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IV

(Informdri)

INFORMARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE SI ORGANISMELE

UNIUNII EUROPENE

COMISIA EUROPEANA

Rata de schimb a monedei euro ()

30 decembrie 2014

(2014/C 468/01)

1 euro =

Moneda Rata de schimb Moneda Rata de schimb
USD dolar american 1,2160 CAD dolar canadian 1,4132
JPY yen japonez 145,41 HKD dolar Hong Kong 9,4340
DKK coroana danezi 7,4436 NZD dolar neozeelandez 1,5536
GBP lira sterlind 0,78230 | SGD dolar Singapore 1,6085
SEK coroana suedezd 9,4746 KRW won sud-coreean 1334,19
CHF franc elvetian 1,2028 ZAR rand sud-african 14,1487
ISK coroana islandezd CNY yuan renminbi chinezesc 7,5442
NOK coroana norvegiand 9,0420 HRK kuna croatd 7,6598
BGN  leva bulgireascd 1,9558 IDR rupia indoneziand 15099,67
CZK coroana cehd 27,728 MYR ringgit Malaiezia 4,2559
HUF forint maghiar 314,98 PHP peso Filipine 54,420
LTL litas lituanian 3,45280 | RUB rubla ruseascd 69,1315
PLN zlot polonez 4,3103 THB baht thailandez 40,019
RON leu romanesc nou 4,4847 BRL real brazilian 3,2394
TRY lira turceasca 2,8587 MXN peso mexican 17,9293
AUD dolar australian 1,4878 INR rupie indiand 77,1686

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

(Anunturi)

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 468/02)

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 MODIFICAR
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
,»CHEVROTIN”
Nr. CE: FR-PD0O-0105-0970-23.2.2012
IGP ( ) DOP (X)
1.  Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificarii
— [ Denumirea produsului
— [X Descrierea produsului
— [XI Aria geografici
— X Dovada originii
— X Metoda de obtinere
— [ Legdtura
— [ Etichetarea
— [ Cerintele nationale
— KX Altele: ambalare
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 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]

() 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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3.  Modificare (modificdri)
3.1. Descrierea produsului

Pasta branzei este descrisd mai precis, pentru o mai bund caracterizare a produsului.

Continutul de grisime din materia uscatd este redus de la 45 % la 40 %. Aceastd reducere se datoreazd variatiilor
constatate cu privire la continutul de grisime din lapte, generate de conditiile de pdsunat specifice pentru capre.
Laptele fiind folosit in fiecare zi, continutul de grisime din brinzi poate varia in mod considerabil. Aceastd varia-
bild nu a fost luatd in considerare in mod corect pand acum.

3.2. Aria geograficd

O parte a teritoriului localitdtii Annecy le Vieux este introdusd in aria geograficd. Ca urmare a cererii de introdu-
cere in aria geograficd, prezentatd de un operator, a fost aplicatd grila de criterii de delimitare stabilitd pentru
definitia initiald a ariei geografice. O parte a teritoriului localitdtii Annecy le Vieux care corespunde criteriilor a fost
retinutd de comisia de experti care are sarcina de a studia delimitarea.

Caracteristicile care descriu aria geograficd au fost mutate §i reformulate in capitolul ,Elemente care justificd
legdtura cu aria geograficd”.

3.3. Dovada originii

Sunt precizate obligatiile declarative ale operatorilor. Aceste modificari sunt legate de reforma sistemului de control
al denumirilor de origine, introdusd prin Ordonanta nr. 2006-1547 din 7 decembrie 2006 privind valorificarea
produselor agricole, forestiere sau alimentare §i a produselor pesciresti. Se prevede in special identificarea operato-
rilor in vederea obtinerii unei abilitdri care si le recunoasca capacitatea de a indeplini ceringele din caietul de sarcini
pentru semnul de identificare de care doresc sd beneficieze, precum si o serie de declaratii necesare pentru
cunoasterea si urmdrirea produselor destinate comercializdrii care poartd denumiri de origine si declaratii legate de
alimentatia animalelor.

Se adaugd o dispozitie privind controlul produselor, pentru a verifica calitatea acestora la capatul lantului de
productie.

Se precizeazd faptul cd marca de identificare aplicatd pe branzeturi este de forma rotunda.

3.4. Metoda de obtinere
Producerea laptelui

Se precizeazd definitia turmei, pe baza textului national aferent caietului de sarcini inregistrat precedent: ,In sensul
prezentului caiet de sarcini, prin turmd se intelege intreaga turmd de capre compusd din capre in lactatie, capre in
repaus mamar, iedute si tapi.”

Se corecteazd o eroare de transcriere a acestui text national, procentul de 80 % de animale de rasi alpina referindu-
se la turmd, nu numai la capre.

Se face o precizare privind rasa de capre utilizate. Rasa alpind fiind constituitd din mai multe fenotipuri, mergand
de la caprele de culoare roscatd pand la cele baltate sau chiar negre, modificarea are rolul de a indica fenotipurile
pe care pot sd le utilizeze operatorii. In limbajul curent, aceste fenotipuri, cu exceptia caprelor de culoare roscati,
sunt identificate prin sintagma ,capre de Savoie”.

Pentru a facilita controlul, modul de calcul al plafonului productiei medii pe caprd in lactatie este precizat pe baza
textului national aferent precedentului caiet de sarcini inregistrat.

