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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE) nr.
1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calititii
produselor agricole si alimentare

(2013/C 134/10)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE) nr.
1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului ().

CERERE DE MODIFICARE
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI

privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si
alimentare (2)

CERERE DE MODIFICARE iN TEMEIUL ARTICOLULUI 9
,MIEL DE CORSE”|,MELE DI CORSICA”
NR. CE: FR-PD0O-0105-0066-20.04.2011
IGP () DOP (X )

1. Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificarii

— [ Denumirea produsului

— [X] Descrierea produsului

— [0 Aria geograficd

— Dovada originii

— [X] Metoda de obtinere

— Legatura

— [x] Etichetarea

— Cerintele nationale

— Altele [actualizarea coordonatelor grupului si a structurilor de control]

2. Tipul modificirii (modificrilor)

— [X] Modificare a documentului unic sau a fisei-rezumat

" IO L 343, 14.12.2012, p. 1.
(®) Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.
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3.2.

3.3.

— [0 Modificare a caietului de sarcini al DOP sau al IGP inregistrate pentru care nu s-a publicat
niciun document unic si nicio fisei-rezumat

— odificare a caietului de sarcini care nu genereazd nicio modificare a documentului unic
Modif etului d - q U dif d lai uni
publicat [articolul 9 alineatul (3) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

— [0 Modificare temporard a caietului de sarcini ca urmare a adoptdrii unor mdasuri sanitare sau
fitosanitare obligatorii de cidtre autoritdtile publice [articolul 9 alineatul (4) din Regulamentul
(CE) nr. 510/2006]

Modificare (modificiri)

. Rubrica ,Descrierea produsului”

Aceastd rubricd a ficut obiectul unei consoliddri cu decretul din 30 ijanuarie 1998 privind denumirea
de origine controlata si normele metodologice din 1 iunie 1999. Modificirile vizeazd:

(a) pentru a clarifica descrierea produsului, in caietul de sarcini se introduce varietatea care corespunde
succesiunii de productii apicole de-a lungul anului, astfel cum este definitd in textul national care
recunoaste DOC. Se introduce de asemenea caracterul optional al definirii produsului in functie de
varietate, deoarece mierii DOP nu i se alocd intotdeauna una dintre aceste sase mentiuni;

(b) se corecteazd o eroare de transcriere: continutul de HMF este mai mic sau egal cu 10 mg/kg la
conditionare, nu la recoltare.

De asemenea, valorile-limitd ale continutului de HMF si de apd al anumitor tipuri de miere se modificd
din urmitoarele motive:

cand umiditatea relativd a aerului depiseste 60 %, albinele nu pot sd producd o miere cu un continut
de apd mai mic de 18 %. Este vorba in special de mierea produsi la umbrd, in padurile umede precum
padurile de castani sau de cea produsd intr-un anotimp foarte umed, precum toamna in Corsica. Astfel,
mierea de castan i mierea de maquis de toamnd au un continut intrinsec de apd ridicat. Se propune
asadar ca limita continutului de apd al acestor tipuri de miere sd se stabileascd la 19 %, fird ca
modificarea sd determine afectarea calitativd a produsului;

datoritd originii lor florale, mierea de maquis de primavard pe bazd de Erica arborea prezintd un raport
redus fructozd/glucozd si un continut ridicat de di- si trizaharide, caracteristici care determini o
cristalizare foarte rapidd a mierii. Din acest motiv, apicultorii retopesc mierea, proces care, prin
cresterea temperaturii, accelereazd reactia de deshidratare a zaharurilor §i genereazd productia de
HMF. Aceastd reactie de deshidratare a zaharurilor este acceleratd in egald mdsurd de aciditatea
acestei mieri de Erica arbores, al cdrei pH variazd intre 3 si 4. Aceastd miere prezintd deci un
continut de HMF natural mai mare decit alte tipuri de miere. Se propune asadar ca valoarea
continutului de HMF al mierii de maquis de primivard pe bazd de Erica arborea si se stabileascd la
maximum 12 mg/kg, pe baza probelor prelevate la conditionare.

Rubrica ,Aria geografici”

Pentru eliminarea tuturor ambiguitatilor, etapele de productie care trebuie si aibi loc in aria geografica
(recolta si decantarea) vor figura in caietul de sarcini.

