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IV

(Informdri)

INFORMARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE SI ORGANISMELE
UNIUNII EUROPENE

CONSILIU

DECIZIA CONSILIULUI
din 28 octombrie 2014

de numire si inlocuire a membrilor Consiliului de conducere al Centrului European pentru
Dezvoltarea Formadrii Profesionale

(2014/C 387/01)

CONSILIUL UNIUNII EUROPENE,

avand in vedere Regulamentul (CEE) nr. 337/75 al Consiliului din 10 februarie 1975 privind infiintarea Centrului Euro-
pean pentru Dezvoltarea Formdrii Profesionale (), in special articolul 4,

avand in vedere numirea propusd de guvernul estonian,

intrucat:

(1)  Prin decizia sa din 16 iulie 2012 (}), Consiliul a numit membrii Consiliului de conducere al Centrului European
pentru Dezvoltarea Formdrii Profesionale pentru perioada cuprinsd intre 18 septembrie 2012 si 17 septembrie

2015.

(2)  Un post de membru in cadrul Consiliului de conducere al centrului, din categoria reprezentantilor guvernelor, este
disponibil pentru Estonia, ca urmare a demisiei domnului Kalle TOOM.

(3)  Membrii Consiliului de conducere al centrului mentionat anterior ar trebui numiti pentru durata rimasi a manda-
tului, care expird la 17 septembrie 2015,

ADOPTA PREZENTA DECIZIE:

Articol unic

Se numeste in calitate de membru in cadrul Consiliului de conducere al Centrului European pentru Dezvoltarea
Formdrii Profesionale pentru durata rdmasd a mandatului, respectiv pand la 17 septembrie 2015:

REPREZENTANTI AI GUVERNELOR:

ESTONIA doamna Rita SIILIVASK

Adoptatd la Luxemburg, 28 octombrie 2014.

Pentru Consiliu
Presedintele
G. L. GALLETTI

() JOL 39,13.2.1975, p. 1.
() JO C 228, 31.7.2012, p. 3.
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COMISIA EUROPEANA
Rata de schimb a monedei euro ()
31 octombrie 2014
(2014/C 387/02)
1 euro =
Moneda Rata de schimb Moneda Rata de schimb
USD dolar american 1,2524 CAD dolar canadian 1,4120
JPY yen japonez 140,18 HKD dolar Hong Kong 9,7125
DKK coroana danezd 7,4444 NZD dolar neozeelandez 1,6045
GBP lira sterlind 0,78425 SGD dolar Singapore 1,6111
SEK coroana suedezd 9,2664 KRW won sud-coreean 1343,43
CHF franc elvetian 1,2067 ZAR rand sud-african 13,7517
ISK coroana islandezd CNY yuan renminbi chinezesc 7,6559
NOK  coroana norvegiand 8,4900 HRK kuna croatd 7,6640
BGN  leva bulgireascd 1,9558 IDR rupia indoneziand 15169,68
CZK coroana cehi 27,770 MYR ringgit Malaiezia 4,1210
HUF forint maghiar 308,26 PHP peso Filipine 56,355
LTL litas lituanian 3,4528 RUB rubla ruseascd 53,8575
PLN zlot polonez 42177 THB baht thailandez 40,832
RON  leu romanesc nou 4,4163 BRL real brazilian 3,0714
TRY lira turceascd 2,7769 MXN peso mexican 16,8711
AUD dolar australian 1,4249 INR rupie indiand 76,8535

(") Sursd: rata de schimb de referintd publicatd de citre Banca Centrald Europeand.



Comunicarea Comisiei privind nivelul actual al ratelor dobanzii aplicabile recuperirii ajutoarelor
de stat si al ratelor de referintd/scont pentru cele 28 de state membre aplicabile de la 1 noiembrie
2014

[Publicatd in conformitate cu articolul 10 din Regulamentul (CE) nr. 794/2004 al Comisiei din 21 aprilie 2004
(JO L 140, 30.4.2004, p. 1)]

(2014/C 387/03)

Rate de bazd calculate in conformitate cu Comunicarea Comisiei privind revizuirea metodei de stabilire
a ratelor de referintd si de scont (JO C 14, 19.1.2008, p. 6). in functie de utilizarea ratei de referin,
marjele corespunzdtoare trebuie addugate conform comunicarii. Aceasta inseamnd cd pentru rata de scont
trebuie sd se adauge marja de 100 de puncte de bazd. Regulamentul (CE) nr. 271/2008 al Comisiei din
30 ianuarie 2008 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 794/2004 prevede cd, sub rezerva unei decizii
specifice, rata de recuperare se calculeazd, de asemenea, prin addugarea a 100 de puncte de bazd la rata de
bazi.

Ratele modificate sunt prezentate in bold.

Tabelul anterior a fost publicat in JO C 338, 27.9.2014, p. 28.

De la La AT | BE | BG | CY | CZ | DE | DK | EE | EL | ES FI | FR | HR [HU| IE IT | LT | LU | LV | MT | NL | PL | PT | RO | SE | SI | SK | UK
1.11.2014 0,44(0,44(2,46|0,44|0,58|0,44|0,78|0,44|0,44|0,44|0,44|0,44|1,54(2,38/0,44|0,44|0,55(0,44|0,44|0,44|0,44|2,75|0,44|2,97(0,57|0,44|0,44| 1,04
1.10.2014 | 31.10.2014 {0,53{0,53(2,46|0,53|0,58|0,53|0,78|0,53|0,53(0,53|0,53/0,53|1,54(2,38/0,53|0,53|0,69|0,53|0,53|0,53|0,53(2,75(0,53(2,970,68|0,53|0,53| 1,04
1.9.2014 | 30.9.2014 |0,53/0,53{2,96(0,53(0,58(0,53|0,78/0,53|0,53|0,53|0,53|0,53|1,54(2,92/0,53{0,53{0,69{0,53|0,53|0,53(0,53|2,75|0,53|2,97|0,81({0,53(0,53| 0,88
1.5.2014 | 31.8.2014 |0,53]0,53|2,96(0,53|0,58{0,53|0,78|0,53|0,53|0,53/0,53|0,53(1,54|2,92/{0,53|0,53|0,69|0,53|0,53/0,53|0,53(2,75|0,53{3,72{1,06{0,53(0,53| 0,88
1.4.2014 | 30.4.2014 (0,53|0,53(2,96/0,53|0,58/0,53|0,78(0,53|0,53|0,53(0,53|0,53(1,83(2,92({0,53|0,53|0,69|0,53|0,53(0,53|0,53|2,75/0,53|3,72(1,06/0,53|0,53|0,88
1.3.2014 | 31.3.2014 |0,53]0,53|2,96(0,53|0,71{0,53|0,78|0,53|0,53|0,53/0,53|0,53(1,833,45/0,53|0,53|0,69|0,53|0,53/0,53|0,53(2,75/0,53{3,72{1,29({0,53(0,53| 0,88
1.1.2014 | 28.2.2014 |0,53|0,53(2,96(0,53|0,71|0,53|0,78|0,53|0,53|0,53(0,53|0,53|2,353,45/0,53/0,53|0,69(0,53|0,53(0,53|0,53|2,75(0,53|3,721,29(0,53|0,53| 0,88

YI0CTIT'T

suadoung runiup [e [eIYO [n[ewIn|

¢//8¢D



C387/4 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene 1.11.2014

v

(Anunturi)

PROCEDURI REFERITOARE LA PUNEREA IN APLICARE A POLITICII IN
DOMENIUL CONCURENTEI

COMISIA EUROPEANA

Notificare prealabild a unei concentriri
(Cazul M.7387 — BP/Statoil Fuel and Retail Aviation)
(Text cu relevantd pentru SEE)

(2014/C 387/04)

1. La data de 27 octombrie 2014, Comisia Europeand a primit, in temeiul articolului 4 din Regulamentul (CE)
nr. 139/2004 al Consiliului (), o notificare a unei concentrari propuse prin care intreprinderea BP Global Investments
Limited (,BP GIL", Regatul Unit), filialdi detinutd integral de BP plc. (,BP”, Regatul Unit), dobandeste, in sensul
articolului 3 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul privind concentririle economice, controlul unic asupra intregii
intreprinderi Statoil Fuel & Retail Aviation AS (,SFRA”, Norvegia), o filiald detinutd integral de Alimentation Couche-
Tard Inc. (,Alimentation Couche-Tard”, Canada), prin achizitionare de actiuni.

2. Activititile economice ale intreprinderilor respective sunt:

— 1in cazul intreprinderii BP: este societatea-mamd a unui grup global de entititi care isi desfisoard activitatea in dome-
niul prospectdrii, dezvoltdrii si productiei de petrol si gaze. BP Gil este o societate din Regatul Unit si una dintre
principalele societdti holding ale grupului BP, care desfisoard activitdti in numeroase intreprinderi si regiuni din
intreaga lume. Air BP, o filiald detinutd integral de BP, se concentreazd asupra alimentdrii cu carburant de aviatie la
nivel mondial;

— 1in cazul intreprinderii SFRA: este o filiald detinutd integral de Alimentation Couche-Tard si desfdsoard activititi de
furnizare de carburant de aviatie pe o ,bazd” de alimentare a aeronavelor (si anume direct in aeronava companiilor
aeriene in aeroporturile relevante) in 80 de aeroporturi din SEE, dar se concentreazd in principal pe tdrile
scandinave.

3. In urma unei examindri prealabile, Comisia Europeand constatd ci tranzactia notificatd ar putea intra sub incidenta
Regulamentului privind concentrarile economice. Cu toate acestea, nu se ia o decizie finald in aceastd privintd.

4. Comisia Europeand invitd pdrtile terfe interesate si ii prezinte eventualele observatii cu privire la operatiunea
propusd.

Observatiile trebuie primite de citre Comisia Europeand in termen de cel mult 10 zile de la data publicdrii prezentei.
Observatiile pot fi trimise Comisiei Europene, cu numdrul de referintd M.7387 — BP/Statoil Fuel and Retail Aviation,
prin fax (+32 22964301), prin e-mail, la adresa COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu, sau prin postd, la urmdtoarea
adresa:

Commission européenne

Direction générale de la concurrence
Greffe des concentrations

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(') JOL 24, 29.1.2004, p. 1 (,Regulamentul privind concentrrile economice”).


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Notificare prealabild a unei concentriri
(Cazul M.7252 — Holcim/Lafarge)
(Text cu relevanti pentru SEE)

(2014/C 387/05)

1. La data de 27 octombrie 2014, Comisia a primit, in temeiul articolului 4 din Regulamentul (CE) nr. 139/2004 al
Consiliului ('), o notificare a unei concentrdri propuse prin care intreprinderea Holcim Ltd (,Holcim”, Elvetia)
dobandeste, in sensul articolului 3 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul privind concentririle economice, controlul
asupra intregii intreprinderi Lafarge SA (,Lafarge”, Franta), prin achizitionare de actiuni.

2. Activititile economice ale intreprinderilor respective sunt:

— in cazul intreprinderii Holcim: productia si furnizarea de ciment, de agregate, de beton pregitit pentru utilizare ime-
diatd, precum si de asfalt si de materiale pe bazd de ciment, inclusiv servicii conexe;

— in cazul intreprinderii Lafarge: furnizarea de ciment, agregate si beton, precum si de alte produse asociate cu indus-
tria constructiilor.