In ceea ce priveste alimentatia:

— a fost definitd o listd pozitivd cu furajele autorizate si cu materiile prime si aditivii care pot fi utilizati in com-
pozitia furajelor complementare, pentru a stabili norme privind natura hranei si a facilita controlu;

— in special, a fost ficutd o precizare privind hrana care intrd in categoria furajelor, in aceastd categorie fiind
introduse furajele deshidratate. Tipurile de furaje cu care sunt hrinite caprele sunt astfel mai bine definite;

— de asemenea, se precizeazd nivelul maxim de furaje complementare si de furaje deshidratate, in special pentru
a se evita ca acestea si inlocuiascd iarba in alimentatia caprelor. Prin urmare, cantitatea de furaje complemen-
tare pentru caprele in lactatie este limitatd la 300 g pe litru de lapte produs si, in cazul in care se folosesc furaje
deshidratate, cantitatea de furaje complementare si de furaje deshidratate este limitatd la 500 g pe litru de lapte
produs;



C 4684 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene 31.12.2014

— se precizeazd faptul ci furajele deshidratate pot proveni din exteriorul ariei geografice, pentru a facilita contro-
lul originii alimentatiei totale;

— se introduc dispozitii menite sd interzicd utilizarea hranei modificate genetic, precum si cultivarea plantelor
transgenice in cadrul exploatatiilor, pentru a mentine legdtura cu regiunea de origine;

— pentru a garanta calitatea hranei caprelor, se precizeazd ci furajele sunt conservate in conditii care asigura res-
pectarea integritdtii acestora.

Se precizeazd modalititile de fertilizare a parcelelor destinate producerii hranei pentru capre, deoarece materia
organicd poate modifica compozitia florei de pe pasuni, prin urmare stabilirea de norme in acest sens permite
mentinerea unei flore naturale diversificate si pdstrarea legaturii cu aria geograficd.

,Singurele ingrisdminte organice autorizate provin din zona denumirii de origine Chevrotin si constau in compost,
gunoi de grajd, gunoi de grajd semilichid, must de bélegar (de origine agricold), precum si ingrdsiminte organice
care nu sunt de origine agricold, cum ar fi nimolurile de epurare (sau subprodusele) si resturile vegetale.

Orice fertilizare cu ingrdsimant organic neagricol trebuie s fie insotitd de o analizd, pentru fiecare lot (camion,
cisternd, ...) a germenilor patogeni, a metalelor grele si a compusilor organici precizati in legislatie.

Fertilizarea cu ingrisdminte organice care nu sunt de origine agricold este autorizatd pe terenurile exploatatiei, dar
acestea trebuie acoperite imediat cu pdmant si trebuie si se respecte legislatia in vigoare privind anumite restrictii
(date, perimetre protejate, ...), cantititile, ...”

Fabricare

Operatiunile care trebuie si se desfisoare in cadrul exploatatiei (producitorului de lapte) sunt precizate si sunt
mutate la punctul ,Fabricare” din capitolul ,Descrierea metodei de obtinere a produsului” din caietul de sarcini.

Dispozitia privind atelierul de fabricare a branzei ,Chevrotin” este modificatd, astfel incat si se clarifice functiona-
rea atelierelor care folosesc lapte de la alte specii animale pentru obtinerea altor produse.

Propozitia ,Aceastd simpld ricire a laptelui contribuie la aparitia fermentilor naturali si impiedicd dezvoltarea florei
psihotrope” este eliminatd, deoarece este vorba de o informatie si nu de un element de control.

Pentru a facilita controlul, se precizeazd ci exploatatia care produce lapte destinat, partial sau in totalitate, fabricarii
branzei ,Chevrotin” respectd totalitatea conditiilor de obtinere a laptelui definite in caietul de sarcini.

Se corecteazd o eroare de transcriere anterioard a textului national, pe baza textului national aferent precedentului
caiet de sarcini inregistrat:

intervalul temperaturilor de inchegare este modificat (30-38 °C in loc de 32-36 °C pentru operatiunea de inchegare,
acest interval fiind mentinut in timpul coagularii).

Compozitia maielelor de bacterii lactice este indicatd pentru a se asigura faptul ci culturile selectionate de maiele

Definitia panzei pentru turnarea in forme este modificata. Ea poate fi nu numai din in, ci si din bumbac. Se doreste
completarea textului initial care se referea doar la in, dat fiind cd, pentru acest tip de procedurd, se foloseste si
bumbacul.

Maturare

Suporturile pentru maturare nu mai sunt limitate doar la scandurile de molid. De fapt, grupul a constatat cd pot fi
utilizate alte suporturi decat lemnul de indatd ce se termind etapa de uscare, care trebuie si aibd loc in mod obliga-
toriu pe scanduri de molid. In timpul acestei etape, lemnul are rolul de regulator hidric si de suport pentru flora de
maturare. Practica a ardtat cd alte tipuri de suporturi, care sunt mai usor de utilizat, nu modificd caracteristicile
branzei dacd sunt folosite in aceastd etapi. Experientele mai multor operatori cu alte suporturi (de exemplu, imple-
tituri) aratd cd se mentine aceeasi calitate (nu existd probleme privind excesul de apa sau implantarea florei). Aceste
suporturi mai inerte se dovedesc utile pentru combaterea germenilor nedoriti in atelierele de maturare colective,
datoritd faptului c3 sunt usor de curdtat.
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3.5. Etichetarea

Obligatia de a adduga pe etichetd mentiunea ,appellation d’origine contrdlée” (denumire de origine controlatd) este
eliminatd i este inlocuitd cu obligatia de a aplica logoul Uniunii Europene aferent denumirii de origine protejatd, in
scopuri legate de lizibilitate si de sinergie in comunicarea in legiturd cu produsele inregistrate cu DOP. Mentiunea
,appellation d’origine protégée” (denumire de origine protejatd) poate fi, de asemenea, addugatd pe etichetd.

Obligatia de a aplica logoul INAO este eliminatd, ca urmare a modificdrii legislatiei nationale.

3.6. Cerintele nationale

In conformitate cu reforma nationald a sistemului de control privind denumirile de origine, mentionatd anterior, se
adaugd un tabel care prezintd principalele aspecte care trebuie si fie supuse controalelor si metoda de evaluare
a acestora.

