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v
(Informdri)
INFORMARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE SI ORGANISMELE
UNIUNII EUROPENE
Rata dobinzii aplicati de citre Banca Centrald Europeand principalelor sale operatii de
refinantare ('):
0,05 % in 1 martie 2015
Rata de schimb a monedei euro (%)
3 martie 2015
(2015/C 75/01)
1 euro =
Moneda Rata de schimb Moneda Rata de schimb
UsSD dolar american 1,1168 CAD dolar canadian 1,3981
JPY yen japonez 133,74 HKD dolar Hong Kong 8,6609
DKK  coroana danezi 7,4533 NZD dolar neozeelandez 1,4807
GBP lira sterlin 0,72760 |SGD  dolar Singapore 1,5222
SEK coroana suedezd 9,2765 KRW won sud-coreean 1225,66
CHF franc elvefian 10736 ZAR rand sud-african 13,1696
. . CNY yuan renminbi chinezesc 7,0043
ISK coroana islandeza
] HRK kuna croatd 7,6720
NOK coroana norvegiand 8,6095 o oL
BGN leva bulo 5 19558 IDR rupia indoneziand 14 513,01
evabu garezisca ’ MYR ringgit Malaiezia 4,0597
CZK coroana cehi 27,453 PHP peso Filipine 49,220
HUF forint maghiar 305,07 RUB rubla ruseascd 69,5600
PLN  zlot polonez 41582 | THB  baht thailandez 36,131
RON leu romanesc nou 4,4563 BRL real brazilian 32536
TRY lira turceascd 2,8296 MXN peso mexican 16,7967
AUD dolar australian 1,4288 INR rupie indiand 69,1544

() Ratd aplicatd pentru ultima operatie efectuati inainte de ziua indicatd. In cazul unui anunt de licitatie cu rati variabild, rata dobanzii este
rata marginala.
(%) Sursd: rata de schimb de referintd publicatd de citre Banca Centrald Europeand.
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CURTEA DE CONTURI

Raportul special nr. 1/2015 ,, Transportul pe ciile navigabile interioare in Europa: din 2001, nu s-au
mai observat imbunititiri semnificative in ceea ce priveste ponderea modali si conditiile de
navigatie”

(2015/C 75/02)

Curtea de Conturi Europeand vi informeazd cd s-a publicat Raportul special nr. 1/2015 ,Transportul pe cdile navigabile
interioare in Europa: din 2001, nu s-au mai observat imbundtatiri semnificative in ceea ce priveste ponderea modald si
conditiile de navigatie”.

Raportul poate fi consultat sau descarcat de pe site-ul Curtii de Conturi Europene:
http://eca.europa.cu

Raportul poate fi obtinut gratuit in versiune tipdritd, printr-o cerere adresatd Curtii de Conturi:

European Court of Auditors
Publications (PUB)

12, rue Alcide De Gasperi
1615 Luxemburg
LUXEMBOURG

Tel. +352 4398-1
E-mail: eca-info@eca.europa.eu

sau completand un bon de comandi electronic pe site-ul EU-Bookshop.



http://eca.europa.eu
mailto:eca-info@eca.europa.eu
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(Anunturi)

PROCEDURI ADMINISTRATIVE

COMISIA EUROPEANA

Cerere de propuneri in cadrul programului de lucru multianual privind acordarea de ajutoare
financiare in domeniul infrastructurii energetice transeuropene in temeiul Mecanismului pentru
Interconectarea Europei, pentru perioada 2014-2020

[Decizia C(2015) 1363 a Comisiei]
(2015/C 75/03)

Prin prezenta, Directia Generald Energie a Comisiei Europene lanseazd o cerere de propuneri in vederea acordarii de
granturi conform prioritdtilor si obiectivelor definite in programul de lucru multianual din domeniul infrastructurii
energetice transeuropene, in temejul Mecanismului pentru Interconectarea Europei, pentru perioada 2014-2020.

Se solicitd propuneri pentru urmitoarea cerere:
CEF-Energy-2015-1

Suma orientativi disponibild pentru propunerile selectate in cadrul prezentei cereri de propuneri este de
100 de milioane EUR.