3. In urma unei examindri prealabile, Comisia Europeand constatd ci tranzactia notificatd ar putea intra sub incidenta
Regulamentului privind concentrérile economice. Cu toate acestea, nu se ia o decizie finald in aceastd privintd.

4. Comisia Europeand invitd pdrtile terte interesate si ii prezinte eventualele observatii cu privire la operatiunea
propusd.

Observatiile trebuie primite de citre Comisia Europeand in termen de cel mult 10 zile de la data publicidrii prezentei.
Observatiile pot fi trimise Comisiei Europene, cu numirul de referinti M.7252 - Holcim/Lafarge, prin fax
(+32 22964301), prin e-mail, la adresa COMP-MERGER-REGISTRY®@ec.europa.eu, sau prin postd, la urmdtoarea adresa:

Commission européenne

Direction générale de la concurrence
Greffe des concentrations

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(') JOL 24, 29.1.2004, p. 1 (,Regulamentul privind concentrrile economice”).


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Notificare prealabild a unei concentriri

(Cazul M.7389 - Aegon Spain/Santander Totta Seguros/Aegon Santander Vida/Aegon Santander
Nio Vida)

Caz care poate face obiectul procedurii simplificate
(Text cu relevantd pentru SEE)

(2014/C 387/06)

1. La data de 27 octombrie 2014, Comisia Europeand a primit o notificare a unei concentrdri propuse in temeiul
articolului 4 din Regulamentul (CE) nr. 139/2004 al Consiliului ('), prin care intreprinderea Aegon Spain Holding B.V.
(,Aegon Spain”, Spania), detinutd in intregime de Aegon Group (,Aegon”, Tdrile de Jos), si intreprinderea Santander
Totta Seguros (,Santander Totta Seguros”, Portugalia), detinutd in intregime de Santander Group (,Santander”, Spania)
vor dobandi, in sensul articolului 3 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul privind concentririle economice, controlul
in comun asupra Aegon Santander Portugal Vida — Companhia de Seguros de Vida, S.A. (,Aegon Santander Portugal
Vida”, Portugalia) si Aegon Santander Portugal Ndo Vida — Companhia de Seguros de Vida, S.A. (,Aegon Santander
Portugal Nio Vida”, Portugalia), prin achizitionare de actiuni in doud intreprinderi nou create, constituind o intreprin-
dere comuna.

2. Activititile economice ale intreprinderilor respective sunt:

— in cazul Aegon Group: furnizarea de servicii de gestionare de active, de produse de asigurare, de pensii si de produse
conexe la nivel mondial, in principal in Statele Unite ale Americii, Tarile de Jos si Regatul Unit;

— 1in cazul Aegon Spain: emiterea de asigurdri de viatd si asigurdri generale, precum si de produse de pensii in Spania;

— 1in cazul Santander Group: grup international de societdti bancare si financiare care opereazd in Spania, Regatul Unit
si alte cateva tdri europene, precum si in America de Nord si de Sud;

— 1in cazul Santander Totta Seguros: furnizarea de asigurdri de viatd si de asigurdri generale in Portugalia;
— 1in cazul Aegon Santander Portugal Vida: furnizarea de asigurdri de viat3;
— in cazul Aegon Santander Portugal Ndo Vida: furnizarea de asigurdri generale.

3. In urma unei examindri prealabile, Comisia Europeand constatd ci tranzactia notificatd ar putea intra sub incidenta
Regulamentului privind concentririle economice. Cu toate acestea, nu se ia o decizie finald in aceastd privinta. In con-
formitate cu Comunicarea Comisiei privind o procedurd simplificatd de analizd a anumitor concentrdri in temeiul Regu-
lamentului privind concentrérile economice (3), trebuie precizat cd acest caz poate fi tratat conform procedurii prevazute
in comunicare.

4. Comisia Europeand invitd pdrtile terte interesate si ii prezinte eventualele observatii cu privire la operatiunea
propusa.

Observatiile trebuie primite de citre Comisia Europeand in termen de cel mult 10 zile de la data publicdrii prezentei.
Observatiile pot fi trimise Comisiei Europene prin fax (+32 22964301), prin e-mail, la adresa COMP-MERGER-
REGISTRY@ec.europa.eu sau prin postd, cu numdrul de referingd M.7389 — Aegon Spain/Santander Totta Seguros/Aegon
Santander Vida/Aegon Santander Nio Vida, la urmdtoarea adresi:

Commission européenne

Direction générale de la concurrence
Greffe des concentrations

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") JOL 24, 29.1.2004, p. 1 (,Regulamentul privind concentririle economice”).
() JO C 366, 14.12.2013, p. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Notificare prealabild a unei concentriri
(Cazul M.7292 — DEMB|Mondeléz/Charger OpCo)
(Text cu relevanti pentru SEE)

(2014/C 387/07)

1. La data de 27 octombrie 2014, Comisia Europeand a primit, in temeiul articolului 4 din Regulamentul (CE)
nr. 139/2004 al Consiliului (!), o notificare a unei concentrdri propuse prin care intreprinderea D.E. Master Blenders
1753 (,DEMB”, Tdrile de Jos), controlatd de JAB Holding Company (Germania), dobandeste, in sensul articolului 3
alineatul (1) litera (b) din Regulamentul privind concentrarile economice, controlul in comun cu intreprinderea Monde-
1éz International Inc. (,Mondeléz”, SUA) asupra intreprinderii Charger OpCo (,Charger OpCo”, Tirile de Jos), o societate
nou creatd, care constituie o intreprindere comund, prin achizitionare de actiuni.

2. Activititile economice ale intreprinderilor respective sunt:

— in cazul intreprinderii DEMB: productia si comercializarea unei game variate de produse pe bazd de cafea si de ceai
pe intregul teritoriu al Europei, in Brazilia, Australasia si Asia. In plus, DEMB detine si gestioneazd cafenele in mai
multe tiri, inclusiv prin intermediul unor acorduri de francizi;

— 1in cazul intreprinderii Mondeléz: aceasta opereazd la scard mondiald in sectorul produselor pentru gustare, gama sa
de produse incluzand biscuiti, ciocolatd, bomboane, branzeturi, bduturi instant, guma de mestecat si cafea;

— 1in cazul intreprinderii Charger OpCo: intreprinderea comund va combina activitdtile intreprinderii DEMB cu
activittile din sectorul cafelei ale intreprinderii Mondeléz.

3. In urma unei examindri prealabile, Comisia Europeand constatd ci tranzactia notificatd ar putea intra sub incidenta
Regulamentului privind concentrarile economice. Cu toate acestea, nu se ia o decizie finald in aceastd privintd.

4. Comisia Europeand invitd pdrtile terte interesate sd 1i prezinte eventualele observatii cu privire la operatiunea
propusd.

Observatiile trebuie primite de citre Comisia Europeand in termen de cel mult 10 zile de la data publicdrii prezentei.
Observatiile pot fi trimise Comisiei Europene, cu numdrul de referintd M.7292 — DEMB/Mondeléz/Charger OpCo, prin
fax (+32 22964301), prin e-mail, la adresa COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu, sau prin postd, la urmitoarea
adresd:

Commission européenne

Direction générale de la concurrence
Greffe des concentrations

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(') JOL 24, 29.1.2004, p. 1 (,Regulamentul privind concentrrile economice”).
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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de modificare 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

(2014/C 387/08)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de modificare 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 ()
CERERE DE MODIFICARE iN TEMEIUL ARTICOLULUI 9
»CEREZA DEL JERTE”
NR. CE: ES-PDO-0105-01121-27.6.2013
IGP ( ) DOP (X)
1. Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii
— [ Denumirea produsului
— X Descriere
— [ Aria geograficd
— X Dovada originii
— [ Metoda de obtinere
— [ Legdturd
— [ Etichetare
— [X Cerintele nationale
— X Altele [structura de control]
2. Tipul modificirii (modificirilor)
— X Modificare a documentului unic sau a fisei rezumat

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

— [ Modificare a caietului de sarcini care nu genereazi nicio modificare a documentului unic publicat
[articolul 9 alineatul (3) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

— [ Modificare temporari a caietului de sarcini ca urmare a adoptirii unor masuri sanitare sau fitosanitare obli-
gatorii de citre autorititile publice [articolul 9 alineatul (4) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

3. Modificare (modificiri)
Punctul B.3. Caracteristicile produsului:

Tabelul de sintezd de mai jos cuprinde noile valori pentru continutul in zaharuri (mdsurate in grade Brix) si pentru
aciditate, care inlocuiesc valorile din caietul de sarcini inregistrat in prezent si din documentul unic corespondent,
pentru fiecare dintre soiurile protejate.

() JOL 343,14.12.2012, p. 1.
() JOL 93, 31.3.2006, p. 12. Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.
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Tabelul 1
Continutul in zaharuri, forma, calibrul minim si pH-ul cireselor protejate de D.O.P., pe soiuri
Continutul in zaharuri H
. (masurat in grade Brix) Calibrul b
Soiul Forma L
minim
minim maxim mediu minim maxim mediu

Navalinda 12 21,60 14 Turtitd la 21 mm 3,80 4,70 4,25
capete

Ambrunés 14 25,80 20 Turtitd la 21 mm 3,65 4,85 4,25
capete

Pico Colorado 13,90 26,40 21 Alungitd | 21 mm 3,80 4,70 4,25

Pico Negro 11,80 25,60 19 Alungitd 21 mm 3,80 4,90 4,35

Pico Limén Negro 15,40 26,80 20 Alungitd 21 mm 3,80 4,70 4,25

Tabelul urmdtor este cel care figureaza in caietul de sarcini inregistrat aflat in vigoare in prezent.

Tabelul 2
Continutul in zaharuri, aciditatea si forma cireselor protejate, pe soiuri
Continutul in zaharuri Aciditatea (mdsuratd in megq/
. (mdsurat in grade Brix) Calibrul 100 ml)
Soiul Forma .
minim (¥)

minim maxim mediu minimd maximi medie
Navalinda 12 16 14 Turtitd la 21 mm 9,55 10,45 10,00

capete
Ambrunés 18 21 20 Turtitd la | 21 mm 7,46 16,42 11,94

capete
Pico Colorado 17 23 21 Alungitd | 21 mm 7,46 16,42 11,94
Pico Negro 17 24 19 Alungitd 21 mm 7,46 16,42 11,94
Pico Limén Negro 17 24 20 Alungitd 21 mm 7,46 16,42 11,94

Justificare

Progresele tehnologice inregistrate in ultimii ani, impreund cu rigurozitatea cu care se realizeazd in prezent diver-
sele analize, au condus la o ameliorare a tehnicilor de analiz3, ficAndu-le mai fiabile si mai precise.

Acest fapt face s fie necesard modificarea parametrilor care figureazd in caietul de sarcini initial, din urmatoarele
motive:

1.  Grade Brix. Continutul mediu in zaharuri este mai mare decat cel obisnuit, cu un indice refractometric care,
in stadiul optim de coacere a fructului, variazd intre 12 g si 20 g per 100 g de greutate in stare proaspitd, in
functie de soi.

Rezultatele analizelor efectuate (pentru DOP ,Cereza del Jerte”, laboratoare acreditate) in cadrul controalelor de
produs realizate in decursul mai multor ani de citre inspectorii Consiliului de reglementare au dovedit cd valorile
care figureazd in caietul de sarcini actual pentru gradele Brix diferd de cele obtinute in realitate.