3.7. Alte modificdri
Ambalare

Modalitatile de ambalare nu sunt modificate (branzd intreagd ambalatd intr-un ambalaj individual, care include, in
special, prezenta unui fund fals din lemn de molid). Modificarea se referd la momentul in care poate avea loc amba-
larea branzeturilor (incepand cu a cincisprezecea zi de maturare si nu la sfarsitul maturdrii”’, cum se precizeazi in
capitolul 2 din caietul de sarcini inregistrat).

Aceastd practici permite garantarea integritatii produsului la sfarsitul maturdrii. Intr-adevir, ambalajul are
o influentd pozitivd asupra texturii, deoarece actioneazd ca o ,micro-pivnitd” si ajutd la obtinerea unei texturi mai
fine, impiedicind uscarea branzeturilor si favorizand proteoliza. Aceastd practicd impiedicd, de asemenea, aparitia
defectelor (de exemplu, petele negre care pot apdrea la sfarsitul maturdrii pe branzeturile puse direct pe lemn sau
impletiturd) sau degradarea crustei (fisurd, deformare).

DOCUMENT UNI
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si alimentare ()
,»CHEVROTIN”
Nr. CE: FR-PD0O-0105-0970-23.2.2012
IGP ( ) DOP (X)
1. Denumire

,Chevrotin”
2. Statul membru sau tara tertd
Franta

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

Clasa 1.3. Branzeturi

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

Branza ,Chevrotin” este fabricatd exclusiv din lapte de caprd crud si integral, are formd cilindrica, diametrul de
9-12 c¢m, iniltimea de 3-4,5 cm si o greutate cuprinsa intre 250 si 350 g.

Este o branzd cu pastd presatd netratatd termic, cu crusta spalatd, acoperitd dupd maturare, in intregime sau partial,
de o floare find de culoare albd, compusi in principal din Geotrichum, continand cel putin 40 g de materie grasi la
100 g de branza dupd uscarea completd, cu un continut de materie uscatd care nu trebuie s fie mai mic de 45 g la
100 g de branza.

Brinza ,Chevrotin” este ambalatd intr-un ambalaj individual, care include un fund fals din lemn de molid.

Brinza ,Chevrotin” este ambalatd sub formd de calup intreg.

Pasta sa este find si onctuoasd si poate prezenta un miez mai dur si mici gduri. Ea are culoarea crem, este usor
sdratd si are un gust de capra.

() Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.
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3.3. Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)

Laptele utilizat pentru obtinerea branzei ,Chevrotin” provine de la turme alcituite in proportie de cel putin 80 %
din animale de rasd alpind, incluzand animale apartindnd populatiei numite ,capre de Savoie”, repertoriate de Insti-
tutul de crestere a animalelor in cadrul programului de rase caprine aflate in conservare.

3.4. Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald)
Alimentatia furajerd constd in iarbd pascutd sau fan.

Baza alimentatiei furajere este asiguratd, timp de cel putin cinci luni, de vegetatia pdscutd de capre in aria de
productie.

Crescdtorul dispune de o suprafatd minima de 1 000 metri pitrati de pdsune pentru fiecare capra.
Sunt autorizate pentru alimentatia intregii turme doar furajele mentionate in lista de mai jos:

— singurele furaje grosiere autorizate sunt vegetatia pdscutd si fAnul de pe pasunile naturale si de pe pdsunile
artificiale de graminee i de leguminoase, pdstrat in conditii bune;

— furajele deshidratate: pulpd de sfecld deshidrati si lucernd deshidratatd;

— urmdtoarele materii prime, utilizate in compozitia furajelor complementare: toate cerealele si produsele secun-
dare rezultate in urma mdcindrii, melasa ca liant, boabe intregi sau micinate de mazire, bob, lupin, soia, turte
de floarea-soarelui, coprd, in, miez de palmier, rapitd, soia, bumbac, cartofi, materiile grase de origine vegetald,
toate mineralele, macroelemente, zerul din exploatatie conservat in conditii bune pentru a se evita orice conta-
minare cu germeni patogeni. Singurii aditivi autorizati sunt oligoelementele si vitaminele.

Furajele produse in aria geograficd reprezintd cel putin 70 % din alimentatia furajerd totald a turmei, exprimatd sub
formd de materie uscatd. Cantitatea de furaje complementare pentru caprele in lactatie este limitatd la 300 g pe
litru de lapte produs.

In cazul folosirii de furaje deshidratate, cantitatea de furaje complementare si de furaje deshidratate este limitati la
500 g pe litru de lapte produs.

In hrana animalelor sunt autorizate numai produsele vegetale, subprodusele si furajele complementare obtinute din
produse care nu sunt transgenice.

Cultivarea plantelor transgenice este interzisd pe toate suprafetele unei exploatatii care produce lapte destinat pre-
lucrdrii pentru obtinerea branzei cu denumire de origine ,Chevrotin”. Aceastd interdictie se referd la toate soiurile
de plante care ar putea constitui hrand pentru animalele din exploatatie si la toate culturile de soiuri care le-ar
putea contamina. Pragul tolerat este conform cu legislatia in vigoare si vizeazd fiecare parte componentd a unui
furaj.

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

Obtinerea laptelui, fabricarea §i maturarea branzeturilor au loc in aria geografica.

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

Pentru a proteja branza si a-i conserva calititile esentiale in ceea ce priveste crusta, textura pastei si intensitatea
aromei, brinza ,Chevrotin” este ambalatd sub formd de calupuri intregi. Ambalarea, efectuatd cu ajutorul unui
ambalaj adaptat, include prezenta unui fund fals din lemn de molid pe cel putin una dintre fetele branzei. Ambala-
rea este efectuatd in aria geografica.