Termenul-limitd pentru depunerea propunerilor este 29 aprilie 2015.
Textul integral al cererii de propuneri este disponibil la adresa:

http:/[/inea.ec.europa.eu/en/cef/cef_energy/apply_for_funding/cef_energy_calls_for_proposals_2015.htm



http://inea.ec.europa.eu/en/cef/cef_energy/apply_for_funding/cef_energy_calls_for_proposals_2015.htm
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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de inregistrare 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

(2015/C 75/04)

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

DOCUMENT UNIC
~SALAME PIEMONTE’
Nr. UE: IT-PGI-0005-01237 - 6.6.2014
DOP ( ) IGP (X)
1. Denumire

,Salame Piemonte”

2. Statul membru sau tara tertd

Italia

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

Clasa 1.2. Produse din carne (preparate, sirate, afumate etc.)

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

,Salame Piemonte” este produs dintr-un amestec de carne de porc proaspitd, cu striatii, care nu a fost congelatd,
obtinutd din urmditoarele buciti de carne: partea slabd: musculaturd striatd provenind din pulpd, din spatd si din
piept; partea grasi: grasime de calitate superioard de pe piept si de la gat si slinind.

Pentru productia de ,Salame Piemonte” sunt definite urmatoarele perioade de maturare, in functie de diametrul
salamului proaspit:

— diametru intre 40 si 70 mm: de la minimum 10 zile la maximum 50 de zile;
— diametru intre 71 si 90 mm: de la minimum 21 de zile la maximum 84 de zile.

La momentul comercializrii, ,Salame Piemonte” intreg are o greutate de minimum 300 g si prezintd urmdtoarele
caracteristici organoleptice, chimico-fizice si microbiologice.

Caracteristici organoleptice:

Aspect exterior: formi cilindricd sau curbatd pentru salamurile de dimensiuni mai mici.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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Consistentd: produsul este compact si are o consistentd moale. Nu existd aponevroze evidente.
Aspect la tdiere: felia este compactd si omogend, caracterizati de coeziunea tipicd a portiunilor musculare si adi-
poase, care devin destul de ,alungite”. Piperul este prezent sub forma de buciti sifsau pudra.
Culoare: rosu rubiniu.
Miros: delicat, de carne maturd, de maturat, de vin si de usturoi.
Gust: dulce si delicat, usor condimentat (piper si nucsoard), cu persistentd aromaticd bund, niciodatd acru, sirat in
mod echilibrat.
Caracteristici chimice si chimico-fizice:
Proteine totale minimum 23 %
Raport colagen/proteine ~ maximum 0,12
Raport api/proteine maximum 2,00
Raport grisimi/proteine ~ maximum 1,40
25,2
Caracteristici microbiologice:
Incdrciturd microbiand mezofild > 1 x 107 unitati care formeazd colonie/g — predomind lactobacilii §i cocii.
,Salame Piemonte” poate fi produs in diverse forme si cu dimensiuni diferite, pornind de la aceeasi pastd introdusd
in intestin natural sau intr-o membrand reconstituitd de origine naturald, diametrul salamului proaspit variind intre
40 si 90 mm.
3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

,Salame Piemonte” IGP este obtinut din carne de porc care prezintd urmitoarele caracteristici:

sunt admise animalele de rasd purd sau derivate din rasele traditionale de bazi Marele Alb si Landrace;
sunt admise, de asemenea, animalele din rasa Duroc;

sunt admise si animalele apartinind altor rase metise si hibride, dar numai cele ale ciror carcase se incadreazd
in clasele E, U, R si O definite in grila comunitard pentru clasificarea carcaselor de porc care figureazd in
anexa V la Regulamentul (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului (), cu modificarile succesive;

respectdnd traditia, riman in orice caz excluse animalele purtitoare de caracteristici antitetice, in special in ceea
ce priveste sensibilitatea la stres (PSS), care la ora actuald pot fi misurate in mod obiectiv atit la animale, ,post
mortem”, cit si la produsele maturate;

totusi, sunt excluse animalele de rasi purd din rasele Landrace belgian, Hampshire, Pietrain, Duroc si Spotted
Poland;

tipurile genetice utilizate trebuie si asigure obtinerea de greutidti mari, cu eficientd bund si, in orice caz,
o greutate medie per lot (greutate in viu) de 160 kg plus sau minus 10 %;

() JOL299,16.11.2007, p. 1.
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— varsta minimd de sacrificare este de noud luni;
— este exclusd utilizarea cirnii provenind de la vieri i scroafe;

— porcinele trebuie sacrificate in conditii sanitare optime; dupd sacrificare, porcinele trebuie si fie complet
sangerate.

In ceea ce priveste originea porcinelor, nu existd nicio limitd geografica.