De asemenea, in urma rezultatelor unor studii distincte realizate pe diferite esantioane analizate, prelevate in
diverse stadii de coacere (gradele Brix variazd pe mdsurd ce ciresele se coc), s-au obtinut valorile din tabelul ante-
rior, considerate ca fiind bune pentru comercializarea produsului certificat, motiv pentru care se solicitd ca aceste
valori sd inlocuiasci valorile inregistrate anterior.

2. pH-ul. Unul dintre parametrii stabiliti ca obligatorii pentru produsul ce face obiectul prezentei denumiri de
origine este aciditatea, masuratd in miliechivalenti/100 ml de acid malic. Produsul protejat este un fruct foarte
perisabil, a cdrui duratd de viatd nu este foarte lungd. Din acest motiv, este extrem de important ca rezultatele
privind parametrii care ne aratd calitatea fructului sd fie obtinute rapid.

Parametrul de aciditate care se cere in prezent (miliechivalenti/100 ml de acid malic) trebuie determinat in labora-
toare si, in mésura posibilului, acestea trebuie si fie acreditate. Toate aceste cerinte presupun o duratd mai mare de
timp, ceea ce prezintd o importantd vitald daci se doreste ca fructele si fie puse la dispozitia consumatorilor in
cele mai bune conditii posibile.
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3.2.

Determinarea parametrului pH in fructe este din ce in ce mai folositd si recunoscutd de citre piatd si de citre
sectorul de profil, din mai multe motive:

— rapiditatea obtinerii rezultatului — echipamentele actuale de misurare a pH-ului reusesc sd faciliteze stabilirea
aciditatii in situ si in scurt timp si, de asemenea, rezultatul obtinut are un grad de incertitudine foarte scizut,
ceea ce face ca inspectorul sd poatd lua decizii rapid si pe baza unor informatii fiabile;

— utilizarea frecventd a acestor unitdti in cadrul sectorului de profil: pH-ul este considerat un indicator al gustului
pentru toate alimentele, in special pentru fructe si legume;

— informatiile pe care le furnizeazi in ceea ce priveste evolutia si durata de viatd utild a produsului sunt net
superioare altor parametri.

Din aceste motive, se propune ca valorile pH-ului ce figureazd in tabelul 1 si inlocuiascd valorile aciditdtii
cuprinse in prezent in caietul de sarcini inregistrat.

Ca si In cazul parametrului Brix, valorile propuse in tabelul anterior sunt rezultatul unor studii distincte efectuate
in cadrul controalelor de produs realizate in decursul mai multor ani de citre inspectorii Consiliului de reglemen-
tare §i, de asemenea, de diverse alte organisme (Instituto Tecnoldgico Agroalimentario) si laboratoare acreditate.

Modificari in cadrul sectiunii D ,Elemente care dovedesc cd produsul este originar din aria geograficd”

Se modificd citeva paragrafe, pentru a fi adaptate la noul sistem de certificare conform standardului UNE-EN
45.011/ISO-IEC 17065, aplicat de citre Consiliul de reglementare (entitatea de certificare acreditatd pentru aplica-
rea standardului mentionat), precum si pentru a sintetiza, a simplifica si a actualiza textul initial al caietului de
sarcini, in functie de situatia din sector in momentul prezentarii cererii de inregistrare.

In sectiunea respectivd se descrie procesul de control si de certificare necesar pentru a asigura originea si calitatea
produsului, precum §i normele pe care trebuie si le respecte.

Modificirile efectuate in cadrul sectiunii in cauzd afecteazd forma documentului si, in niciun caz, nici continutul,
nici noua formulare nu afecteazi elementele care dovedesc faptul cd produsul este originar din aria respectivi. Cele
mai importante modificdri sunt:

— La punctul 1, unde scrie ,«Pietroasele» («Picotas») sifsau ciresele trebuie sd provind exclusiv din plantatii inregis-
trate situate in aria de productie. Aceste plantatii sunt identificate precis intr-o baza de date, care prezintd live-
zile pe fiecare producidtor in parte, descriind pomii in functie de portaltoi, de vérstd, de soiuri, de tiparul de
plantare, de sistemele de culturd si de alte variabile.”,

textul se inlocuieste cu urmdtorul paragraf:

~Pietroasele» («Picotas») sifsau ciresele trebuie sd provind exclusiv din plantatii inregistrate situate in aria de
productie. Aceste plantatii sunt identificate precis in diversele registre ale denumirii de origine protejate.”

— La punctul 2, unde scrie in fiecare an, serviciile de inspectie ale Consiliului de reglementare viziteazd, in mod
aleatoriu, aproximativ 10 % din livezile inregistrate (in jur de 400 pe an) pentru a verifica pe teren corectitudi-
nea si veridicitatea datelor declarate de producitori. De asemenea, in fiecare an se stabileste un termen pentru
modificarea datelor in registru, tindndu-se astfel seama de variatiile constatate si actualizdnd informatiile
existente.”,

textul se inlocuieste cu urmdtoarele paragrafe:

,n fiecare an, denumirea de origine protejatd realizeazd controalele corespunzitoare ale exploatatiilor, ale
antrepozitelor expeditoare autorizate si ale produselor, necesare pentru a asigura indeplinirea tuturor cerintelor
stabilite in vederea garantdrii faptului cd produsele provin din aria respectiva.

Periodic, se stabileste un termen pentru modificarea datelor din registru, tindndu-se astfel seama de variatiile
constatate si actualizdnd informatiile existente.”

— De asemenea, punctul 5, care descrie procesul de asigurare a calitdtii, este eliminat, pentru a se tine seama de
controalele actuale care sunt descrise la punctul 4 si la alte puncte din cadrul sectiunii D si care au acelasi
scop:
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Punctul 5: ,Procesul de asigurare a calititii se bazeazd pe prelevarea zilnicd de esantioane din diverse loturi si
antrepozite, volumul de fructe prelevate trebuind si fie proportional cu intririle de fructe in fiecare antrepozit.
In acest caz, produsul este supus unei inspectii aminuntite, pentru a se stabili, intre altele, ci fructul provine
intr-adevar din plantatii inregistrate, cd existd o corelare intre continut si etichetd, cd produsul se afld in stadiul
optim de coacere, cd este complet omogen in ceea ce priveste culoarea si calibrul, cd nu prezintd defecte, ci
sunt respectate normele de ambalare si de identificare, cd greutatea este corectd etc.”

— Punctul 8, unde scrie ,Controlul elementelor de identificare pe baza seriilor de numerotare este inregistrat cu
strictete, controlandu-se astfel orice posibilitate de fraudare. Inregistrarea elementelor de identificare si compa-
rarea acestora cu volumele de campanie de la fiecare dintre antrepozitele inregistrate vor permite detectarea
foarte rapidd a situatiilor anormale, precum si identificarea problemelor in orice punct al lantului de expediere
si de vinzare.”,

se inlocuieste cu urmitorul text:

,Controlul elementelor de identificare pe baza seriilor de numerotare este inregistrat cu strictete, controlandu-
se astfel orice posibilitate de fraudare.”

— Punctul 9, unde scrie ,Toate controalele, esantiondrile si testirile efectuate pentru verificarea indeplinirii tuturor
cerintelor obligatorii se realizeazi in conformitate cu cele stabilite in manualul privind calitatea si in manualul
de proceduri. Consiliul de reglementare efectueaza testirile in cadrul unor organisme care respectd cerintele
stabilite in standardul ISO-EN 17.025.,

se inlocuieste cu urmitorul text:

,Dupd ce a finalizat activititile corespunzitoare de evaluare si dacd societatea de comercializare indeplineste
cerintele de certificare aplicabile, Consiliul de reglementare al denumirii de origine protejate «Cereza del Jerte»
elibereazd un document care atestd faptul cd produsele acesteia au primit certificatul corespunzitor”.

— Punctul 10, unde scrie ,Dupd finalizarea tuturor controalelor mentionate anterior, Comitetul consultativ al
Consiliului de reglementare, format din reprezentanti ai tuturor pdirtilor implicate, evalueazd rezultatele
obtinute pentru a lua o decizie impartiald si obiectiva. In cazul in care Comitetul de certificare decide acordarea
certificarii, Consiliul de reglementare elibereaza certificatul corespunzitor. Produsul este introdus pe piatd cu
garantia originii sale, sub forma etichetei sau a contraetichetei numerotate a Consiliului de reglementare.”,

se inlocuieste cu urmitorul text:

,Produsul este introdus pe piatd cu garantia originii sale, sub forma etichetei sau a contraetichetei numerotate
a Consiliului de reglementare.”

Dupd cum s-a indicat anterior, toate aceste modificdri raspund necesitdtii de a adapta textul initial al caietului de
sarcini la situatia actuald, in urma schimbdrilor intervenite la nivelul entitdtii de control insdrcinate cu verificarea
respectdrii caietului de sarcini al DOP ,Cereza del Jerte”, fird ca acest lucru si afecteze elementele care dovedesc
faptul cd produsul este originar din aria delimitatd a acestei denumiri de origine.

3.3. Modificdri in cadrul sectiunii G ,Structura de control”
Se modificd adresa postald, care acum este:

Adresa: Poligono Industrial. Centro de Empresas. Carretera Nacional 110, Km. 381,400. 10613 Navaconcejo
(Caceres), Espafia.

Se precizeazd situatia acreditdrii Consiliului de reglementare in ceea ce priveste standardul UNE-EN 45011.

3.4. Modificdri in cadrul sectiunii H ,Etichetare”

Se modificd aceastd sectiune pentru a elimina al doilea paragraf, referitor la autorizarea etichetelor, si pentru a se
include doud logouri ce corespund DOP ,Cereza del Jerte” si ,Cereza del Jerte+Picota”, scopul fiind de a nu induce
consumatorul in eroare in momentul alegerii produsului.

3.5. Modificdri in cadrul sectiunii I ,Cerintele legislative nagionale”

In temeiul celor stabilite la articolul 7 din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 si pentru a spori gradul de simplifi-
care si de claritate al caietului de sarcini al produsului, aceastd sectiune se elimind deoarece nu este esentiald si nu
este mentionatd in prezent la articolul respectiv.
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DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si alimentare ()
»CEREZA DEL JERTE”
NR. CE: ES-PDO-0105-01121-27.6.2013
IGP ( ) DOP (X)
1. Denumire

,Cereza del Jerte”

2. Statul membru sau tara tertd

Spania

3.  Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tipul de produs

Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale in stare proaspitd sau prelucrate

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

Denumirea de origine protejatd ,Cereza del Jerte” se aplicd exclusiv cireselor de masd pentru consum in stare
proaspdtd, din soiurile locale ,Navalinda”, ,Ambrunés”, ,Pico Limén Negro”, ,Pico Negro” si ,Pico Colorado” ale
speciei Prunus avium L.

Soiurile de cirese care fac obiectul denumirii de origine protejate sunt de urmdtoarele tipuri:

— pietroase (picotas): soiurile ,Ambrunés”, ,Pico Negro”, ,Pico Colorado” si ,Pico Limén Negro”. Majoritatea
cireselor produse apartin acestui grup, denumit ,pietroase”, care se distinge in mod esential prin faptul cd
ciresele se desprind in mod natural de peduncul in momentul culegerii;

— cu peduncul: ,Navalinda”.