3.7. Norme specifice privind etichetarea

Fiecare calup de branzd cu denumire de origine ,Chevrotin” comercializat trebuie sd poarte o etichetd individuald
care mentioneazd denumirea de origine.

Denumirea de origine este inscrisd cu caractere avind o dimensiune de cel putin 120 % din dimensiunea oricaror
alte caractere care apar pe etichetd.

Pe marca de cazeind rotundd si translucidd figureazd denumirea de origine si numdrul de identificare al pro-
ducidtorului. Ea este aplicatd la momentul fabricdrii pe una dintre fetele branzei.

Pe etichetd trebuie sd figureze logoul ,DOP” al Uniunii Europene. De asemenea, pe etichetd poate sd figureze
mentiunea ,appellation d’origine protégée” (,denumire de origine protejat”).
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4. Delimitarea concisd a ariei geografice
Departamentul Haute-Savoie

Localitdti incluse in totalitate in arie:

Abondance, Alex, Alleves, Araches, Aviernoz, Bellevaux, Bernex, Boége, Bogeve, Bluffy, Bonnevaux, Brizon, Burdig-
nin, Chamonix-Mont-Blanc, Chitel, Chevenoz, Chevaline, Combloux, Cons-Sainte-Colombe, Cordon, Demi-Quar-
tier, Dingy-Saint-Clair, Domancy, Doussard, Entremont, Entrevernes, Essert-Romand, Faverges, Giez, Habere-Lullin,
Habere-Poche, La Balme-de-Thuy, La Baume, La Chapelle-d’Abondance, La Chapelle-Saint-Maurice, La Clusaz, La
Cote-d’Arbroz, La Forclaz, La Riviére-Enverse, La Tour, La Vernaz, Lathuile, Le Biot, Le Bouchet, Le Grand-Bornand,
Le Petit-Bornand-les-Glieres, Le Reposoir, Les Clefs, Les Contamines-Montjoie, Les Gets, Les Houches, Les Villards-
sur-Thones, Leschaux, Lullin, Magland, Manigod, Marlens, Megéve, Mégevette, Mieussy, Montmin, Montriond, Mont-
Saxonnex, Morillon, Morzine, Nancy-sur-Cluses, Naves-Parmelan, Novel, Onnion, Passy, Praz-sur-Arly, Reyvroz, Sal-
lanches, Samoéns, Saxel, Serraval, Servoz, Seythenex, Seytroux, Sixt-Fer-a-Cheval, Saint-André-de-Boége, Saint-Eus-
tache, Saint-Ferréol, Saint-Gervais-les-Bains, Saint-Jean-d’Aulps, Saint-Jean-de-Sixt, Saint-Jean-de-Tholomé, Saint-
Jeoire, Saint-Laurent, Saint-Sigismond, Saint-Sixt, Talloires, Taninges, Thollon-les-Mémises, Thones, Thorens-Glieres,
Vacheresse, Vailly, Vallorcine, Verchaix, Villard-sur-Boége, Villaz, Ville-en-Sallaz, Viuz-en-Sallaz.

Localitdti incluse partial in arie:

Annecy-le-Vieux, Ayze, Duingt, Gruffy, La Roche-sur-Foron, Lugrin, Marignier, Marnaz, Perrignier, Scionzier, Saint-
Jorioz, Viuz-la-Chiésaz.

Departamentul Savoie

Localitdti incluse in totalitate in arie:

Aillon-le-Jeune, Aillon-le-Vieux, Allondaz, Arith, Bellecombe-en-Bauges, Cléry, Cohennoz, Crest-Volland, Doucy-en-
Bauges, Ecole-en-Bauges, Flumet, Jarsy, La Compote, La Giettaz, La Motte-en-Bauges, La Thuile, Le Chatelard, Le
Noyer, Les Déserts, Lescheraines, Notre-Dame-de-Bellecombe, Puygros, Saint-Frangois-de-Sales, Saint-Nicolas-la-Cha-
pelle, Sainte-Reine, Thoiry, Ugine.

Localitdti incluse partial in arie:

Hauteluce, Le Montcel, Marthod, Mercury, Montailleur, Plancherine, Saint-Jean-d’Arvey, Saint-Jean-de-la-Porte, Saint-
Offenge-Dessus, Thénésol, Verrens-Arvey, Villard-sur-Doron.

5. Legdtura cu aria geografici
5.1. Specificitatea ariei geografice
Factori naturali

Teritoriul ariei geografice cuprinde partea muntoasi a departamentului Haute-Savoie, constituitd din trei masive:
Chablais, Mont Blanc si Aravis, precum si masivul Bauges in departamentul Savoie. El are urmdtoarele caracteristici:

— un climat rece si umed (precipitatiile anuale depasesc 1 200 mm, iar precipitatiile estivale depdsesc 60 mm);
— prezenta etajului bioclimatic montan in intreaga zond;

— prezenta unor bare de calcar dure in peisaj, ceea ce determind soluri calcice pe pajisti;

— o vegetatie de pajisti dominatd de specii adaptate caracteristicilor acestui etaj montan.

Aria geograficd a denumirii se caracterizeazd prin conditii climatice selective si prin diversitatea biotopurilor. Prin
urmare, flora si vegetatia este originald si diversificata.

Originalitatea florei se datoreazd prezentei intr-o proportie ridicatd (la altitudine joasd, incepand cu etajul montan)
si apoi predominantei (la altitudini de peste 1 500 m) a unor soiuri specifice (printre cele mai des intalnite grami-
nee de pe pajisti se numard Poa alpina, Festuca violacea), sau chiar genuri si familii putin reprezentate in campiile
vecine (de exemplu gentianaceele).