Rubrica ,Dovada originii”

Avand in vedere evolutiile legislative si reglementare nationale, rubrica ,Elemente care dovedesc cd
produsul este originar din aria geograficd” a fost consolidatd si regrupeazd, in special, obligatiile
referitoare la declarare si la tinerea de registre privitoare la trasabilitatea produsului si la monitorizarea
conditiilor de productie.

Aceste modificdri sunt legate de reforma sistemului de control al denumirilor de origine, introdusa prin
Ordonanta 2006-1547 din 7 decembrie 2006 privind valorificarea produselor agricole, forestiere sau
alimentare si a produselor marine. Se prevede, in special, o autorizare a operatorilor, prin care sd se
recunoascd capacitatea acestora de a satisface exigentele din caietul de sarcini al produsului al cirui
beneficiu il revendicd. Controlul caietului de sarcini al DOP ,Miel de Corse”’/,Mele di Corsica” este
organizat pe baza unui plan de control elaborat de un organism de control.
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3.4.

3.5.

In plus, la aceastd rubricd au fost addugate si completate mai multe dispozitii referitoare la registrele si
documentele declarative prin care se asigurd trasabilitatea mierii.

Dispozitia ,Vinieta cu numele DOP permite identificarea produsului si controlul cantitdtilor produse si
comercializate. Aplicarea vizibild a etichetei pe borcan este obligatorie”, derivatd din textele legislative
nationale referitoare la DOC, a fost adiugatd in caietul de sarcini.

Vinieta este un document cu dublu scop: este vorba, pe de o parte, de trasabilitatea filierei i, pe de altd
parte, de identificarea produsului. Ca instrument de trasabilitate, vinieta se aplicd pe fiecare recipient de
miere care beneficiazd de denumirea de origine. Vinieta contribuie de asemenea la identificarea produ-
sului, deoarece poartd denumirea ,Miel de Corse — Mele di Corsica”.

Rubrica ,Metoda de obtinere”

Aceastd rubricd a fost consolidatd cu decretul din 30 ianuarie 1998 privind denumirea de origine
controlatd si cu normele metodologice din 1 iunie 1999. Au fost introduse urmitoarele dispozitii
preluate din aceste doud texte:

— lista speciilor cultivate excluse: rapitd, floarea-soarelui, sparcetd spaniold, hriscd, sparcetd;
— utilizarea exclusivd a cerii pure de albine pentru cadre;
— lista speciilor autorizate drept combustibil: ace de fin, frunze de eucalipt, rozmarin etc;

— interdictia de hrinire a albinelor timp de cincisprezece zile inainte de secretia nectarului §i pand la
recoltarea mierii;

— recolta trebuie si se facd din faguri cdpiciti. termenul ,perfect” a fost eliminat din formularea
,recoltarea trebuie si se faci din faguri perfect cipiciti”. In realitate, fagurii de miere nu sunt
niciodatd perfect cdpiciti, nici macar atunci cind mierea este gata de recoltat. Termenul ,perfect”
nu este foarte potrivit, deoarece in orice fagure pot rimane cateva celule necdpicite;

— natura specificd a incintei unde au loc extractia si conditionarea;

— 1in ceea ce priveste filtrarea, exigentele referitoare la dimensiunea ochiurilor filtrului, care trebuie sa
fie permeabile la elementele continute de miere, potrivit normelor in vigoare;

— autorizatia de retopire a mierii (o singurd datd);

— conditie referitoare la cristalizare: ,practica cristalizarii dirijate este autorizatd si trebuie realizatd
conform bunelor practici apicole”;

(c) paragraful ,mierea care beneficiazd de denumirea de origine controlatd Miel de Corse/Mele di Corsica
trebuie recoltatd si decantatd exclusiv in Corsica” a fost deplasat la rubrica ,delimitarea ariei
geografice”;

(d) paragraful ,mierea trebuie sd aibd un spectru polenic conform originii corsicane, un continut de apd
mai mic de 18 % si un continut de HMF mai mic sau egal cu 10 mg/kg la conditionare” a fost
deplasat la rubrica ,descrierea produsului”.