In ceea ce priveste caracteristicile produsului, coloratia exterioard a fructelor este rosiatici, predominand ciresele de
culoare rosu inchis sau purpuriu. Pulpa fructului este ferma si crocantd, culoarea si sucul acesteia variind in functie
de soi, de la pulpd rosie cu suc rosu la pulpd gilbuie sau crem cu suc incolor. Formele fructului sunt variate:
reniformd, turtitd, rotunjitd, alungiti. Dimensiunea simburelui variazd in functie de soi, de la medie la mare sau
foarte mare, forma sa fiind de asemenea variatd, de la sferici la alungita.

Tabelul urmdtor sintetizeazd principalele cerinte privind continutul in zaharuri (mdsurat in grade Brix), forma fruc-
tului, calibrul minim si pH-ul.

Continutul in zaharuri, forma, calibrul minim si pH-ul cireselor protejate de D.O.P., pe soiuri

Continutul in zaharuri H
Soi (mdsurat in grade Brix) Calibrul p
oiul Forma .
minim
minim maxim mediu minim maxim mediu
Navalinda 12 21,60 14 Turtitd la 21 mm 3,80 4,70 4,25
capete
Ambrunés 14 25,80 20 Turtitd la 21 mm 3,65 4,85 4,25
capete
Pico Colorado 13,90 26,40 21 Alungitd | 21 mm 3,80 4,70 4,25
Pico Negro 11,80 25,60 19 Alungitd 21 mm 3,80 4,90 4,35
Pico Limén Negro 15,40 26,80 20 Alungita 21 mm 3,80 4,70 4,25

() Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.
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Ciresele care fac obiectul DOP ,Cereza del Jerte” trebuie si fie exclusiv din categoria ,Extra”, conform definitiei din
normele de comercializare a cireselor, aprobate prin Regulamentul (CE) nr. 214/2004 al Comisiei ().

3.3. Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)

3.4. Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald)
3.5. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd
Toate etapele de productie trebuie sd se realizeze in aria geograficd delimitata:

plantare si cultivare, predominant in livezi terasate de mici dimensiuni, cu pante care fac ca mecanizarea si fie
dificild, lucrdrile agricole (arat, fertilizare, tdiere) si culesul manual.

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

Ambalarea si ambalajul asigurd o protectie completd a produsului. Materialele ambalajelor trebuie alese cu mare
grijd, pentru a se evita deteriorarea fructelor. Continutul fiecirui ambalaj trebuie sd fie omogen in ceea ce priveste
originea, soiul, calitatea si calibrul, partea vizibild trebuind si fie reprezentativd pentru intregul continut.

Ambalarea cireselor care fac obiectul DOP ,Cereza del Jerte” trebuie sd se realizeze in aria geograficd delimitatd,
acest fapt fiind considerat necesar pentru mentinerea calitdtii si pentru garantarea trasabilitatii si a controlului pe
parcursul intregului proces de certificare, pani la finalizarea acestuia.

3.7. Norme specifice privind etichetarea

Pe ambalaje figureazd in mod obligatoriu si distinct numele denumirii de origine protejate, utilizdnd elementele
corporatiste proprii, precum si datele impuse in general de legislatia aplicabila.

Consiliul de reglementare detine doud versiuni ale logotipului sdu. Fiecare dintre acestea trebuie utilizatd conform
descrierii urmatoare:

Logoul ,Cereza del Jerte”. Acest logo, prezentat mai jos, se poate utiliza atit pentru ciresele normale, cit si pentru
sojurile din grupul de ,pietroase”

CONSEJO
REGULADOR |
DENOMINACION

DE ORIGEN

Cereza
del Jerte

Logoul ,Cereza del Jerte” + ,Picota”. Acest logo, prezentat mai jos, se utilizeazd doar pentru soiurile din grupul de
Lpietroase”, pentru a nu induce in eroare consumatorii:

CONSEJO
REGULADOR ’
DENOMINACION
DE ORIGEN

Oricare ar fi tipul de ambalaj in care sunt expediate ciresele pentru consum, acesta trebuie si fie insotit de contra-
eticheta sau de numarul de identificare acordat de Consiliul de reglementare.

(*) JOL 36, 7.2.2004, p. 6.
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4. Delimitarea succinti a ariei geografice
Aria de productie este situatd in comarcile din nordul provinciei Céceres. Aceastd zond este formatd din terenuri
care apartin urmdtoarelor localitdti, grupate pe comarci:
— COMARCA DEL VALLE DEL JERTE: Barrado, Cabezuela del Valle, Cabrero, Casas del Castaiar, El Torno, Jerte,
Navaconcejo, Piornal, Rebollar, Tornavacas si Valdastillas.
— COMARCA DE LA VERA: Aldeanueva de la Vera, Arroyomolinos de la Vera, Cuacos de Yuste, Garganta la
Olla, Gargiiera, Guijo de Santa Barbara, Jaraiz de la Vera., Pasar6n de la Vera si Torremenga.
— COMARCA DEL AMBROZ: Cabezabellosa, Casas del Monte, Gargantilla, Hervis, Jarilla si Segura de Toro.
Existenta unei relatii stranse intre calitate, situarea in zona montand a exploatatiilor si forma de productie exclude
din aria geograficd terenurile si exploatatiile agricole care nu sunt situate in zona agricold montand, acest fapt
afectand altitudinile si localitdtile urmdtoare:
— sub cota de 500 m, se exclud exploatatiile agricole din Comarca de la Vera;
— sub cota de 600 m, se exclud si exploatatiile agricole din Comarca del Valle del Ambroz.
Aria de productie si cea de ambalare sunt una si aceeasi.
5. Legitura cu aria geograficd
5.1. Specificitatea ariei geografice

Legdtura istoricd

Denumirea ,Jerte” sau ,Valle del Jerte” este strins legatd de cirese, un mare numdr de consumatori din Spania
asociind in mod aproape automat locul cu produsul ,cireasd” sau invers. Astfel, zona este foarte cunoscutd datoritd
excelentei cireselor sale, in special a ,pietroaselor”.

Se crede ci ciresul a fost adus de arabi si cd, dupd Reconquista, noii coloni l-au gisit deja adaptat acestor soluri.
Insd abia in secolul al XIV-lea apar dovezi concrete privind existenta sa.

La 2 iunie 1352, un cortegiu de emisari ai regelui poposeste peste noapte in unul dintre satele din comarca. Hustrii
cavaleri degustd aici pdstrdvi si cirese, ceea ce indicd faptul cd ciresele erau incd de pe atunci un produs deosebit,
de o calitate suficientd pentru a putea fi oferit unor cildtori atat de distinsi.

In urmitoarele secole, cultura ciresului s-a mentinut si s-a dezvoltat. In secolul al XVI-lea, celebrul medic spaniol
Luis de Toro vorbeste despre ciresele din Jerte si le distinge in functie de marime, culoare si gust.

in secolul al XVIIl-lea, odati cu declinul castanilor, decimati de ,boala cernelii”, ciresul a inceput s se profileze ca
o alternativd economici veritabild. Spre sfarsitul acestui secol si de-a lungul secolului al XIX-lea, livezile de ciresi se
vor intinde din ce in ce mai mult in Valle del Jerte si in viile vecine.

In primele decenii ale secolului al XIX-lea, cronicarii asigurd deja faptul cd cel mai bun lucru din zond ,[...] sunt
ciresele care, prin urmare, sunt foarte apreciate la Curte [...]". Pe parcursul acestui secol, cultura ciresului se va
extinde in toate satele, astfel incat la inceputul secolului al XX-lea zona era deja foarte cunoscutd pentru ,ciresele
delicioase”.

Legdtura cu natura

Cele cinci soiuri protejate sunt autohtone, provenind fie din Valle del Jerte, fie din vdile invecinate Ambroz si La
Vera. Ele sunt practic cultivate exclusiv in aceastd arie de productie, deoarece incercirile de a le planta la alte latitu-
dini nu prea au reusit pand in prezent.

Diferiti autori au semnalat faptul ci prezenta soiurilor fird peduncul in Valle del Jerte este rezultatul unui lung
proces de aclimatizare si de selectionare semiindusi plecind de la diferite suse de Prunus avium L., portaltoi ce
creste din vremuri strdvechi in aceste vdi montane ca specie forestierd autohtona.

Pe langd munca de ameliorare si de selectionare a clonelor realizatd de locuitorii din Jerte, prezenta unor factori de
mediu precum indicele de umiditate, ridicat chiar §i in lunile de vard, brizele din vale, orientarea, durata medie
anuald de insorire, altitudinea, varietatea microclimatica si aciditatea solurilor a asigurat restul.
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Structura proprietdtilor si conditiile impuse de topografia dificild configureazd un peisaj amenajat in terase mici,
uneori chiar foarte mici, sustinute de ziduri din piatrd, care impun conditii de munca agricold ce exclud in mare
mdsurd mecanizarea.

Prin urmare, caracteristicile produsului sunt determinate de utilizarea unui material vegetal specific, adaptat si acli-
matizat la conditiile de mediu caracteristice bazinului Jerte si vdilor invecinate, dar si de specificititile unui sistem
de productie care supune in continuare livezile de ciresi unor traditii de culturd bazate pe micile exploatatii agri-
cole si pe o organizare familiald a muncii. Exploatatiile, situate in general pe parcele terasate, pe pante abrupte
unde mecanizarea este dificild, permit echilibrarea randamentelor scizute obtinute cu calitatea superioard
a produsului.

5.2. Specificitatea produsului

Denumirea de origine protejatd ,Cereza del Jerte” se aplicd exclusiv cireselor de masd pentru consum in stare
proaspitd din soiurile locale ,Navalinda”, ,Ambrunés”, ,Pico Limén Negro”, ,Pico Negro” si ,Pico Colorado” ale
speciei Prunus avium L.

Coloratia exterioard este rosiaticd, mai mult sau mai putin intensd, in functie de soi. Predomind ciresele de culoare
rosu inchis sau purpuriu, datoritd ponderii ridicate a cireselor ,pietroase” in recolta locald si, in cadrul acestora din
urmd, a soiului-regind, ,Ambrunés”.

,Pietroase” sunt denumite ciresele care au ca particularitate distinctivd esentiald faptul ¢ se desprind in mod natu-
ral de peduncul in momentul culegerii, fard ca acest lucru sd presupund o scidere a calitdtii, s3 afecteze rezistenta
la manipulare sau durata de viatd utild a produsului. Din acest grup fac parte soiurile de cirese denumite ,Ambru-
nés”, ,Pico Negro”, ,Pico Limé6n Negro” si ,Pico Colorado”.

Formele sunt variate, fiind grupate in clasificdrile urmitoare: reniformd, turtitd, rotunjitd si alungita.

Pulpa fructelor, foarte ferma si crocantd, este de culoare rosie, cu suc rosiatic, variind in functie de soi — de la suc
rosu si pulpd rosie la suc incolor si pulpd gilbuie sau crem. Culoarea pulpei i, in special, a sucului sunt de obicei
constante.

Samburele este una dintre caracteristicile cele mai constante. Existd diferente de dimensiune, de la o dimensiune
medie pand la o dimensiune mare sau foarte mare (soiurile ,Navalinda” si ,Ambrunés”). Forma simburelui este
sfericd (,Ambrunés”), intermediard (,Pico Colorado”) sau alungitd (,Pico Limén Negro”).

Raportul sdmbure/fruct variazd de la mediu (,Pico Colorado”) la mare si foarte mare (,Pico Limén Negro”,
sNavalinda” si ,Ambrunés”).