Pajistile montane situate in aria de productie a branzei ,Chevrotin” se caracterizeazd, in ceea ce priveste vegetatia
florald, prin raritatea anumitor graminee dominante la cdmpie in conditii intensive, in special Lolium perenne (ca
urmare a altitudinii) si prin prezenta in numar mare a anumitor dicotiledonate specifice, cum ar fi Geranium silvati-
cum si Chaerophyllium hirsutum.

Pajistile alpine prezintd cea mai mare diversitate, in special ca urmare a contrastelor in ceea ce priveste invelisul
pedologic. Solurile variazd in functie de durata perioadei de inzdpezire, de rocile-mami locale, de situarea in
amonte, de circulatia apelor pe versanti si de inclinatia rocilor, de la un versant la altul al aceluiasi munte.
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Prin urmare, turmele intilnesc adesea, in acelasi sector de pajiste, o gami largd de medii si de asociaii vegetale,
mergand de la plante calcicole la plante acidofile si de la plante xerofile la plante care cresc pe soluri ce isi mentin
umiditatea.

Factori umani

Ca urmare a climatului si a mediului geologic specific, zona vizatd are un important potential pentru producerea
de furaje, ceea ce a influentat economia regionald, bazatd in principal pe sisteme agricole caracterizate prin exploa-
tarea pasunilor, cresterea animalelor si, mai ales, productia de lapte.

De-a lungul secolelor, oamenii au creat un sistem agropastoral bazat pe o perioadd de pdsunat (de cel putin 5 luni),
dintre care o parte pe pajistile alpine, si o perioadd de iarnd in cursul cdreia animalele sunt hrinite in special cu
fan.

Acest mediu muntos reprezintd locul de predilectie al rasei alpine, din care face parte populatia numitd ,capre de
Savoie”, deosebit de bine adaptate, ca urmare a rusticitdtii, a productiei lor de lapte si a calititii laptelui, pentru
exploatarea unor medii dificile si fabricarea de branzeturi.

In acest context, cresterea caprelor a reprezentat, pentru o perioadd lungi de timp, o sursd de venit pentru familiile
din regiune, care completa venitul obtinut din cresterea vacilor. Produsele obtinute (lapte, branzd, carne) erau desti-
nate consumului familial.

Anumite documente mentioneazd, incd din secolul XVIII, existenta in regiune a branzei denumite ,Chevrotin”.

Mirturiile cele mai pertinente sunt actele de arendare (,amodiations”) prin care, deseori, fermierul (era vorba de un
fermier alpin) trebuia si pliteascd o contributie sub formid de branzeturi. Printre acestea, este mentionatd adesea
branza ,Chevrotin”.

Tehnicile de fabricare a branzei s-au transmis din generatie in generatie (fabricare cu lapte cald, imediat dupd muls
sau dupd o perioadd de asteptare de maximum 14 h, la o temperaturd de minimum 10 °C, incdlzire minima in
cuvd, prematurare si spilare).

5.2. Specificitatea produsului

Printre tipurile de branzeturi de caprd, branza ,Chevrotin” are particularitatea de a fi obtinutd printr-o tehnologie
cu coagulare rapidi si crustd spalatd.

Branza ,Chevrotin” este o brinza cu pastd presatd care nu este supusd unui tratament termic, obtinutd din lapte de
caprd integral si crud si fabricatd exclusiv in ferme.

Crusta branzei ,Chevrotin” este subtire, are culoarea roz deschis §i este acoperitd, in totalitate sau partial, de
o floare albd si find. Pasta sa este find §i onctuoasd si poate prezenta un miez mai dur §i mici giuri. Pasta are
culoarea crem, este usor siratd si are un gust de caprd.

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)

Aria geograficd este situatd in Prealpii calcarosi de nord si beneficiazd de precipitatii importante, ca urmare
a expunerii sale directe la curentii din vest. Aceastd umiditate, precum si altitudinea relativ moderatd, favorizeaza
aparitia pajistilor si a padurilor.

Tehnicile de administrare a efectivelor caprine, orientate citre exploatarea extensivd a resurselor naturale, favori-
zeazd diversitatea florei alpine, care determind caracteristicile aromatice ale acestui tip de branza.

Faptul cd in aceeasi arie geograficd se practicd atit cresterea vacilor, cit si a caprelor, ar putea explica de ce tehno-
logia utilizatd pentru fabricarea branzei ,Chevrotin” este asemdndtoare cu cea utilizatd pentru fabricarea branzeturi-
lor din lapte de vacid in regiune.

Fabricarea branzei ,Chevrotin”, exclusiv in cadrul fermelor, folosind ca materie primi laptele crud, nemodificat
inainte de inchegare, permite conservarea florei initiale a laptelui, in special a florei lactice si a florei de suprafata.

Tehnica fiecdrui producitor, in fiecare etapd-cheie a fabricarii (fabricare cu lapte cald, imediat dupd muls sau dupi
o perioadd de asteptare de maximum 14 h, la o temperaturd de minimum 10 °C, incdlzire minimi in cuvd, prema-
turare si spélare) oferd laptelui caracteristicile sale fizico-chimice specifice (echilibru mineral, conservarea materiilor
grase) si asigurd exprimarea calititilor florei lactice in lapte.

