de exploatare extensivd timp de zeci de ani a dus la selectionarea unui tip de animal
perfect adaptat la dehesa, avand urmadtoarele caracteristici:

— animale de talie micd pand la medie, cu masi corporald micd si cu o capacitate digestivd ridicatd, pentru a-si
acoperi nevoile de hrand cu pasuni putin abundente si sdrace;

— animale cu o musculaturd bine dezvoltatd, potrivitd pentru exercitiul fizic, cu o agilitate si o mobilitate crescute,
pentru pasunatul pe suprafete mari, dat fiind ci trebuie sd se deplaseze mai multi kilometri pe zi pentru a se
hréni si a gasi apd;

— animale foarte rustice, ceea ce le permite si reziste la conditiile de climi extremd din aria geograficd, atat vara,
cat si iarna.

Genetica acestui tip de animal si exercitiul muscular intens pe care il practicd in fiecare zi au ca rezultat o masi
musculard cu fibre mai fine decat cele care se regisesc in mod obisnuit in carnea de vitd, ceea ce face carnea mai
putin fibroasa.

Gradul de acoperire cu grasime al carcasei este legat de sistemul de exploatare si de gradul inalt de rusticitate si de
precocitate in dezvoltarea acestor animale. Aceste animale sunt in continud miscare, fapt care impiedicd acumularea
de grisime in exces in anumite zone, astfel incat se miscd mai eficient pe distante lungi pentru a gisi hrand. Atunci
cand hrana este abundentd, animalele pot acumula rezerve, grisimea infiltrindu-se la nivel intramuscular, fdrd insd
a le afecta agilitatea. Toate aceste elemente contribuie la obtinerea unei cdrni in care grasimea este bine distribuitd si
nu formeazad acumuliri, avind o culoare care variaza de la alb la galben sau crem, in functie de varsta la sacrificare.

Respectarea ciclului natural de aliptare, dat fiind cd aceste animale sunt intdrcate mai tirziu decit de obicei, si
faptul cd viteii rdman in permanentd langd mamele lor in dehesa au ca rezultat faptul cd viteii incep si isi
completeze dieta pe bazd de lapte matern cu resurse din dehesa, in principal cu pasunile de primdvard, care contin
o cantitate mai mare de pigmenti (clorofild §i carotinoide), care ii dau cdrnii luciul si culoarea specifice. Acesti
factori, aldturi de componenta rasiald de bazd, care prezintd in mod genetic o carne mai rogie, au ca rezultat
o carne cu o culoare mai intensi si mai lucioasd, variind de la roz la rosu purpuriu.

Cresterea septelului de bovine si consumul cdrnii acestuia au o legdturd strnsd cu aceastd regiune unde, deja in
secolul al XV-lea, ,Carne de Salamanca” era folositd pentru a pliti renta feudald, avind in vedere notorietatea si
renumele ei.

Incepand cu mijlocul secolului al XX-lea, a devenit un obicei ca micelarii si restaurantele din zoni si afiseze cu
mandrie, in vitrine, respectiv in meniuri, faptul cd au ,Carne de Salamanca”, pentru a le arita clientilor ci au cele
mai bune cdrnuri din regiune, care sunt foarte apreciate si cerute de citre consumatori.

Numeroase sunt documentele care confirmd recunoasterea si preferinta consumatorilor pentru ,Carne de
Salamanca”, de exemplu: Luis Carandell, in introducerea la cartea sa ,Vivir en Madrid” (1967), scrie urmdtoarele:
,M-am ndscut in Barcelona in 1929 si m-am niscut a doua oard in Madrid in 1947 [...]. Un oras in care legumele
erau aduse din Valencia, pestele din Bilbao, carnea din Salamanca, vinul din la Mancha si tesdturile din Catalonia”.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini
[articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

http:/fwww.itacyl.esJopencms_wf/opencms/informacion_al_ciudadano/calidad_alimentaria/4_condiciones_DOP/index.html
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