Rubrica ,Legatura”

Prezentarea acestei rubrici a fost actualizatd conform Regulamentului (CE) nr. 510/2006 al Consiliului
din 20 martie 2006 privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor
agricole si alimentare.

Rubrica a fost imbogititd pentru a explicita mai bine legdtura dintre caracteristicile mierii corsicane,
aria geograficd si priceperea lucritorilor.
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3.6.

3.7.

Rubrica ,Etichetare”

x”

Aceastd rubricd a fost actualizatd pentru a se preciza cd mentiunea ,denumire de origine controlatd” sau
,DOC” se inlocuieste cu mentiunea ,denumire de origine protejatd” sau ,DOP” si cd simbolul DOP al
Uniunii Europene asociat acestei denumiri trebuie s figureze pe eticheta produselor.

Se introduce dispozitia ,Vinieta cu numele DOP permite identificarea produsului si controlul canti-
tatilor produse si comercializate. Aplicarea vizibild a etichetei pe borcan este obligatorie”, derivatd din
textele legislative nationale referitoare la DOC Miel de Corse — Mele di Corsica.

Rubrica ,Cerintele nationale”

Tinand cont de evolutiile legislatiei si reglementirilor nationale, rubrica ,Cerintele nationale” este
prezentatd sub forma unui tabel care contine principalele puncte care trebuie controlate, valorile de
referintd ale acestora si metodele de evaluare aferente.

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI

privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si

3.2.

alimentare
~MIEL DE CORSE”[,MELE DI CORSICA”
NR. CE: FR-PDO-0105-0066-20.04.2011
IGP () DOP ( X )

Denumire

,Miel de Corse”[,Mele di Corsica”

Statul membru sau tara tertd

Franta

Descrierea produsului agricol sau alimentar

. Tip de produs

Clasa 1.4. Alte produse de origine animald (oud, miere, produse lactate cu exceptia untului etc.)

Descrierea produsului caruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Miel de Corse — Mele di Corsica este un produs cu componente florale complexe in care predomind
caracteristicile florei insulare.

Caracteristicile sale generale pot fi descrise sub forma unei game de produse care corespunde succe-
siunii productiilor apicole in decursul unui an, respectiv:

Printemps — Primdvard

Maquis de printemps — Maquis de primdvard
Miellats du maquis — Mand de maquis
Chataigneraie — Miere de castane

Maquis d’été — Maquis de vard

Maquis d’automne — Magquis de toamnd.

Miel de Corse — Mele di Corsica prezintd mirosuri, arome si gusturi care variazd in functie de aceastd
gamd. Mierea nu trebuie si prezinte mirosuri, arome sau gusturi strdine.



14.5.2013

Jurnalul Oficial al Uniunii Europene

C 134/43

Pentru a beneficia de denumirile aferente gamei de produse, mierea trebuie si corespundd, pe de o
parte, caracteristicilor vizuale, olfactive si gustative definite mai jos si, pe de altd parte, sd aibd o
componentd polenicd care si corespundi asocierilor vegetale definite mai jos.

Miere Ca];iczf;i:m Caracteristici olfactive Caracteristici gustative Principalele asocieri vegetale
Printemps — | Culoare foarte | Intensitate: scdzutd | Intensitate aromaticd: Clementinul (Citrus aurentium
Primdvard | deschisd, uneori | spre medie scizutd spre medie x deliciosa), asociat pomilor