Microflora, in special Geotrichum candidum, conferd branzei ,Chevrotin” aspectul siu specific si, in plus, contribuie
in mod considerabil la maturarea pastei. Prin urmare, ea are o puternicd influentd asupra calitdtii branzeturilor, atat
in ceea ce priveste aspectul exterior, cit si in ceea ce priveste textura (find si onctuoasd) si aroma. Este singura flord
permanentd aflatd pe suprafata branzei ,Chevrotin”, generand ,floarea” albi si find care este specificd produsului.
Dat fiind c3 este vorba despre o branzd cu o greutate micd si dimensiuni reduse, perioada de maturare este scurtd
si crusta este subtire.
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Generatiile succesive de operatori au selectionat, uneori in mod empiric, o microflord specifici adaptatd atat
conditiilor microclimatice ale mediului natural, cat si tehnologiei de fabricare a branzei.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/CDCChevrotin.pdf

(*) A se vedea nota de subsol 3.


https://www.inao.gouv.fr/fichier/CDCChevrotin.pdf
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Publicarea unei cereri in temeijul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calitatii
produselor agricole si alimentare

(2014/C 468/03)

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 ()
CERERE DE MODIFICARE iN TEMEIUL ARTICOLULUI 9
+MACA DE ALCOBACA”
Nr. CE: PT-PGI-0117-0261-7.12.2011
IGP (X) DOP ( )
1. Rubrica din caietul de sarcini afectatd de modificare

— [ Denumirea produsului
— [X Descrierea produsului
— [XI Aria geografici

— 0O Dovada originii

— [ Metoda de obtinere
— [ Legdtura

— [X Etichetarea

— [ Cerintele nationale

— [ Altele (de precizat)

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 i nicio fisd-rezumat

— [ Modificare a caietului de sarcini care nu implicd 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 adoptdrii de citre autoritdtile publice a unor mdsuri
sanitare sau de protectie a plantelor obligatorii [articolul 9 alineatul (4) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

3. Modificare (modificari)
3.1. Descrierea produsului

Au fost modificate denumirile grupelor de soiuri in scopul includerii grupei Pink, care, in conditiile pedoclimatice
mentionate, se incadreazd in caracteristicile produsului ce face obiectul protectiei geografice (Mag¢d de Alcobaca).

() 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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Intocmai ca si celorlalte grupe de soiuri din respectivul caiet de sarcini, grupa Pink obtinutd in aceastd arie geogra-
ficd are o aromd si un gust caracteristic dulce-acrisor care o diferentiazd de alte soiuri de mere.

Acest echilibru este, de asemenea, factorul responsabil de prospetimea accentuatd si de suculenta caracteristici
merelor ,Magi de Alcobaga” (din care face parte si grupa Pink), ca urmare a conditiilor specifice de temperatura si
de umiditate, determinate de apropierea litoralului si de limitarea naturald impusd de lantul montan Aire-Candeei-
ros-Montejunto care se intinde dinspre nord spre sud, paralel cu oceanul.

Existd si alte caracteristici calitative si organoleptice care apartin doar grupei Pink si care pot fi atribuite conditiilor
de mediu specifice ale ariei geografice. Printre acestea se distinge densitatea si textura crocantd a pulpei, intensitatea
culorii roz caracteristice, intensitatea aromaticd/aromei, epiderma cu pete sau cu lenticele bine marcate si deschise
si prezenta unui puf inchis la culoare in fosa sau cavitatea pedunculard.

Soiurile din grupa Pink prezintd o bund adaptare la aria geograficd si au o productivitate bund.

In afard de fructele intregi in stare proaspitd si tinind cont de noile cereri ale consumatorilor, produsul poate fi
vandut fie intreg, curdtat sau necurdtat de coajd, fie in buciti, curitate sau necuritate de coaji. Curdtarea si tdierea
se fac prin mijloace mecanice.

3.2. Aria geografici

Extindere la comunele Peniche, Lourinhd, Torres Vedras, Bombarral, Cadaval, Rio Maior, Marinha Grande, Batalha si
Leiria, tinind cont de faptul ci:

— conditiile pedoclimatice efective ale ariei actualmente delimitate si propuse sunt similare celor din aria delimi-
tatd istoric cu numele ,Coutos de Alcobaca”;

— livezile au aceleasi caracteristici cu cele existente;

— merele produse au caracteristici calitative care se incadreazd in caracteristicile specifice previzute in caietul de
sarcini al ,Maci de Alcobaca — IGP”.

Principalele diferente dintre caracteristicile chimice si organoleptice prezente la ,Macid de Alcobaga” decurg din
conditiile de mediu particulare ale ariei geografice de provenientd, determinate de apropierea litoralului si de limita-
rea naturald impusd de lantul montan Aire-Candeeiros-Montejunto care se intinde dinspre nord spre sud, paralel cu
oceanul.

Lantul muntos care leagd Aire, Candeeiros si Montejunto, aproape perfect paralel cu oceanul, este foarte vizibil si
delimiteazd aria de productie a ,Maci de Alcobaga” de toate ariile geografice din vecinitate.

Aceastd diferentd se resimte si la nivel hidrografic, deoarece toate raurile si paraiele din aria geograficd se indreaptd
spre ocean. La nord se indreaptd spre bazinul hidrografic al raului Mondego, iar la est spre cel al raului Tejo.

In ceea ce priveste caracteristicile geologice, se poate semnala ci aria geografici a ,Maci de Alcobaga” insoteste
o falie longitudinald pe directia N-S (in paralel cu linia de creastd), unde predomina formatiunile din jurasic.

In nicio altd regiune a Portugaliei nu se imbind orografia si influenta Atlanticului cu caracteristicile observate in
aria geograficd delimitatd a ,Mag¢d de Alcobaga”.

Apropierea mdrii, bariera muntoasd, nebulozitatea, bruma, ceturile matinale, roua nocturnd, expunerea la soare si
umiditatea aerului si a solului se combind intr-o forma unicd, atat in raport cu restul tirii, cit si cu zonele adia-
cente. Imbinarea tuturor acestor factori si nu doar a unora dintre ei di nastere marului de Alcobaga (,Maci de
Alcobaga IGP”), ale cirui caracteristici definitorii sunt recunoscute.

