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Publicarea unei cereri in temeijul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al
Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor

agricole si alimentare

(2012/C 257/05)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 7 din Regu-
lamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului (!). Declaratiile de opozitie trebuie si parvind Comisiei in termen
de sase luni de la data prezentei publiciri.

3.2.

3.3.

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
,PRES-SALES DE LA BAIE DE SOMME”
NR. CE: FR-PDO-0005-0604-11.05.2007
IGP () DOP (X))

Denumire:

JPrés-salés de la baie de Somme”

Statul membru sau tara terta:

Franta

Descrierea produsului agricol sau alimentar:

. Tip de produs:

Clasa 1.1. Carne si organe comestibile proaspete

Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1:

Carnea cu denumirea de origine ,Prés-salés de la baie de Somme” provine de la miei in varsti de pani
la 12 luni, crescuti pe mlastini sdrdturate timp de minimum 75 de zile, prin utilizarea unor metode
care respectd echilibrul natural al unui mediu in care sursa principald de hrand a mieilor o reprezintd
vegetatia halofitd a acestor mlastini.

Berbecii reproducitori apartin raselor ,Suffolk”, ,Hampshire”, ,Roussin”, ,lle de France”, ,Rouge de
I'Ouest”, ,Boulonnais” §i ,Vendéen”. Cu exceptia unor cazuri specifice de repopulare a turmei,
declarate organismelor de supraveghere competente, femelele reproducitoare provin din oi crescute
pe mlastini sidrdturate, in ferme autorizate sid exploateze mlastinile sdrdturate pentru activititi de
pdsunat.

Carcasele trebuie sd prezinte urmdtoarele caracteristici:

— greutate minima: 16 kg;

— conformatie: profil rectiliniu la subconcav si dezvoltare musculard de nivel mediu la inalt (clasa U,
R sau O din grila EUROP);

— stare de ingrisare: usoard, pand la completd (clasa 2 sau 3 din grila EUROP);
— grdsime externd si internd cu consistentd fermd si avand culoarea de la alb la alb-crem.

Carnea se distinge prin culoarea sa roz. Ea riméne extrem de suculentd pe parcursul gitirii si pastreazd
aceastd caracteristicd pe toatd durata masticatiei, oferind arome intense si persistente. Carnea este
prezentatd refrigeratd, cu exceptia cirnii refrigerate decongelate.

Materii prime (humai pentru produsele prelucrate):

() JO L 93, 31.3.2006, p. 12.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald):

Mieii §i berbecii se hrdnesc in principal prin padsunatul maritim pe mlastinile sirdturate.
Cresterea mieilor presupune 3 etape succesive:

— o perioadd postnatald, pe parcursul cireia hrana mieilor constd in principal din laptele matern.
Aceastd perioadd are o duratd cuprinsd intre minimum 60 si maximum 90 de zile. In partea de
inceput a vietii animalului, laptele matern poate fi suplimentat cu lapte praf, furaje sau concentrate;

— o perioadd de pdsunat maritim de minimum 75 de zile, cu minimum 4 ore de pasunat pe zi, dintre
care 60 de zile cu minimum 7 ore de pdsunat pe zi, pe parcursul cdreia mieii rdimén in sectoarele
autonome de pdsunat identificate. Perioada de pdsunat maritim poate fi intreruptd fie la sfarsitul
zilei, atunci cAnd animalele se intorc pe parcelele de evacuare aflate la mai putin de un kilometru de
sectorul autonom de pisunat utilizat, fie atunci cand mlastina sdrdturatd este acoperitd de apele
mareelor de primévard, iar animalele se intorc pe parcelele de evacuare. Pe parcursul perioadei de
pasunat maritim este interzisd hrinirea animalelor cu concentrate, furajele fiind singurul supliment
alimentar permis in hrana mieilor si a berbecilor.

Zilele in care animalele sunt adunate pe parcelele de evacuare nu sunt considerate zile de pasunat
maritim;

— o perioadd facultativd de finisare cu o duratd care nu trebuie sd depiseascd o zi la fiecare 4 zile de
pdsunat maritim sau un total de 6 siptimani.