cu nuante aurii fructiferi si kiwi, precum si
. < . < < | alte specii de maquis care
Calitate:  vegetald, | Calitate: fructatd, florald, | ; pect quis
< ek 11 inconjoard plantatiile: Cistus,
florald (fruct copt | proaspitd si delicatd sau de . AL .
. . stejar, ghizdei, salcie, rug,
sau produs lactat) fruct proaspit, vegetald, de |~ . : ’
mices, mirt, eucalipt si
produs lactat 7 D ’
Cytinus hypocistis
Gust: continut normal sau | sau
mediu de zaharuri, fird R
aciditate speciald sau ugor an_O,del (Asphode.lus sp.). vasc
acidi (Vicia  sp.), iarba-sarpelui
(Echium sp.) sau armurariu
de tipul Galactites, associate
Persistentd si postgust: slabd | mai  multor  specii  de
pand la medie, fdrd postgust | maquis (respectiv magquisul
cu Erica)
Maquis  de | Chihlimbariu Intensitate: medie Intensitate aromaticd: | Erica arborea si alte specii
printemps | pand la chihlim- medie, mai mult sau mai | nectarifere, in  principal
— Maquis de | bariu-inchis putin bogatd lavanda ~ maritimd  sau
primavard Lavandula stoechas sifsau:
Calitate: ﬂora}a, mai Cahtatef del1cata, mai ~m.ult — salcie (Salix sp.)
mult sau mai putin | sau mai putin caracteristici.
tip ,cocos”, lemn | caramel-inchis, cacao — ghizdei (Lotus sp.)
dulce, piele
, — iarba-sarpelui (Echium
Gust: continut normal de 5p)
zaharuri, fird aciditate sau ’
gust amar — trifoi, asfodel
. < < | — plante  din  Familia
Persistentd si postgust: slabd P
A% 1. ot S Fabaceae
pand la medie, fird postgust
— Anthyllis hermanniae
— Teucrium sp., Genista sp.
— paducel (Crataegus
monogyna)
cu prezenta polenului de:
— Cistus — stejar — frasin
— buxus si/sau castan
Mani  de | Inchisd Intensitate: Scazutd | Intensitate aromatici: medie | Cele trei specii de Cistus
maquis spre mare, mai mult sau | asociate lavandei maritime,
mai putin bogatd Cytinus  hypocistis,  Jasione
montana,  Galactites,  mirt,

Calitate: ~ Vegetald,
de padure, putin
picantd, caramel,
tentd usoard de
animal, mosc

Calitate: fruct copt, uscat.
Zahdr caramelizat, lemn
dulce (otet balsamic, vin
fiert)

Gust: nu foarte dulce,
puternic acidd, gust de malg

Persistentd ~ si  postgust:
persistentd indelungatd

(Myrtus - communis), eucalipt

sau

stejar (Quercus sp.) si diferite
specii de maquis, respectiv
maquisul Erica




C 134/44

Jurnalul Oficial al Uniunii Europene

14.5.2013

Miere Car\z‘;tj;iitm Caracteristici olfactive Caracteristici gustative Principalele asocieri vegetale
Miere  de | Chihlimbariu Intensitate: Intensitate aromaticd: | Castan, asociat in principal
castan pand la chihlim- | medie-puternicd medie-puternicd cu:

bariu-inchis
) . ) o fructe de rug (Rubus sp.) si
Calitate: fenollca, Calitate: fenolicd, mangold | asocieri de tipul maquis:
aromaticd, de
ddure, tanicd . . — Eri
p Gust: putin dulce, acrisor, Erica
tanic, mai mult sau mai | __ Anthyllis
putin amarui
— Teucrium
Persistentd si postgust: _ Genista
persistentd foarte
indelungatd cu stejar si Cistus, precum si
Postgust amar cu iedera (Hedera helix) si
clematita (Clematis sp.)
Maquis de | Deschis—chih- Intensitate: Intensitate aromatica: — Anthyllis hermanniae
vard limbariu-deschis | slabi-foarte slaba medie, destul de aromati )
pentru o miere deschisd — Genista sp.
— Teucrium marum
Calitate: Vegetald, Calitate: florald, fructati,
generica pentru aromaticd, lemn aromatic — fructe de rug (Rubus sp.)
miere . X
— cimbru corsican (Thymus
Gust: destul de dulce, fard herba-barona)
aciditate §i fird gust amar
Persistentd  §i  postgust:
putin  persistentd,  fird
postgust
Maquis de | Chihlimbariu- Intensitate: medie- | Intensitate aromatici: Arbutus unedo, asociat cu:
toamna deschis puternicd medie-puternicd ]
— iederd (Hedera helix)
Calitate: ~ fenolicd, | Calitate: fenolicd, zat de | — castan (Castanea sativa)
zat de cafea, | cafea
scoartd, padure, — fructe de rug (Rubus sp.)
(gentiand)

Gust: gust amar mai mult
sau mai putin direct, dar
perceptibil

Persistentd si postgust: de la
persistent la foarte
persistent, postgust amar

— Inula viscosa

— Smilax aspera

Mierea trebuie sd aibd urmitoarele caracteristici:

spectru polenic conform originii corsicane;

continut de apd mai mic de 18 %, cu exceptia mierii de castan §i a nectarului tarziu de maquis de
toamnd, in cazul cirora limita se stabileste la 19 %;

continutul de hidroximetilfurfural (HMF) mai mic sau egal cu 10 mg/kg la conditionare, cu exceptia
mierii de maquis de primivard pe bazi de Erica arborea, in cazul cdrora limita se stabileste la 12 mgjkg
la conditionare.