In ceea ce priveste pedunculul, se observi variatii importante la nivelul lungimii si grosimii acestuia:
— lungime: mediu (,Ambrunés” si ,Navalinda”) i lung (,Pico Negro” si ,Pico Colorado”);
— grosime: subtire (,Pico Negro” si ,Pico Colorado”), mediu (,Ambrunés” si ,Navalinda”).

In ceea ce priveste caracteristicile organoleptice, continutul mediu in zaharuri este mai mare decat cel obisnuit, cu
un indice refractometric care, in stadiul optim de coacere a fructului, variazd intre 12 g si 24 g per 100 g de
greutate in proaspdt, in functie de soi.

Ciresele care fac obiectul DOP ,Cereza del Jerte” trebuie sd fie exclusiv din categoria ,Extra”, conform definitiei din
normele de comercializare a cireselor, aprobate prin Regulamentul (CE) nr. 214/2004.

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

Soiurile protejate sunt practic cultivate exclusiv in aceastd arie de productie, deoarece incercirile de plantare la alte
latitudini nu au prea reusit pand in prezent, din cauza faptului ci aceste soiuri nu se dezvoltd bine atunci cand
conditiile de sol, de altitudine, de insorire, de umiditate si de regim al vanturilor nu sunt adecvate.

Prezenta soiurilor fird peduncul in Valle del Jerte este rezultatul unui lung proces de aclimatizare si de selectionare
semiindusd a speciei Prunus avium L., portaltoi ce creste din vremuri strivechi in aceste vdi montane ca specie
forestierd autohtond.
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Pe langd munca de ameliorare si de selectionare a clonelor realizatd de locuitorii din Jerte, prezenta unor factori de
mediu, precum:

— indicele de umiditate, ridicat chiar si in lunile de var3;

— brizele din vale, orientarea, durata medie anuald de insorire, altitudinea, varietatea microclimaticd si aciditatea
solurilor, a asigurat restul.

— Orografie — cultivarea ciresilor se face incepand din fundul celor trei vii si pand la cote situate la peste
1200 m altitudine. Terenurile situate intre cota de 600 m si cota maximi sunt cele mai propice pentru pro-
ductia soiurilor de cirese ,pietroase” care, impreund cu celelalte soiuri cultivate, asigurd in fiecare an o coacere
esalonatd care se intinde de la sfarsitul lunii aprilie pand la inceputul lunii august.

— Solurile din zond prezintd de obicei texturi grunjoase si instabile, in mod normal argilos-nisipoase. Drenajul
exterior este de obicei bun. PH-ul este intotdeauna acid, in concordanti cu materia originard, cu valori cuprinse
in general intre 5 si 5,5. Aceste trisituri edafice generale sunt excelente pentru dezvoltarea portaltoiului predo-
minant (Prunus avium sau ciresul sdlbatic) si a soiurilor locale de cires.

— Clima — cele trei vii incluse in aria geograficd delimitatd isi datoreazd caracteristicile climatice ingustimii si
adancimii lor, precum si orientdrii si deschiderii meridionale. Diferitele altitudini si relieful fragmentat impun
o distribuire inegald a insoririi §i a temperaturilor intre linia de varf si fundul aluvial, oferind contraste termice
uneori extreme. Aceste diferente climatice conduc la o duratd inegald a ciclului vegetativ si a perioadelor de
inflorire/coacere care, dupd cum s-a semnalat deja, se esaloneazd sau se stratificd, dind nastere la diferente
maxime notabile in ceea ce priveste datele de recoltare. Pentru acelasi soi de cireasd, coacerea poate inregistra
diferente de peste 20 de zile.

In ceea ce priveste regimul de umiditate, indicii lunari §i anuali, precum si distributia precipitatiilor definesc clima
din zond ca fiind de tip mediteranean umed, cu o scurtd si importantd perioadd de usciciune in timpul verii dato-

ratd valorilor de pluviometrie scizute din lunile cdlduroase iulie si august.

In pofida mediului cilduros general definit de temperaturile medii anuale, acestea sunt repartizate intr-un mod
foarte inegal de-a lungul anotimpurilor. Amplitudinea termicd inregistratd este expresia unui climat foarte aspru.

In concluzie, putem spune ci toate caracteristicile specifice orografice, edafice, climatice si hidrografice descrise
mai sus sunt indispensabile pentru obtinerea unui produs atat de exclusiv si de autentic ca ,Cereza del Jerte”. Dacd

vreunul dintre acesti factori nu ar mai exista, obtinerea produsului mentionat nu ar fi posibild.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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

http://aym.juntaex.es/NR/rdonlyres DEAAADC4-16EB-4424-98 5B-4A40BE02ECF4/0/PliegoCerezajertemodificado.pdf

(’) A se vedea nota de subsol 3.
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Publicarea unei cereri de modificare 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

(2014/C 387/09)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parla-
mentului 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 ()
CERERE DE MODIFICARE IN TEMEIUL ARTICOLULUI 9
,REBLOCHON”"/,REBLOCHON DE SAVOIE”
NR. CE: FR-PDO-0217-01003-11.6.2012
IGP ( ) DOP (X)

1.  Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii

— [ Denumirea produsului

— [X Descrierea produsului

— [X Aria geograficd

— X Dovada originii

— X Metoda de obtinere

— X Legdtura

— [X Etichetarea

— [X Cerintele nationale

— Altele: ambalarea, datele structurilor de control, serviciul competent al statului membru, coordonatele si
alcituirea grupului

2. Tipul modificirii (modificirilor)

— [ Modificare a documentului unic sau a fisei rezumat

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

— [ Modificare a caietului de sarcini care nu genereazd nicio modificare a documentului unic publicat [articolul 9
alineatul (3) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

— [ Modificare temporard a caietului de sarcini ca urmare a adoptirii unor mdsuri sanitare sau fitosanitare obli-
gatorii de citre autoritdtile publice [articolul 9 alineatul (4) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

3. Modificare (modificiri)
Descrierea produsului: punctul 2 din caietul de sarcini
Sunt aduse precizdri referitoare la descrierea crustei si a pastei; aceste precizdri imbogitesc elementele din dosarul
initial.

Se extinde usor intervalul greutdtii pentru formatul redus al specialitdtii ,Reblochon”/,Reblochon de Savoie” (intre
230 si 280 de grame, in loc de intre 240 si 280 de grame).

Se introduce prezentarea branzei sub formd de portii. Prin urmare, grupul le poate permite operatorilor sd se adap-
teze la dezvoltarea modului de consum individual al produselor.

() JOL 343,14.12.2012, p. 1.
() JOL 93, 31.3.2006, p. 12. Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.
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Calitatea materialelor utilizate pentru ambalare, precum si tehnicile de decupare permit pastrarea calititii produsu-
lui in timpul acestor operatiuni.

Indicatia privind prezenta unui fund fals este inseratd printre regulile de ambalare de la punctul 5.7 din caietul de
sarcini.

Aria geograficd: operatiuni efectuate in aria geograficd: punctul 3 din caietul de sarcini

Sunt precizate operatiunile efectuate in aria geografica.

Notiunea de muls in interiorul ariei a fost introdusd pentru a clarifica functionarea exploatatiilor aflate la limita
ariei. Se precizeazd, de asemenea, pentru ambalarea previzutd in caietul de sarcini inregistrat, ci aceasta reprezintd
o primd ambalare, pentru a tine seama de operatiunile de preambalare care pot fi efectuate in aval asupra
produsului.

Dispozitia tranzitorie privind posibilitatea de maturare in doud comune limitrofe ariei geografice este eliminatd,
intrucat intreprinderile in cauzi au reintrat in aria geografica.

Se adaugd o comund rezultatd din separarea unor foste comune unite in trecut (fird modificarea perimetrului ariei
geografice).

Dovada originii (trasabilitate): punctul 4 din caietul de sarcini

Modificarile sunt legate de reforma sistemului de control al denumirilor de origine, impusd de evolutia regle-
mentdrilor nationale. Si anume, se solicitd o declaratie de identificare prealabild certificarii operatorilor, prin care se
recunoaste capacitatea acestora de a indeplini cerintele din caietul de sarcini corespunzitor simbolului ale cirui
beneficii le solicitd.

Se detaliazd, de asemenea, continutul si modalititile de transmitere a declaratiilor necesare pentru cunoasterea si
monitorizarea produselor.

Se precizeazd documentele si inregistririle necesare pentru monitorizarea trasabilititii si pentru controlul
conditiilor de productie, precum si modalitatile de control al caracteristicilor produsului.

In ceea ce priveste elementele de marcare a produselor, se mentioneazd modalitdtile de distribuire si de retragere
a placutelor de identificare.

Rase de vaci de lapte: punctul 5.1 din caietul de sarcini

Definirea septelului de vaci de lapte, care reprezintd ansamblul format din vacile de lapte aflate in lactatie, vacile in
repaus mamar i junincile cu varsta mai mare de sase luni ale exploatatiei, permite precizarea tipurilor de animale
vizate de controale.

Se aduc precizdri cu privire la apartenenta animalelor la rasele autorizate, corespunzitoare codurilor 12, 46, 31, cu
scopul de a consolida controlul.

Anumiti producitori pot creste animale si in alte scopuri decat producerea de lapte destinat fabricirii specialitatii
,Reblochon”/,Reblochon de Savoie”; aceastd posibilitate este previzuti si reglementatd.

Alimentatia vacilor de lapte: punctul 5.2 din caietul de sarcini
(@) Ratia de bazd §i hrana complementard

Noile dispozitii urmdresc si consolideze sistemul de alimentatie bazat pe furaje (iarba si fan), cu scopul de a conso-
lida legatura denumirii de origine protejatd (DOP) cu regiunea si de a mentine un proces de fabricare a branzei care
utilizeazd tehnologia bazatd pe lapte crud (hrana fermentatd este exclusd).

Pentru a indeplini acest obiectiv, se introduce si se stabileste o incdrciturd de animale pe suprafata agricold utild de
1,5 unitati vitd mare pe hectar. In perioada estivald, vacile in lactatie trebuie sd pdsuneze timp de minimum 150 de
zile.

Pentru a tine seama de diferentele observate in materie de functionare intre exploatatii, in cadrul ariei geografice,
utilizarea alimentatiei din exteriorul acesteia este reglementatd in ceea ce priveste hrana vacilor de lapte aflate in
lactatie. Astfel, numai pentru exploatatiile situate la o altitudine de 600 de metri §i pentru exploatatiile alpine in
care vacile in lactatie pdsuneazi la altitudini de peste 600 de metri, se permite utilizarea furajelor provenite din
exteriorul ariei geografice in proportie de maximum 25 % din ratia de bazd, exprimatd in materie uscata.

Singurul furaj care poate fi achizitionat din afara ariei geografice este fanul.
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Hrénirea cu furaje verzi este permisd, insd este limitatd la o singurd masd pe zi in timpul perioadei de pasunat de
150 de zile. Cu toate acestea, in afara perioadei de pdsunat, sunt autorizate doud mese pe zi de furaje verzi, insd in
mod obligatoriu in doud recoltiri si doud trange. Pentru a evita orice problemd de contaminare cu germeni
nedoriti, furajele verzi oferite ca hrand trebuie si fie proaspete, iar ieslele trebuie si fie curitate de orice resturi
inainte de aduce o noud transd de hrana.