Mieii care parcurg o etapi de finisare primesc o hrand pe bazi de furaje si de concentrate. In cazul
mieilor finisati, perioada de pasunat maritim — inclusiv zilele in care mlastina sdrituratd este acoperitd
de mareele de primdvard — reprezintd cel putin jumdtate din durata de viatd a animalului.

Cantitatea totald de furaje si cel putin 65 % din cantititile de hrand uscatd distribuite zilnic trebuie si
provind din aria geograficd identificatd §i de pe parcele ale cdror soluri sunt compuse din sedimente
marine recente de joasd altitudine si supuse aerosolilor marini.

Furajele se compun din iarbd proaspdtd, pascutd sau conservatd sub forma de fan sau faneatd cu un
continut de substantd uscatd de peste 50 %, din ridicini si tuberculi si din legume.

Concentratele se compun din cereale, tirage de grau, turte de soia, rapitd, floarea-soarelui si in, pulpad de
legume, melasd, lucernd uscatd, suplimente minerale si vitamine.

Etape specifice ale productiei care trebuie si se desfdsoare in aria geograficd delimitatd:

Nastere, crestere si sacrificare.

Norme specifice privind felierea, rizuirea, ambalarea etc.:

Norme specifice privind etichetarea:

Identificarea si etichetarea cirnii cu denumirea de origine ,Prés-salés de la baie de Somme” se realizeazd
pe carcasd, dupd ce acesteia i-a fost atribuiti denumirea la incheierea perioadei de refrigerare, prin
aplicarea unei benzi de identificare purtand mentiunea ,Prés-salés BS”, inscrisd cu cerneald indelebild pe
ambele parti ale carcasei.

Pe tot parcursul procesului de comercializare, carcasa si bucitile de carne sunt insotite de o etichetd
care indicd cel putin urmdtoarele elemente:

— denumirea de origine;

— logoul DOP al Uniunii Europene si mentiunea ,denumire de origine protejata”;
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— numele crescdtorului;

— numdrul de inregistrare al crescitoriei;

— numdrul national de identificare al mielului;
— data sacrificdrii.

Delimitarea concisd a ariei geografice:

Aria geograficd situatd in jurul mlastinilor siriturate din golfurile Somme (fr. baie de la Somme) si
Authie (fr. baie d’Authie), in care se nasc, cresc si sunt sacrificati mieii, se compune din urmdtoarele
cantoane si municipalititi din departamentele Pas-de-Calais §i Somme:
— Departamentul Pas-de-Calais:
Intreaga suprafatd a cantoanelor Campagne-lés-Hesdin, Hesdin, et Berk.
Cantonul Fruges, cu exceptia municipalititilor Ambricourt, Coupelle-Vieille, Crépy, Hézecques,
Lugy, Matringhem, Mencas, Radinghem, Senlis, Verchin, Vincly. Cantonul Montreuil, cu exceptia

municipalititilor Calotterie, Cucq, Merlimont, Saint-Josse, Touquet-Paris-Plage.

Municipalititile Azincourt, Fontaine-IEtalon, Gennes-Ivergny, Grigny, Humbert, Le Quesnoy-en-
Artois, Saint-Georges, Tollent, Tramecourt, Vacqueriette-Erqui¢res, Wamin.

— Departamentul Somme:

Intreaga suprafatd a cantoanelor Abbeville-Nord, Abbeville-Sud, Crécy-en-Ponthieu, Friville-Escar-
botin, Nouvion, Rue, Saint-Valéry—sur—Somme.

Cantonul Ailly-le-Haut-Clocher, cu exceptia municipalitdtilor Long si Mouflers. Cantonul Ault, cu
exceptia municipalitdtilor Mers-les-Bains §i Oust-Marest. Cantonul Moyenneville, cu exceptia muni-

cipalititilor Grebault-Mesnil, Saint-Maxent si Tours-en-Vimeu.

Municipalititile Beaumetz, Domart-en-Ponthieu, Erondelle, Franqueville, Fransu, Ribeaucourt,
Surcamps, Vauchelles-les-Domart.