Mierea trebuie si provind din nectar si/sau mani colectatd de albinele din ecotipul corsican Apis

mellifera mellifera L. din asocierile vegetale spontane si naturale ale Corsicii.

Cu exceptia plantatiilor de citrice, sunt excluse tipurile de miere rezultate din specii cultivate (respectiv
mierea de rapitd, de floarea-soarelui, de sparcetd spaniold, de hriscd si de sparcetd).

3.3. Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald)

Este interzisd hrinirea albinelor timp de cincisprezece zile inainte de secretia nectarului si pand la
recoltarea mierii.

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

Recolta si decantarea mierii trebuie realizate in interiorul ariei geografice delimitate.

Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc.

Norme specifice privind etichetarea

In afard de mentiunile obligatorii previzute de regulamentul general, etichetarea mierii care beneficiazd
de DOP Miel de Corse — Mele di Corsica:

— mentiunea Miel de Corse — Mele di Corsica;
— textul ,appellation d’origine protegée” sau ,AOP” (DOP);
— simbolul DOP al Uniunii Europene.

Mentiunea Miel de Corse — Mele di Corsica trebuie sd fie tiparitd cu caractere avand o dimensiune cel
putin egald cu jumdtatea dimensiunii celor mai mari caractere care apar pe etichetd si trebuie s fie

imediat precedatd sau urmatd de mentiunea ,denumirea de origine protejatd” sau ,DOP”, fird nicio
mentiune intermediard.

Aceste mentiuni trebuie si fie vizibile, lizibile si indelebile. Ele trebuie regrupate in acelasi cAmp vizual,
in care pot si apard si caractere secundare (utilizate pentru precizarea tipului de miere).

O indicatie referitoare la originea floraldi sau vegetali nu este autorizati decit in combinatie cu
precizarea tipului de miere, dacd produsul este in cea mai mare parte de provenienta indicatd si
dacd posedd caracteristicile organoleptice, fizico-chimice si polenice ale acesteia.

Vinieta cu numele DOP permite identificarea produsului si controlul cantitdtilor produse si comercia-
lizate. Aplicarea vizibild a etichetei pe borcan este obligatorie.

Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria geograficd se intinde pe toatd insula Corsica (Haute-Corse si Corse du Sud).

Legdtura cu aria geografici

. Specificitatea ariei geografice

Particularititile mediului natural

Insularitate si identitate geografica:

Insula Corsica este caracterizatd de originalitatea mediului sdu natural. Insularitatea este un atu pentru
definirea ariei de productie.

Corsica este o insuld muntoasd, cu relief foarte accidentat. Aceasta este formatd din trei mari unitdti
geologice: cristalin la vest si la sud, sist la nord si la est si o depresiune centrald sedimentara.
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Soiurile sunt mai mult sau mai putin acide, de unde §i prezenta speciilor vegetale predominant
acidofile.

Corsica beneficiazd de temperaturi moderate si de ploi importante, insd neregulate.

Variatiile mari de temperaturd si precipitatii de la litoral spre varfurile muntoase permit delimitarea
unui numdr de trei zone climatice diferite. Mediul natural determind aparitia unei flore originale, cu
asocieri floristice §i o etajare a vegetatiei caracteristice Corsicdi.

Maquisul corsican se distinge clar prin caracteristicile structurale, arhitecturale si floristice care il leagd
incontestabil de teritoriul insulei, unde constituie o vegetatie endemicd, care acoperd suprafete foarte
vaste incepand cu zonele litorale si ajungdnd la o indltime de aproximativ 1 200 de metri in intreaga
insuld.