3.3. Etichetare

Indiferent de forma de prezentare comerciald, este obligatorie mentiunea ,Maci de Alcobaca IGP” sau ,Indicacdo
Geografica Protegida” si a logoului ,Mag¢ad de Alcobaga”.
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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 ()
+-MACA DE ALCOBACA”
Nr. CE: PT-PGI-0117-0261-7.12.2011
IGP (X) DOP ( )
1. Denumire

,Maca de Alcobaca”

2. Statul membru sau tara tertd

Portugalia

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

Fructele din grupele Casa Nova, Golden Delicious, Red. Delicious, Gala, Fuji, Granny Smith, Jonagold, Reineta si
Pink care, fiind obtinute in aria geograficd delimitatd, sunt in mod caracteristic foarte cirnoase si crocante, au un
continut mare de zahdr si o aciditate ridicatd — care le conferd gustul dulce-acrisor si aroma intensa.

Potrivit studiului de caracterizare nutritionald si functionald a soiurilor ,Ma¢d de Alcobaga” (tabelul 1 — Almeida si
Pintado, 2008), valorile medii obtinute indicd un continut mare al acidititii totale. Acest aspect trebuie si fie deter-
minant pentru echilibrul dintre zaharuri si acizi, care conferd acestor mere aroma si gustul dulce-acrisor specifice,
ce le diferentiaza de alte mere.

Tabelul 1

Continut de materii solide solubile si de aciditate titrabild al cultivarelor de mir analizate

Aciditate titrabild

Solide solubile (g/100 g) (g malat/100 g)

Intervalul de valori medii ale
soiurilor de mar

10,2-15,3 0,2-0,76

Sursd: Domingos Almeida & Manuela Pintado, 2008. Caracteriza¢do nutritiva e funcional de variedades de Magi de
Alcobaga. Projecto Agro 937

Existd i alte caracteristici calitative si organoleptice care sunt considerate specifice si care pot fi atribuite conditiilor
de mediu ale ariei geografice de productie a ,Macid de Alcobaga”. Printre acestea se numdrd densitatea si textura
crocantd a pulpei, intensitatea culorii rosii la grupele de fructe rosii si bicolore, intensitatea aromatici/aromei, epi-
derma cu pete sau lenticele bine marcate si deschise si prezenta unui puf inchis la culoare in fosa sau cavitatea
pedunculard.

Miérul de Alcobaga poate fi prezentat comercial dupd cum urmeaza:

(a) intreg, cu sau fard coajd; sau

(b) in buciti, cu sau fird coaja.

3.3. Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)

Nu se aplicd

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

Nu se aplicd

() Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.
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3.5. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd
Toate etapele productiei, respectiv metodele de productie pentru obtinerea ,Ma¢d de Alcobaga”, de la plantarea
pomilor in livadd pani la culegerea fructului, au loc in aria geograficd delimitatd.

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

Culesul se face in stadiul de coacere permis de continuitatea evolutiei sale si a conservdrii sale la frig in forma
adecvatd; ambalarea merelor nu se face neapdrat in momentul culegerii sau al intrdrii in depozitul central de fructe;
se verificd toate operatiunile i inscrisurile care permit trasarea produsului pana la origine.

Pentru celelalte forme de prezentare comerciald, trebuie indeplinite toate cerintele obligatorii pentru merele proas-
pete, cu exceptia calibrului si a categoriei.

Operatiunile de spilare, de tiiere si de ambalare nu trebuie si altereze caracteristicile merelor de Alcobaga neprelu-
crate, iar loturile de fructe curitate sifsau tdiate care nu respectd caracteristicile produsului sunt respinse.
Operatiunea de spilare se efectueazd asupra fructului intreg, netdiat, pentru a nu exista modificdri ale caracteristici-
lor produsului in stare proaspata.

Pentru a se reduce oxidarea, operatiunile de decojire si de tdiere, precum si de ambalare trebuie efectuate in mediu
frigorific. Mirul trebuie ambalat in folie barierd, care si nu permitd schimbul de gaze cu exteriorul, introducandu-
se apoi o atmosferd modificatd, cu continut redus de oxigen. Ambalarea, antrepozitarea si transportul trebuie reali-

zate, de asemenea, in mediu frigorific.

3.7. Norme specifice privind etichetarea

In afard de mentiunile obligatorii impuse de legislatia generald, trebuie sd se aplice in mod obligatoriu urmatoarele:
(a) mentiunea ,Macd de Alcobaca — IGP” sau ,Indicagdo Geogréfica Protegida”;

(b) logoul ,Maci de Alcobaga”, reprodus mai jos:

®Maga

Alcobaca

4. Delimitarea succintd a ariei geografice

Aria geograficd delimitatd cuprinde, din punct de vedere administrativ, comunele Alcobaca, Batalha, Bombarral,
Cadaval, Caldas da Rainha, Leiria, Lourinhd, Marinha Grande, Nazaré, Obidos, Peniche, Porto de Més, Rio Maior si
Torres Vedras.

5. Legdtura cu aria geografica
5.1. Specificitatea ariei geografice

Deoarece zona de productie a ,Macid de Alcobaca” se situeazd aproximativ intre Serra dos Candeeiros si ocean,
aceasta beneficiazd de un microclimat foarte specific si caracteristic regiunii. Asezarea si practicile de cultivare
determind obtinerea unor mere de inaltd calitate organolepticd, cu trisituri definitorii care le diferentiazd de merele
obtinute in alte regiuni.