Tot in scopul de a mentine legitura cu regiunea, dar si pentru ci fibrele scurte nu au aceleasi efecte asupra
rumegdrii ca fanul provenit din iarbd sau lucernd, distribuirea de lucernd deshidratati in granule este limitatd la
nivelul hranei complementare.

Stabilirea unei liste clare a concentratelor permite facilitarea controalelor si prevenirea inovatiilor tehnologice in
domeniu care nu sunt incd bine cunoscute. Pentru a pistra legitura intre produs si regiunea din care provine
acesta, aportul total de hrand complementara intr-o ratie este limitat la 1 800 de kilograme pe vacd de lapte anual
si la 500 de kilograme pe junincd anual.

In final, se precizeazd cd zerul produs in cadrul exploatatiei poate fi utilizat numai pentru addparea animalelor si
numai in termen de maximum 24 de ore.

(b) Modalitdti de distribuire a alimentatiei

Pentru a evita problemele sanitare si tehnologice, distribuirea de alimente uscate este privilegiatd in perioada de
iarnd. De asemenea, pentru a facilita rumegarea, este obligatoriu s se distribuie furaje care-si pastreazd integritatea
fizicd. Aceste aspecte au determinat interzicerea masinii de amestecat si de distribuit in distribuirea ratiei.

() Hrana fermentatd

Dispozitiile actuale interzic utilizarea hranei fermentate in alimentatia vacilor de lapte. Cu toate acestea, posibilita-
tea de a hrini cu acest tip de hrand un alt septel, separat in mod clar, este previzutd si supusd unor conditii speci-
fice de productie, stocare si utilizare.

Sisterul de exploatare: punctele 5.3 si 5.4 din caietul de sarcini
(@) Interzicerea organismelor modificate genetic (OMG) (culturi §i hrand)

Interdictia de utilizare a OMG mentionatd in caietul de sarcini permite consolidarea caracterului traditional al
hranei.

(b) Aportul de ingrisdminte minerale este permis

Pentru a favoriza pasunatul, biodiversitatea, flora naturald si pentru a conserva mediul, aportul de ingrisiminte
minerale este limitat. Se face distinctie intre comune in functie de situatia lor topograficd bazatd pe impartirea in
,zone defavorizate” utilizatd de citre administratie. Valorile limitd mentionate in caietul de sarcini sunt valori medii
aplicabile parcelelor fiecirei exploatatii.

(c) Aportul de ingrisdminte organice

Se definesc conditiile de imprastiere a fertilizatorilor organici, cu scopul de a proteja hrana vacilor impotriva
oricdrui risc de contaminare cu elemente poluante.

Generalizarea conditiilor de impristiere va facilita si va face mai echitabile controalele vizand acest aspect.

Conditii de mulgere: punctul 5.5 din caietul de sarcini

Conditiile de mulgere sunt precizate pentru a permite utilizarea noilor tehnici de muls, cu respectarea tuturor
conditiilor cu privire la administrarea septelului si la mentinerea caracteristicilor laptelui utilizat.

Este obligatorie verificarea instalatiei de muls in vederea conservarii calitdtii laptelui utilizat.

Temperatura de refrigerare la unitatea de productie a branzei:

Temperatura de pastrare a laptelui in cadrul exploatatiei sau de stocare a acestuia la unitatea de productie a branzei
este mdritd la 10 °C, in loc de 8 °C pentru a favoriza flora tehnologica utild a laptelui.
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Fabricarea: punctul 5.6 din caietul de sarcini
Punctul 5.6.1. Dispozitii generale
Laptele prelucrat, auxiliarele de fabricatie si aditivii

Pentru a pistra caracteristicile materiei prime supuse prelucrdrii sub formd de lapte crud, se enumerd operatiunile
de prelucrare interzise.

Se aduc completdri paragrafului referitor la utilizarea auxiliarelor de fabricatie si a aditivilor, cu scopul de a conso-
lida practicile actuale de utilizare a operatiunilor de prelucrare si a aditivilor in fabricarea acestui tip de branzd,
evitand astfel ca viitoare practici nereglementate sa ii afecteze caracteristicile.

Etapele fabricatiei

S-au introdus caracteristici pentru cuvele de fabricare: acestea trebuie sd fie deschise si capacitatea lor maximd nu
trebuie sd depiseascd 6 000 1.

Intr-adevdr, observarea pe cale vizuald si tactild a evolutiei coagulului in cuvd rdméne un element important in
fabricarea branzei din lapte crud, recoltat in fiecare zi si care nu este suspus niciunei operatiuni de prelucrare ante-
rior fabricatiei.

De asemenea, procesul de fabricatie este mai bine controlat dacd volumul prelucrat nu prelungeste in mod semnifi-
cativ etapa de punere in forme a brinzei. Dacd etapa punerii in forme ar lua prea mult timp, s-ar ajunge la
o variabilitate prea mare a caracteristicilor branzei.

Se aduc precizdri cu privire la descrierea etapelor, de la prelucrarea in cuve pand la sdrarea branzei, cu scopul de
a tine seama de o serie de adaptiri: dimensiunea formelor, masa greutdtilor utilizate pentru presarea modelelor
mici, densitatea saramurii scizutd la 1 130, in loc de 1 140.

In ceea ce priveste operatiunea de sirare, aceasta nu poate avea loc in cuva de fabricatie.

Se precizeazd cd durata totald de fabricatie, de prematurare si de maturare este de minimum 15 zile de la data
adidugdrii cheagului. Prin urmare, produsele pot pdrasi atelierul de fabricatie sau de maturare cel mai devreme in
a saisprezecea Zzi.

Prematurarea si maturarea
Se aduc precizdri de redactare in descrierea etapei de prematurare, cu scopul de a tine seama cu mai mare precizie

de cunostintele fabricantului de branzeturi si de a péstra calitatea branzeturilor.

Modalititile de maturare sunt completate prin introducerea posibilititii de ambalare a produselor incd din ziua
a doudsprezecea de maturare si de continuare a procesului la o temperaturd mai joasd, pentru o perioadd mai
lunga.

Se procedeazd astfel pentru a solutiona problema invechirii mai rapide a crustei, al cirei aspect in pivnitd este
optim in a doudsprezecea zi si se deterioreazd ulterior, existdnd posibilitatea unor deficiente de prezentare la
comercializare.

Se adaugd dispozitiile urmdtoare:

— Este obligatorie o primd etapd in pivnita de maturare, care dureazd cel putin pand in a doudsprezecea zi de la
data fabricdrii.

Temperatura pivnitei trebuie si fie intre 10 si 15 °C, iar umiditatea aerului trebuie sd depaseascd 90 %.

— Incepand cu ziua a doudsprezecea, bucitile de branzd pot fi ambalate individual si se continud maturarea pani
cel putin in a optsprezecea zi, la o temperaturd minima de 6 °C.

— In cazul in care branza nu se ambaleazd, se continud maturarea in pivnitd pand cel putin in ziua a saisprezecea,
la o temperaturd cuprinsd intre 10 si 15 °C si la o umiditate a aerului mai mare de 90 %.

Se precizeazd cd este permisd utilizarea plansetelor de lemn slefuit sau neslefuit ca suport pentru maturare. Preciza-
rea tine seama de importanta tehnologicd a dezvoltirii florei de suprafati datoritd prezentei biofilmelor pozitive pe
plansete.
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Punctul 5.6.2. Dispozitii specifice pentru fabricarea in ateliere de prelucrare a laptelui

Se aduce o precizare cu privire la termenul final de inchegare, pentru a preciza durata etapei de inchegare.
Se precizeazd doza de fermenti lactici.

Se mentioneazd ci este posibil sd se utilizeze forme de acidificare. Acestea servesc la punerea in forme a produselor
si inlocuiesc panza fird sd modifice caracteristicile intrinseci ale produsului. De asemenea, acestea permit echivalen-
tul unui timp mai lung de scurgere in panzd, un control mai bun asupra scurgerii, obtinerea unor produse cu
forme mai regulate si au efecte benefice asupra formdrii crustei produselor.

Se prevede posibilitatea reutilizdrii volumului de lapte rdmas la sfarsitul procesului de fabricatie, pentru ca pro-
ducitorul de brinzeturi si nu fie nevoit si supund procesului de fabricatie o cuvd incompletd, ceea ce faciliteazd
prelucrarea in cuvd si un mai bun control asupra acesteia.

Punctul 5.6.3. Dispozitii specifice pentru fabricarea in cadrul exploatatiilor agricole

Conditiile de fabricare in cadrul exploatatiilor agricole sunt completate cu dispozitiile urmdtoare:

— Introducerea unei panze microperforate plastifiate pentru scurgere permite intensificarea particularitdtilor legate
de gust ale brinzei fabricate in cadrul exploatatiilor agricole, intrucit panza se dovedeste a fi un rezervor de
flord tehnologica.

— Pentru a permite branzei fabricate in cadrul exploatatiilor agricole sd beneficieze in continuare de o tehnologie
de fabricare lentd care conferd o specificitate mai pronuntat a gustului, doza de fermenti lactici este limitatd la
0,5% [0,5 1 de culturd starter (1) pentru 100 1 de lapte] din cantitatea totald a laptelui utilizat pentru fabricarea
specialititii ,Reblochon”/,Reblochon de Savoie” produse in cadrul exploatatiilor agricole.

— Se interzice utilizarea formelor de acidificare, precum si a oricdror alte forme sau corsete de péstrare a branzei
in etapa de scurgere si se mentine utilizarea panzei, traditionald pentru fabricarea branzei in cadrul
exploatatiilor agricole. Durata scurgerii in panzi este stabilitd la sase ore de la punerea in forme.

Se aduc precizdri cu privire la modalititile de presare, de intoarcere a branzei, de prematurare, de spilare si de
prelucrare in stare umedd, la intrarea in pivnita de maturare.

Aceste dispozitii permit o mai bund codificare a practicilor §i consolidarea specificitdtii branzei produse in cadrul
exploatatiilor agricole.

Pentru ca lucritorii responsabili de maturare s3 poatd efectua operatiuni specifice mai devreme in procesul de fabri-
care a branzei, aceasta este pastratd in cadrul exploatatiei timp de sase zile, in loc de cele zece zile previzute initial.

Se introduc conditiile de fabricare, de maturare si de prematurare a specialititii ,Reblochon”/,Reblochon de Savoie”
produse in cadrul exploatatiilor agricole, acestea clarificdind anumite dispozitii in concordantd cu practicile.

Elemente care justificd legdtura cu mediul geografic: punctul 6 din caietul de sarcini

Aceastd rubricd reia subrubricile urmitoare: ,specificitatea ariei geografice: factori naturali si umani”, ,specificitatea
produsului”, ,legdtura cauzald”.

Reorganizarea rubricii este insotitd de imbundtitiri in ceea ce priveste redactarea; de asemenea, sunt aduse pre-
cizdri, atunci cind este necesar.

Elemente specifice ale etichetdrii: punctul 8 din caietul de sarcini

Elementele de marcare a produselor sunt deplasate la rubrica 4: Dovezi ale originii.

Obligatia de aplicare a logoului ,INAO” este inlocuitd cu obligatia de a aplica simbolul ,DOP” al Uniunii Europene.