Anumite specii vegetale au o densitate mare de acoperire si un spectru larg de distributie intre litoral si
zona muntoasd, unde isi etaleaza florile. Acest lucru determind o consecventd a productiei sezoniere si
regionale de nectar, care variazd doar cantitativ in functie de climd: Erica arborea primavara, castan la
inceputul verii i Arbutus unedo toamna-iarna.

La aceste dominante ale consecventei regionale se adaugd si multe alte specii mai localizate, care au
exigente edafice sifsau termice speciale si permit astfel definirea caracteristicilor microregionale.

In mod traditional, s-a dezvoltat o conduitd apicold al cirei scop este de a beneficia de aceastd flord
speciald.

Particularitdtile mediului uman

Instrumentele apicole si inscrisurile referitoare la activitatea apicold in Corsica confirmd o istorie
indelungatd a acestei practici.

Incd din Antichitate existd inscrisuri care atesti prezenta, in abundentd, a mierii care, la vremea
respectivd, era colectatd de la colonii de albine silbatice.

Autorii timpului subliniau importanta productiei mierii, valoarea economicd a acesteia si virtutile sale
medicinale, care reflectd impreund importanta practicii apicole locale.

De la finele secolului al XVI-lea si inceputul secolului al XVII-lea, activitatea instantelor judiciare in
materie de apiculturd demonstreaza faptul ci aceasta devenise o activitate agricold de sine statitoare.

Incepand cu 1976, apicultorii s-au reunit si au construit un adevirat plan de dezvoltare a filierei lor. Au
fost instituite primele activitdti de cercetare-dezvoltare, in special legate de caracterizarea populatiei de
albine in vederea selectiei si de produs, permitidnd formularea unor elemente de referinti.

In prezent, apicultura constituie din nou activitatea principald a unei majorititi de producitori apicoli.

Din momentul in care apicultura a depasit stadiul colectdrii mierii de la albinele silbatice, apicultorii au
conceput unelte adaptate cerintelor meseriei lor. Aceste obiecte traditionale diferd mult de cele utilizate
in prezent, dar mai pot fi incd regsite in unele sate. Apicultura reprezintd asadar o constantd a istoriei
Corsicii.

O populatie speciald: ecotipul albinei corsicane

Un studiu biometric constdnd in mai mult de 6 000 de mdsurdtori a permis sd se determine cd pe
insuld existd o populatie de albine indigene, care se diferentiazd de albina italiand si de albina neagrd
continentald prin faptul ci au limba mai lungd, un indice cubital mai mare §i o pilozitate destul de
scurtd.

In ceea ce priveste comportamentul si productie, acest ecotip net diferentiat, care este perfect adaptat
conditiilor naturale si in special variatiilor climatice, poate sd profite optim de succesiunea infloririlor
de-a lungul anului.
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5.2.

Adaptarea ecotipului ,albina corsicand” la conditiile de mediu se traduce printr-un ciclu biologic anual

X9

de dezvoltare special. Acest ciclu este de tip mediteranean, perioada ,criticd” datordndu-se secetei
estivale (intreruperea pontei in august), iar oprirea din dezvoltare in perioada iernii fiind aproape
inexistentd in zona litoralului. In ceea ce priveste comportamentul si productia, aceasti adaptare
permite o exploatare rationald si fiabild a tuturor resurselor mediului.

Specificitatea produsului

Mierea cu denumirea Miel de Corse — Mele di Corsica este un produs autentic care se poate prezenta sub
forma mai multor tipuri de miere, care corespund succesiunii sezoanelor de productie apicold.

Originile botanice pot fi diferite (florale sau de nectar).

Mierea prezintd o gamd variatd de mirosuri, arome, gusturi si culori, in functie de diversitatea originilor
botanice. in majoritatea cazurilor, mierea este tipizatd si marcati. Gustul variazi de la foarte slab la
foarte marcat, culoarea variazd de la foarte deschis la foarte inchis, iar aroma de la floral si fructat la
aromatic si fenolic.

In niciun caz nu sunt permise mirosuri, arome sau gusturi strdine (miros de fum prea pronuntat, ceard
veche etc.).