Diversitatea fiziograficd a ariei geografice delimitate o diferentiazd din punct de vedere microclimatic de teritoriile
adiacente, factor determinant pentru interpretarea diferentei de comportament a acestor soiuri de mdr. Datoritd
apropierii de Atlantic, temperaturile zilnice sunt relativ uniforme, cu o medie de 15 °C. Cantitatea totald de preci-
pitatii variazd intre media anuali de 600 mm si 900 mm in apropierea masivului Candeeiros, in zona Alcobaca.
Umiditatea aerului este influentatd de apropierea oceanului si de vanturile dominante dinspre nord si nord-est,
situdndu-se in jurul unei valori anuale de 80 %. Expunerea la soare, desi contrabalansatd de apropierea zonei medi-
teraneene, este influentatd de nebulozitatea existentd si are o valoare medie situatd intre 2 400 si 2 500 de ore de
soare.

Diferentierea microclimaticd fatd de teritoriile adiacente reprezintd cheia interpretdrii preferintei si a diferentei de
comportament a soiurilor de mar.
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5.2. Specificitatea produsului

5.3.

Merele din soiurile descrise, obtinute in aria geograficd delimitatd, sunt foarte cdrnoase si crocante, au un continut
mare de zahdr, precum si o aciditate ridicatd, elemente care le conferd gustul dulce-acrisor specific si aroma intensd.

In comparatie cu valorile de referintd pentru mere, publicate in tabelele alimentare ale Institutului Ricardo Jorge
(tabelul 2 — INSA, 2006), valorile medii obtinute in studiul de caracterizare nutritivd si functionald a soiurilor de
,Macad de Alcobaga” (tabelul 1 — Almeida si Pintado, 2008) aratd o diferentd semnificativi intre continuturile totale
de aciditate (practic o dublare a valorii).

Tabelul 2
Compozitia nutritionald a marului
Energie Apd Fibre alimentare ~ Carbohidrati Of:gjiiici Proteine Grasimi Cenusi
var | Geall100g @009 @00y ooy NS guoog @0y @100y
57 82,9 2,1 13,6 0,20 0,2 0,5 0,32

Sursii: INSA (2006).

Studiul Caracterizagio nutritiva e funcional de variedades de Magd de Alcobaga, in afard de alte caracteristici analizate,
aratd componenta nutritivd a ,Maci de Alcobaga” (tabelul 3). Din analiza valorilor prezentate in tabelul 3 reiese cd
valorile medii ale carbohidratilor si ale proteinelor la soiurile de ,Mag¢ad de Alcobaga” sunt superioare valorilor medii
inregistrate la majoritatea soiurilor de mere, potrivit Tabela da Composigio de Alimentos, publicat de Institutul
national de sindtate Dr. Ricardo Jorge (tabelul 1 — INSA, 2006).

Tabelul 3

Compozitia nutritivd a unor soiuri de ,Maci de Alcobaga”. Valorile se referi la greutatea proaspiti a partii
comestibile (pulpd si coaji)

Energie Apd alirl;igrfare Carbohidrati Proteine Grisimi Cenusi
Media soiurilor (kcal/100 g)  (g/100 g) (/100 g) (g/100 g) (g/100g)  (g/100g)  (g/100 g)
52,7 84,5 2,1 14,9 0,37 0,10 0,22

Sursd: Domingos Almeida & Manuela Pintado, 2008. Caracterizagdo nutritiva e funcional de variedades de Magi de
Alcobaca. Projecto Agro 937

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

In afara influentei genetice (Iglesias et al., 2008; 2012) si ecofiziologice (Gonzalez-Talice et al., 2013), trebuie
remarcatd influenta conditiilor de mediu, in special a temperaturii si a umiditatii, in procesul de dezvoltare a carac-
teristicilor calitative si organoleptice ale ,Ma¢d de Alcobaga”.

Conditiile speciale de temperaturd si de umiditate generate de apropierea oceanului si de lantul muntos Aire-Can-
deeiros-Montejunto, care se intinde de la nord la sud, paralel cu oceanul, determind compozitia nutritionald a
,Maci de Alcobaca”, responsabild de prospetimea si de suculenta ridicatd care le disting de alte mere.

Recunoasterea si, ulterior, protectia indicatiei geografice Alcobaga pentru aceste mere s-au datorat nu numai carac-
teristicilor gustative ale merelor obtinute in aria geograficd, ci si reputatiei enorme de care se bucurd merele cu
aceastd denumire pe piatd de cateva sute de ani.

Zona de productie a ,Maci de Alcobaca” corespunde ariei teritoriului cunoscut de-a lungul timpului drept ,Coutos
de Alcobaca”. Delimitarea initiald a ,Coutos de Alcobaca” s-a datorat in principal factorilor politici existenti la vre-
mea aceea (secolele XII-XIII), existdnd indicatii istorice potrivit cdrora zona ar fi fost si mai intinsd spre sud.

Célugdrii s-au ocupat de cultivarea terenurilor agricole din zond, care corespund in prezent cu ariile actuale de
productie a merelor.

Cultivarea fructelor si, in special, a merelor a inceput si devind foarte importantd. Intr-o vreme in care nu se mén-
cau foarte multe dulciuri, marul era servit la desertul unor mese somptuoase. Potrivit domnului Vieira Natividade,
,calugdrii cultivau pomii fructiferi cu foarte mare grija.”

31.12.2014
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Calititile organoleptice ale merelor din regiunea Alcobaga sunt caracterizate dupd cum urmeazi: ,Reuneau caracte-
ristici care le distingeau de altele: evolutia gustului dulce spre cel acrisor in lunga serie de soiuri, parfumul delicios,
culoarea foarte vie, ...". (Natividade, M. V,; 1912 — Frutas d’Alcobaga).

Potrivit domnului Vieira Natividade: ,Cultura acestor mere a fost atat de rdspanditd, incat pand astizi prin fructe se
subinteleg merele si prin livadd se subintelege livada de meri.”

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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

http:/[www.dgadr.mamaot.pt/images/docs/val/dop_igp_etg/Valor/CE_Maca_Alcobaca_Nov2013.pdf

(*) A se vedea nota de subsol 3.
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