Legitura cu aria geografici:

. Specificitatea ariei geografice:

Animalele destinate producerii cdrnii cu denumirea de origine ,Prés-salés de la baie de Somme” sunt
crescute intr-un teritoriu caracterizat prin echilibrul dintre mare si pdmant — mlastina sdrituratd,
cunoscutd local sub numele de ,mollieres” — ,precum si pe teritoriul comunelor limitrofe care
formeazd campia maritimd a Picardiei. Mlastinile sdrdturate, al cdror sol este format dintr-un noroi
marin numit ,tangue”, sunt acoperite de mare cel putin 50 de zile pe an, fapt ce conduce la aparitia
unei vegetatii halofite (Puccinellia maritima, Halimione portulacoides, Triglochin maritima etc.) apreciate de
ovine. ,Mollieres™ele sunt drenate de o retea de canale naturale neregulate, care constituie, in acelasi
timp, obstacole in calea deplasdrii libere a ovinelor. Dincolo de ,molliéres”, in perioadele in care
mlastina sirdturatd este inundati de maree ori pe timpul iernii, oile sunt tinute pe cAmpia maritimd
a Picardiei, al cdrei relief se compune din poldere si dune.

Printre factorii care au condus la mentinerea gestiondrii colective a pasunatului animalelor si la
prezenta continud a pastorilor care insotesc turmele se numard: imposibilitatea de a construi tarcuri
permanente, datoratd caracterului public al ,mollieres™lor si faptului ci acestea sunt inundate in mod
regulat; transhumanta estivald, practicatd datoritd distantei mari pand la ferme, precum si riscul ca
animalele s3 rdmand blocate in canalele noroioase. Dificultdtile legate de deplasarea pe terenurile
miscdtoare si brizdate de canale i-au determinat pe crescitori nu doar si selectioneze tulpini
genetice de animale adaptate mersului si dotate cu calitdti materne deosebite, ci si sd ducd pe ,molli-
éres”-e miei suficient de maturi, care si poatd face fatd conditiilor dure de mediu.

In toatd zona golfului s-a dezvoltat si organizat mestesugul crescitorilor in ceea ce priveste exploatarea
pajistilor care devin indispensabile adipostirii si hrdnirii animalelor in perioadele in care mlastinile
sdrdturate sunt inundate de mareele de primévard.

De altfel, datoritd variatiilor naturale ale ritmului de crestere al mieilor, care conduc la prezenta
simultand in turmd a mieilor cu dezvoltare precoce si a celor cu dezvoltare intarziatd, crescitorii au
dobandit priceperea necesard finisarii acestora din urmd, proces ce are loc in crescitorii.
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5.2.

5.3.

In ceea ce priveste relatiile locale dintre crescitori, macelari si abatoare, modalitatea specificd de crestere
a ovinelor a condus la utilizarea constanti a abatoarelor, unde au fost pastrate mijloacele si priceperea
necesare sacrificirii oilor. Aceastd pricepere se traduce in special prin timpul redus de asteptare petrecut
in conditii confortabile intre sosirea la abator si sacrificare, precum si printr-o sacrificare, tiiere si
eviscerare extrem de atente, care pdstreazd grasimea de suprafatd si previn orice fel de contaminare a
carcasel. Existd de asemenea reguli bine definite privind refrigerarea si maturarea. Doar dupd incheierea
tuturor acestor operatii si bazandu-se in special pe calitatea grisimii si pe aspectul carcaselor, produ-
citorii decid in ce misurd acestea respectd caracteristicile denumirii de origine ,Prés-salés de la baie de
Somme”.

Importanta locald a cresterii acestor animale se traduce si prin faptul cd mieii cu denumirea de origine
,Prés-salés de la baie de Somme” se afld in centrul a numeroase activitdti turistice si gastronomice.
Astfel, in timpul sdrbatorii oilor care are loc la sfarsitul primei sdptimani din octombrie, mai multe mii
de vizitatori vin sd participe la activitdti legate de cresterea ovinelor: degustiri, demonstratii cu cini
ciobdnesti, parada turmelor de oi etc.