9

Se precizeazd cd, independent de mentiunile regulamentare aplicabile tuturor branzeturilor si de termenul ,mici”,
se interzice utilizarea oricdrui termen calificativ sau a oricdrei alte mentiuni aldturi de denumirea de origine prote-
jatd pe etichete, in publicitate, in facturi si documente comerciale, cu exceptia mircilor comerciale.
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Ceringe nationale: punctul 9 din caietul de sarcini

Se adaugd un tabel care prezintd principalele aspecte din caietul de sarcini care trebuie controlate, valorile-tintd si
metodele de evaluare a acestora.

Alte modificdri:

1.

Ambalare: punctul 5.7 din caietul de sarcini
Branza este ambalatd sub formd de buciti intregi, jumatdti sau portii.
Pentru a pistra calitatea crustei si pentru a evita desicarea si dezvoltarea de mucegaiuri nedorite, branza tre-

buie sd pdrdseascd aria geograficd intr-un ambalaj corespunzitor. Ambalajul respectiv trebuie si fie pastrat
pani la prezentarea produsului consumatorului final, insd nu impiedici o eventuald reambalare.

Ambalajul trebuie si contind un fund fals din lemn cu diametrul precizat. in timpul operatiunilor de decupare,
fundul fals trebuie sd fie mentinut.

Toate aceste dispozitii permit conservarea calitdtilor crustei, a texturii pastei si a intensitdtii mirosului branzei.
De asemenea, avand in vedere fragilitatea specialititii ,Reblochon”/,Reblochon de Savoie” in ceea ce priveste
crusta si desicarea, fundul fals si ambalajul au rolul de a regla umiditatea. Ambalajele utilizate respectd flora
fungicd specificd crustei specialitdtii ,Reblochon”/,Reblochon de Savoie”.

Cu toate acestea, ambalarea individuald a bucitilor de branzd nu este obligatorie dacd brinza este destinatd
industriei alimentare, urmand si fie supusd unor procese de transformare. In acest caz, nu se justificd prezenta

fundului fals.

Serviciul competent al statului membru: modificarea adresei Institutului National pentru Denumirea de Ori-
gine si Calitate (Institut national de l'origine et de la qualité).

Alcdtuirea grupului solicitant: se aduc precizdri cu privire la alcituirea acestuia.
Coordonatele structurilor de control: coordonatele structurilor de control sunt actualizate.

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

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

3.2

,REBLOCHON”/,,REBLOCHON DE SAVOIE”
NR. CE: FR-PD0-0217-01003-11.6.2012
IGP ( ) DOP (X)

Denumire

,Reblochon”/,Reblochon de Savoie”

Statul membru sau tara tertd

France

Descrierea produsului agricol sau alimentar

. Tip de produs

Clasa 1.3. Branzeturi

Descrierea produsului ciruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Reblochon”/,Reblochon de Savoie” este un tip de branza fabricat din lapte de vaci integral crud provenit de la vaci
din rasele Abondance, Montbéliarde si Tarentaise, cu pasta presatd, nefiartd, sub forma de cilindru plat, usor subtiat
spre varf, cu un diametru de aproximativ 14 centimetri, o iniltime de aproximativ 3,5 centimetri si o greutate
cuprinsd intre 450 si 550 de grame.

Produsul contine minimum 45 de grame de substantd grasd la 100 de grame de produs dupd desicarea complet,
iar continutul de substantd uscatd nu trebuie sd fie mai mic de 45 de grame la 100 de grame de branza.

() Inlocuit cu Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.
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Crusta, spdlatd in momentul maturdrii, este subtire, regulatd si uniformi. Aceasta are o culoare de la galben la
galben-oranj si este acoperitd total sau partial de o flord fungica albd, find i scurta.

Pasta, cu un grad mic de fermitate, este omogend, supli si onctuoasi. Avand o culoare crem pani la galben-fildes,
aceasta este usor sdratd si poate prezenta gduri mici.

Branza de format redus sau model mic, avind aceleasi caracteristici organoleptice, insd cu diametrul de aproximativ
9 centimetri, iniltimea de aproximativ 3 centimetri si greutatea de 230-280 de grame, beneficiazd, de asemenea, de
DOP.

,Reblochon”/,Reblochon de Savoie” se poate prezenta sub formd de bucatd intreagd sau portii.

3.3. Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)

Laptele utilizat pentru fabricarea branzei ,Reblochon”[,Reblochon de Savoie” trebuie si provind numai de la septe-
lurile de vaci de lapte din rasele Abondance, Montbéliarde, Tarentaise (numitd si Tarine).

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

Pentru a asigura legdtura cu regiunea, alimentatia septelului trebuie si fie reprezentatd, in principal, de furaje prove-
nite din aria geograficd a denumirii de origine protejate. Ratia de bazi este alcituitd din furaje compuse din:

— minimum 50 % iarbd pdsunatd in perioada estivald si fan distribuit zilnic in perioada de iarng;

— furaje verzi: porumb verde, iarbd proaspitd, sfecld furajerd. Paiele pot fi incluse in ragia de bazd numai pentru
juninci.

In perioada estivald, durata pasunatului trebuie si fie de cel putin 150 de zile.

Furajele provenite din aria geograficd trebuie si reprezinte 100 %, ca materie uscatd, din ratia de bazd a vacilor
aflate in lactatie. Pentru exploatatiile situate la o altitudine mai mare de 600 de metri §i pentru exploatatiile alpine,
in care vacile aflate in lactatie pisuneazi la altitudini de peste 600 de metri, furajele provenite din arie trebuie si
reprezinte cel putin 75 %, ca materie uscatd, din ratia de bazd a vacilor aflate in lactatie. Singurul furaj care poate fi
achizitionat din afara ariei geografice este fanul.

Pe langd ratia de bazd, se poate distribui hrand complementard. Aceasta cuprinde concentrate, precum si furaje
deshidratate. Hrana complementard poate fi distribuitd vacilor aflate in lactatie in limita a 1 800 de kilograme pe
vacd de lapte pe an.

Se interzice utilizarea in alimentatia septelului de vaci de lapte a produselor insilozate, a hranei fermentate,
a balotilor rulouri, precum si a alimentelor care pot avea efecte nefavorabile asupra mirosului sau gustului laptelui
sau al branzei, sau care prezintd riscuri de contaminare bacteriologica.

3.5. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfisoare in aria geograficd delimitatd

Producerea laptelui, mulsul, fabricarea i maturarea branzei trebuie s aibd loc in aria geografici.

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

Prima ambalare a produselor trebuie s fie realizatd in aria geograficd, inainte ca acestea sd pardseascd atelierul de
maturare, maturarea constituind ultima etapd de productie a specialititii ,Reblochon”/,Reblochon de Savoie”.
Aceastd dispozitie permite mentinerea calititii crustei produsului, evitind desicarea acestuia si dezvoltarea de muce-
gaiuri nedorite. O astfel de primd ambalare nu impiedicd reambalarea ulterioard a produsului intr-un alt atelier.

Operatiunea de ambalare trebuie sd utilizeze un ambalaj corespunzdtor si si includd un fund fals din lemn de
molid pe cel putin una dintre fetele branzei prezentate fie ca bucatd intreagd, fie ca jumdtate. Portiile trebuie si
prezinte trei fete cu crusta.

Produsele destinate industriei alimentare pot si nu fie ambalate individual, insd trebuie, cu toate acestea, sd fie
ambalate la pdrisirea ariei geografice.

3.7. Norme specifice privind etichetarea

Eticheta trebuie sd contind denumirea de origine ,Reblochon” sau ,Reblochon de Savoie”, inscrisd cu caractere de
dimensiuni egale cu cel putin doud treimi din dimensiunea caracterelor celor mai mari prezente pe etichetd. De
asemenea, eticheta poate sd contind denumirea de origine insotitd de termenul ,micd” pentru branza de format
redus mentionatd la punctul 3.2.
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Independent de mentiunile regulamentare aplicabile tuturor branzeturilor si de termenul sus-mentionat, se interzice
utilizarea oricdrui termen calificativ sau a oricdrei alte mentiuni alituri de denumirea de origine pe etichete, in
publicitate, in facturi si documente comerciale, cu exceptia mircilor comerciale.

Eticheta trebuie sd contind simbolul DOP al Uniunii Europene. Aceasta poate si contind, de asemenea, mentiunea
,<denumire de origine protejatd”.

Delimitarea concisid a ariei geografice

Aria geograficd cuprinde doud treimi din departamentul Haute-Savoie (toatd partea de la est de Annecy, situatd la
peste 500 de metri altitudine), precum si unele comune sau sectiuni de comune din departamentul Savoie.

Departamentul Haute-Savoie

Abondance, Alex, Allinges, Amancy, Andilly, Annecy-le-Vieux, Araches-la-Frasse, Arbusigny, Arenthon, Armoy,
Arthaz-Pont-Notre-Dame, Aviernoz, Ayse, Ballaison, Beaumont, Bellevaux, Bernex, Bluffy, Boége, Bogéve, Bonne,
Bonnevaux, Bonneville, Bons-en-Chablais, Brenthonne, Brizon, Burdignin, Cervens, Chamonix-Mont-Blanc, Char-
vonnex, Chatel, Chatillon-sur-Cluses, Chevaline, Chevenoz, Cluses, Collonges-sous-Saléve, Combloux, Cons-Sainte-
Colombe, Contamine-sur-Arve, Copponex, Cordon, Cornier, Cranves-Sales, Cruseilles, Demi-Quartier, Dingy-Saint-
Clair, Domancy, Doussard, Draillant, Duingt, Entremont, Entrevernes, Essert-Romand, Etaux, Evires, Faucigny,
Faverges, Fessy, Féternes, Fillinges, Giez, Groisy, Habére-Lullin, Habére-Poche, Juvigny, La Balme-de-Thuy, La Baume,
La Chapelle-dAbondance, La Chapelle-Rambaud, La Chapelle-Saint-Maurice, La Clusaz, La Cote-d’Arbroz, La For-
claz, La Muraz, La Riviere-Enverse, La Roche-sur-Foron, Lathuile, La Tour, La Vernaz, Le Biot, Le Bouchet, Le Lyaud,
Le Grand-Bornand, Le Petit-Bornand-Les-Gli¢res, Le Reposoir, Le Sappey, Leschaux, Les Clefs, Les Contamines-
Montjoie, Les Gets, Les Houches, Les Ollieres, Les Villards-sur-Thones, Lucinges, Lullin, Lully, Manigod, Marcellaz-
en-Faucigny, Marlens, Machilly, Magland, Margencel, Marignier, Marnaz, Megéve, Mégevette, Menthonnex-en-Bornes,
Menthon-Saint-Bernard, Mieussy, Monnetier-Mornex, Montmin, Montriond, Mont-Saxonnex, Morillon, Morzine,
Nancy-sur-Cluses, Nangy, Naves-Parmelan, Novel, Onnion, Orcier, Passy, Peillonnex, Perrignier, Pers-Jussy, Praz-sur-
Arly, Présilly, Quintal, Reignier, Reyvroz, Saint-André-de-Boége, Saint-Blaise, Saint-Cergues, Saint-Eustache, Saint-
Férréol, Saint-Gervais-les-Bains, Saint-Jean-d’Aulps, Saint-Jean-de-Sixt, Saint-Jean-de-Tholome, Saint-Jeoire, Saint-
Jorioz, Saint-Laurent, Saint-Martin-Bellevue, Saint-Pierre-en-Faucigny, Saint-Sigismond, Saint-Sixt, Sallanches,
Samoéns, Saxel, Scientrier, Scionzier, Serraval, Servoz, Sevrier, Seythenex, Seytroux, Sixt-Fer-A-Cheval, Talloires,
Taninges, Thones, Thorens-Glieres, Thyez, Vailly, Vacheresse, Vallorcine, Verchaix, Vétraz-Monthoux, Veyrier-du-Lac,
Villard, Villaz, Ville-en-Sallaz, Villy-le-Bouveret, Villy-le-Pelloux, Vinzier, Viuz-en-Sallaz, Vougy, Vovray-en-Bornes.