Mierea trebuie s fie lipsitd de particule strdine sau impurititi (precum ceara) cu un diametru mai mare
de 1/10 mm. Singurele elemente permise sunt cele continute natural, respectiv particulele microscopice
(granule de polen sau alge si spori de ciuperci microscopice, in cazul manei).

Continutul sdu de apd garanteazd o calitate superioard, permitdnd si se evite orice evolutie citre
procesul de fermentare.

Continutul sdu de HMF, produs al degraddrii fructozei, este o garantie a prospetimii produsului,
deoarece acesta creste odatd cu varsta mierii.

Analiza polenicd indicd dacd mierea este corsicand sau nu si din ce microregiune provine, in functie de
markerii prezenti in miere. Ea permite sd se depisteze, dacd este cazul, prezenta nectarului din plante
oleaginoase de culturd (rapitd sau floarea-soarelui, desi putin prezente in Corsica sub formd de culturi
extinse), ceea ce determind excluderea acestei mieri.

Taxonii inregistrati dupd inventarul exclusiv al continutului polenic al unei mieri care beneficiazd de
aceastd DOP trebuie sd apartind repertoriului regional. Taxonii semnificativ absenti sunt specii absente
ale florei corsicane sau care au o prezentd foarte localizatd, dar care caracterizeaza alte tipuri de miere
euro-mediteraneene.

Din mierea cu DOP trebuie si lipseascd polenul din speciile urmatoare:
Pentru speciile cultivate:

— Onobrychis viciifolia: sparcetd;

— Brassica napus: rapitd;

— Helianthus annuus: floarea-soarelui;

— Hedysarum coronarium: sparcetd de Spania;

— Fagopyrum esculentum: hrisca.

Pentru plantele necultivate:

— genul Hypecoum;
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— Loranthus europaeus;

— Rhus cotinus si Rhus coriarig;
— Calluna vulgaris;

— Thymus vulgaris.

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

Particularitatea mierii corsicane este conferitd de conditiile climatice, topografice si edafice speciale ale
mediului local. Datoritd reliefului muntos al Corsicdi, se trece rapid de la un etaj de vegetatie la altul.

Caracteristicile organoleptice ale mierii sunt puternic marcate de esentele principale care au contribuit
la producerea sa.

Varietatea produsului contureazd legitura dintre caracteristicile organoleptice ale mierii corsicane si
principalele asocieri vegetale tipice insulei. Ea apare in functie de succesiunea sezoanelor principale de
inflorire a plantelor nectarifere.

Fiecdrei categorii ii corespunde un peisaj, o fizionomie a vegetatiei si asocieri floristice care oglindesc
tipicul local.

Particularitatea acestei productii bazate exclusiv pe vegetatia naturald determind diversitatea productiilor
posibile in decursul aceluiasi an si variatii interanuale a productiei care sunt mai manifeste decat in
cazul vegetatiei cultivate.

Recoltele se fac pe durata intregului an, din aprilie pAnd in octombrie-noiembrie sau chiar februarie.

Originalitatea florei apicole corsicane este un element capital pentru determinarea originii geografice a
mierii.

Variatiile componentei, atit in ceea ce priveste elementele majore (zaharuri si apd), cat si cele minore
(diverse alte substante), in relatie cu particularititile mierii, sunt in principal legate de flora exploatats,
care furnizeazd materia primi aflatd la originea produsului.

La determinarea legaturii cu locul de origine, analizele polenice si organoleptice sunt esentiale, deoarece
contribuie la determinarea caracteristicilor mierii. Continutul polenic al mierii variazd calitativ si
cantitativ in functie de diversele origini geografice si botanice. Astfel, granula de polen, cartea de
identitate a speciei din care provine, este un indicator al interactiunilor dintre colonie si mediu si
contribuie la stabilirea legiturii dintre produs si locul de origine. Analiza polenici, in functie de
,markerii” reprezentati de granulele de polen, indici dacd mierea este corsicand sau nu si din ce
microregiune provine.

Analizele organoleptice sau senzoriale permit caracterizarea tipurilor de miere in functie de culoarea,
aroma si gustul siu. Diferitele amprente senzoriale ldsate de aceste tipuri de miere sunt determinate de
originea si componenta lor.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[Articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 (*)]
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(%) A se vedea nota de subsol nr. 2.
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