Specificitatea produsului:

Termenul ,pré-salé” (n.tr. pre-sirat) desemneazd o oaie ingrisatd pe pasuni de coastd, inundate periodic
de mare. Mieii destinati denumirii de origine ,Prés-salés de la baie de Somme” sunt relativi batrani (intre
135 de zile si un an). Majoritatea lor sunt oferiti spre consum in perioada iulie-noiembrie. Mieii se nasc
in fermele din aria geograficd identificatd si provin din incrucisari de rase adaptate mediului, mamele
prezentdnd calitdti materne si de aliptare confirmate. Carcasele se disting printr-o conformatie ce
prezintd un profil rectiliniu la subconcav si o dezvoltare musculard de nivel mediu la inalt. Starea
de ingrisare variazd de la ugoard la completd, iar grdsimea externd si cea internd au consistentd ferma si
sunt de culoare albd la alb-crem. Carnea se distinge prin culoarea sa roz, lungimea fibrelor si
marmorare (prezenta grasimii intramusculare). Ea rimane extrem de suculentd pe parcursul gitirii si
pdstreazd aceastd caracteristicd pe toatd durata masticatiei, oferind arome intense si persistente.

Legatura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate
anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

Legdtura dintre caracteristicile cdrnii cu denumirea de origine ,Prés-salés de la baie de Somme”
prezentate mai sus si zona locald se datoreaza in principal consumului de vegetatie specificd mlastinilor
sdrdturate (mai exact de Puccinellia) si efortului fizic ficut de oi pentru a-si procura aceastd hrand intr-un
mediu care deseori este ostil (animalele se confruntd, de exemplu, cu riscul de a riméne blocate in
noroi in canalele adanci si cu lipsa de protectie impotriva aerosolilor, a razelor soarelui si a cildurii in
timpul verii).

Aceastd legiturd este intdritd si mentinutd in mod semnificativ prin practicile pastorale locale si prin
buna stdpanire a procedurilor specifice de sacrificare. Printre aspectele ce tin de priceperea localnicilor si
care sunt decisive in obtinerea denumirii de origine ,Prés-salés de la baie de Somme” se numdrd
selectarea si utilizarea unor animale adaptate acestor conditii dificile de pdsunat gratie unei cresteri
musculare lente si calitdtilor materne.

De altfel, mieii sunt dusi la mlastinile sdriturate dupa incheierea perioadei de iarnd, ei rdimanand acolo
zi si noapte pand la sacrificare sau pand la eventuala finisare, fard altd intrerupere in afara evacudrilor
din perioadele de maree inaltd. S-a creat astfel o traditie pastorald conform careia se apeleazd la pastori
de vard — obisnuiti ai mlastinilor sirdturate — care, in ciuda pericolelor, mentin turmele in continud
miscare in timpul pasunatului, pentru a respecta echilibrul natural al resurselor. Perioada lunga de
pasunat (de minimum 75 de zile) asociatd acestor practici, existenta unor parcele de evacuare folosite in
timpul mareelor, adaptarea perioadei de reproducere a mieilor la cea a cresterii vegetatiei de pe
Jmollieres” si capacitatea crescitorilor de a recunoaste mieii care vor necesita finisare pentru a se
conforma caracteristicilor denumirii de origine ,Prés-salés de la baie de Somme” au drept rezultat
producerea unor miei grei, dar nu foarte corpolenti, ai ciror muschi sunt de culoare roz-intens, in
timp ce grasimea lor are o consistentd fermd si este de culoare alba.

Cresterea mieilor a permis dezvoltarea si mentinerea in abatoarele din aria geografici identificatd a unor
priceperi specifice care respectd calitatea acestei materii prime, prin pastrarea, de exemplu, a grasimii de
suprafatd si prin interzicerea spaldrii carcaselor, facilitind totodatd controlarea calitdtii acestora de citre
mdcelarii §i crescitorii locali. Faptul cd animalele sunt tinute la o distantd ce poate fi parcursd in mai
putin de o ord, reducand astfel la minimum stresul transportului, permite si conservarea calitdtilor



C 257/14 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene

25.8.2012

organoleptice dobandite in crescitorii. Aceastd calitate std la originea notorietdtii cirnii cu denumirea
de origine ,Prés-salés de la baie de Somme”, care este recunoscutd prin preful de vanzare mult superior
celui al cdrnii de miel standard (ea poate costa cu 50 pand la 100 % mai mult, in functie de perioadd).

Trimitere la publicarea caietului de sarcini:

[Articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

http:/[agriculture.gouv.fr/IMG[pdf/CDC_Pres-sales_de_la_baie_de_Somme-2_de4e6ec2.pdf
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