Departamentul Savoie.

Cohennoz, Crest-Voland, Flumet, La Giettaz, Mercury (sectiunile G1 si G2), Notre-Dame-de-Bellecombe, Plancherine
(sectiunile A1, A2, A3), Saint-Nicolas-La-Chapelle, Ugine.

Legitura cu aria geografici

. Specificitatea ariei geografice

Factori naturali

Aria geograficd este situatd in Alpii de Nord si cuprinde regiunile muntoase dintre lacul Léman si masivul Mont-
Blanc. Aceasta este marginitd la est de granita cu Elvetia, iar la vest se intinde pand la zonele cele mai vestice ale
masivului alpin. La sud, zona exclude masivul Beaufortain si include partea de nord a masivului Bauges.

Relieful este deosebit de dinamic, alcituit din masive cu altitudini din ce in ce mai mari de la vest la est (1 000 de
metri pentru relieful prealpin vestic, peste 2000 de metri pentru varfurile masivelor calcaroase, peste 4 000 de
metri pentru masivul Mont Blanc), separate de vii largi cu altitudini de peste 500 de metri (Dranse, Giffre, Arve,
Arly).

Aria geograficd include regiuni foarte diverse din punct de vedere al substratului geologic. Masive alcituite din roci
cu dominantd calcaroasi traverseazd zona de la nord-est la sud-vest. Unele straturi deosebit de rezistente formeaza
un relief colturos, cum ar fi lantul Aravis. La vest, zona prealpind este alcdtuitd dintr-un substrat de molasd argilo-
calcaroasid din care se ridicd forme calcaroase de relief indriznete (Saléve). La est, masivele Mont-Blanc si Aiguilles
rouges, alcituite din roci cristaline, reprezintd punctele cele mai inalte ale regiunii. in aceastd zond, rocile sunt acide
(granit, gnais, micasist). La nord, masivul Chablais este alcdtuit din roci acide sau calcaroase amestecate.
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Clima este de tip alpin, expusd direct fluxurilor vestice. Aceasta se caracterizeazd prin precipitatii abundente (peste
900 de milimetri pe an), fird secetd estivald. In centrul masivelor, cota de precipitatii depiseste adesea 1 500-2 000
de milimetri pe an. Datoritd zonei muntoase, iernile sunt reci, precipitatiile abundente cdzind atunci sub forma de
ninsoare. Relieful si altitudinea influenteazd puternic conditiile climatice locale.

Cea mai mare parte a suprafetei agricole este reprezentatd de pajisti. Regiunea este caracterizatd printr-o intindere
deosebit de mare a pajistilor permanente de altitudine, pasunile alpine. Acestea prezintd o mare diversitate vegetald,
legatd de varietatea conditiilor de mediu (sol, regim hidric, expunere, altitudine...) si de utilizare (practici pastorale).
90 % din suprafetele cu iarbd constituie pajisti permanente, in care speciile dominante sunt golomitul (Dactylis
Glomerata), considerat ca o foarte bund graminee furajerd, trifoiul alb si trifoiul rogu. Se regdsesc, de asemenea,
fanete bogate in micris silbatic, fanete sau pdsuni medii cu patrunjel sdlbatic (Pimpinella major) si fanete sau pasuni
sdrace sau uscate, cu salvie de cdmp si mdghiran. Vegetatia exploatatd este dispusd in etaje, din fundul viilor pand
la altitudini care pot depdsi 2 500 de metri.

Factori umani

Una dintre caracteristicile exploatatiilor agricole producitoare de lapte din aria geograficd este utilizarea pasunilor
alpine in perioada verii. Viata septelurilor este puternic influentatd de anotimpuri: vacile ies din grajduri la incepu-
tul lunii mai, pdsuneazd pe parcelele mai joase, apoi urcd, la inceputul lunii iunie, cdtre pasunile alpine si
pisuneazd pe acestea pand la inceputul lunii octombrie. Urmeazd apoi perioada de iarnd, care este cea mai indelun-
gatd, cu mai multe luni de zdpadi si intemperii. Prin urmare, crescdtorul trebuie sd colecteze si s stocheze, pe
parcursul verii, furajele necesare septelului din noiembrie pand in aprilie (trebuie sd se calculeze aproximativ 2 000
de kilograme de fan pe vacd pentru iarnd).

Pentru a face fatd acestor conditii de trai, producitorii de lapte utilizeazd rase de vaci de lapte originare din regiu-
nile de munte, adaptate constrangerilor fizice si climatice ale mediului (morfologie adaptatd pasunatului pe pasuni
in pantd; tolerantd termicd; capacitate de valorificare a pdsunilor in perioada estivald si a furajelor uscate in timpul
iernii) §i care produc, in acelasi timp, in mod regulat, un lapte de calitate.

Hrana vacilor de lapte este alcatuitd, in principal, din iarbd pdsunatd in perioada estivald si furaje uscate in perioada
de iarnd. Tn ceea ce priveste hrana complementars, aceasta este limitati cantitativ, cu scopul de a mentine o admi-
nistrare putin intensivd a activititii de crestere a animalelor. Hrana complementard exclude alimentele fermentate,
care pot influenta in mod defavorabil mirosul si gustul laptelui i, prin urmare, ale branzei.

X9

Numele ,Reblochon de Savoie” provine din cuvantul ,Reblache”, care semnificd ,a mulge a doua oard”. Aceastd
practicd era utilizatd incd din secolul al Xlll-lea: fermierul care inchiria o pisune alpind trebuia si pliteascd
o retributie proprietarului. Animalul muls incomplet atunci cind se oferea dijma didea la al doilea muls o cantitate
micd de lapte, insd acesta era foarte cremos, intrucit, la finalul mulsului, se produce un lapte bogat in substantd
grasd. Avand la dispozitie cantititi mici de lapte relativ bogat in substantd grasd, fabricantii de branzi produceau
branzeturi grase §i de mici dimensiuni. Branzd clandestini la origine, specialitatea Reblochon, beneficiind de mone-
tizarea schimburilor, iese la lumind in secolul al XVIll-lea, in special pe mesele burghezilor, ale clericilor si ale
nobililor.

Activitatea fabricantului, bazatd pe cunostinte ancestrale, joacd un rol esential in revelarea potentialului aromatic al
specialitdtii ,Reblochon”[,Reblochon de Savoie”. Utilizarea laptelui crud, fard prelucrare prealabild, la temperaturd
joasd, permite cea mai bund exprimare a acestui potential. Mulsul efectuat de doud ori pe zi impune o utilizare
rapidd si precisd a laptelui. Pregdtirea laptelui crud presupune utilizarea de cuve deschise pentru ca fabricantul si
poatd sd evalueze prin observare si prin atingere si sd se adapteze eventualelor variatii ale laptelui.

Maturarea era realizatd initial in cadrul exploatatiei agricole alpine. Ulterior, aceastd activitate s-a dezvoltat in vii,
unde accesul relativ usor a facilitat aparitia meseriei de ,lucritor specializat in maturarea branzei”. Acesta trebuie si
indeplineascd mai multe sarcini, in principal monitorizarea temperaturii de maturare, intrucit aceasta are un
impact important asupra florei fungice (care conferd crustei aspectul siu caracteristic). Mai multe grupuri micro-
biene coexistd si se succedd la suprafata branzei. Succesiunea acestora se explicd, in principal, prin evolutia pH-ului
si a continutului de sare al crustei. Microflora respectivd, in special, Geotrichum candidum, conferd branzei ,Reblo-
chon”/,Reblochon de Savoie” ,floarea” albi find care o caracterizeaza si contribuie, de asemenea, in mare masuri, la
evolutia texturii §i a savorii pastei.

Comertul cu ,Reblochon” ia amploare in secolul al XIX-lea, generdnd un negot specific, facilitat de dezvoltarea
cdilor de comunicatii. In prima jumitate a secolului al XX-lea, productia de ,Reblochon” se extinde chiar dincolo
zona de origine, ceea ce determind fabricantii si-si protejeze produsul si sd defineascd conditiile specifice de pro-
ductie a acestuia in 1953.
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5.2. Specificitatea produsului

,Reblochon”/,Reblochon de Savoie” este un tip de branzd cu pastd presatd nefiartd, produsd din lapte de vacd inte-
gral crud, care nu este supus niciunei operatii de prelucrare inaintea fabricarii.

Produsul are dimensiuni reduse, un gramaj mic si se prezintd, de asemenea, intr-o versiune cu format redus. Acesta
are forma unui cilindru plat, ugor subtiat spre varf.

Aceasta este 0 branzd cremoasd, care contine o pastd onctuoasd si supld de culoarea fildesului, usor siratd, ce poate
avea arome lactice si torefiate. Crusta sa find spadlatd, de culoarea sofranului, este acoperitd cu o flord fungica find
de culoare alba.

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

Mediul montan foarte bogat in precipitatii, prezent in intreaga arie geograficd, permite cresterea viguroasd a ierbii
primdvara si vara. Diversitatea conditiilor de mediu, precum altitudinea §i expunerea pasunilor alpine, natura roci-
lor, se traduce printr-o bogdtie botanicd insemnatd a pajistilor, fiecare mediu distingdndu-se printr-un cortegiu flo-
ristic original.

Numeroase specii prezente in cadrul acestor cortegii au puternice valente aromatice, care participa la specificitatea
branzei ,Reblochon”/,Reblochon de Savoie”. Diferentele dintre caracteristicile senzoriale pot fi asociate cu diferitele
tipuri de fan si pasuni intalnite in aria geografica.

Acest mediu dur este foarte restrictiv pentru septeluri §i numai rasele de munte au capacitatea sd suporte un mod
de viatd care combind sedentarismul in grajdurile din vdi in timpul iernii si distantele insemnate parcurse zilnic pe
pdsunile alpine in sezonul cilduros, care pot cumula mai multe sute de metri in altitudine.

Aceste rase sunt capabile, in astfel de conditii, sd producd un lapte bogat in proteine, din care se obtine o branzi de
calitate: gelul obtinut dupi addugarea cheagului este ferm, iar rata de producere a branzei este ridicata.

Produsd initial din cantititi mici de lapte bogat in substantd grasd, branza ,Reblochon”/,Reblochon de Savoie”
reprezintd rezultatul aplicdrii unei tehnologii simple (incilzire slabd, insimantare rapidd, fard uscare in cuvd), care
determind o maturare de scurtd duratd.

Prin urmare, caracteristicile organoleptice ale produsului ,Reblochon”/,Reblochon de Savoie” sunt legate efectiv de
alimentatia vacilor de lapte (pasunat, furaje), rezultdnd dintr-o flord adaptati la conditiile climatice descrise anterior,

precum si de pistrarea cunostingelor fabricantilor de branza si ale lucrdtorilor specializati in maturare.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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

https:|/fwww.inao.gouv.fr/fichier/ CDCReblochon.pdf

(*) A se vedea nota de subsol 3.


https://www.inao.gouv.fr/fichier/CDCReblochon.pdf
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