Porcinele sunt hranite in doud etape, hrana fiind bazatd mai ales pe productia de cereale. Ratia alimentard medie
a porcinelor este compusd in principal din pastd de porumb, precum si din orz, tdrate, soia si suplimente minerale.
Este prevazutd administrarea de subproduselor lactate, precum zerul si zara. impreund, zerul si zara nu trebuie si
depdseascd 15 1/cap/zi. Este admisd completarea ratiei cu minerale si vitamine, in limitele definite de legislatia in
vigoare.

Alte ingrediente

Celelalte ingrediente sunt: sare (maximum 3 %), piper sub formd de granule si/sau buciti si/sau pudrd (maximum
0,4 %), condimente si plante aromatice: usturoi, cuisoare (intregi sau micinate sau in infuzie cu vinul) si nucsoara.
Pentru a se garanta gustul tipic al produsului ,Salame Piemonte” si respectarea metodei de productie traditionale,
este necesar si se utilizeze vin rosu din Piemonte cu denumire de origine, provenit din soiurile autohtone
Nebbiolo, Barbera si Dolcetto (in cantitate de peste 0,25 % din greutate).

Este admisd utilizarea zahdrului sifsau a dextrozei, a culturilor pentru inceperea fermentatiei, a culturilor de ciu-
perci pentru acoperirea membranei, a nitratului de sodiu sifsau potasiu, a nitritului de sodiu sifsau potasiu, precum
si a acidului ascorbic si a sdrii sodice a acestuia.

Nu sunt admisi alti adjuvanti tehnologici in scopul fixarii apei in tesuturi.

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

Toate etapele productiei, sdririi, amestecdrii, introducerii in membrane, uscdrii si maturdrii produsului ,Salame Pie-
monte” se desfdsoard in aria indicatd la punctul 4 de mai jos.

3.5. Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. a produsului la care se referd denumirea inregistratd

,Salame Piemonte” este comercializat neambalat sau ambalat in vid sau in atmosferd protectoare, intreg, portionat
sau feliat.

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Denumirea ,Salame Piemonte” IGP trebuie si figureze pe etichetd cu caractere clare si indelebile, care s se distingd
usor de orice altd mentiune de pe etichetd, si trebuie sd fie urmatd imediat de mentiunea ,Indicazione Geografica
Protetta”, care trebuie tradusd in limba tdrii in care se comercializeazd produsul, de logoul grafic al Uniunii si de
logoul ,Salame Piemonte” prezentat in cele ce urmeaza.

Pe eticheta produsului ,Salame Piemonte” este permisd indicarea trii sau a regiunii din care provine carnea de
porc. In cazul in care carnea provine din mai multe tdri sau regiuni, acestea sunt indicate in ordinea descrescitoare
a ponderilor.
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4. Delimitarea concisd a ariei geografice
Operatiunile de fabricare si de maturare a produsului ,Salame Piemonte” trebuie sd se desfdsoare pe teritoriul regiu-
nii Piemonte.
5. Legitura cu aria geografici

Aria de productie din care provine produsul ,Salame Piemonte” este formatd din intreaga regiune Piemonte, care
prezinti caracteristici climatice foarte speciale. Insusi numele ,Piemonte” se datoreazd faptului ci regiunea se afli
,la picioarele muntilor”; datoritd acestei situdri, o mare parte a regiunii este o zond climaticd temperatd subconti-
nentald cu caracteristici relativ omogene. Se distinge o perioadd rece de iarnd, cu precipitatii modeste, umiditate
relativd care scade in timp incepand cu luna noiembrie, care este o lund mai umed3, si pand in februarie, o lund
mai uscatd, si in spatiu dinspre cdmpie inspre dealuri, cu vanturi moderate si cu episoade frecvente de fohn care
amestecd aerul si favorizeazd mentinerea unor valori de umiditate relativ destul de scizute. In plus, regiunea Pie-
monte este caracterizeazd de perioade insorite mai indelungate si deci mai putin umede decat regiunile invecinate
din valea Padului (Valle Padana). Aceste diferente ies si mai puternic in evidentd prin comparatia cu regiunile de la
nord de Alpi, unde perioadele insorite sunt cu doud treimi mai scurte.

De asemenea, clima si teritoriul regiunii Piemonte, impreund cu tehnicile de cultivare, practicile vinicole si expe-
rienta, sunt determinante pentru crearea unui ,terroir” unic si deosebit al vinurilor piemonteze cu denumire de
origine, element tipic care caracterizeazd ,Salame Piemonte”. Intr-adevar, in Piemonte a fost dintotdeauna abun-
denta productia de vinuri, iar soiurile autohtone cele mai cultivate si disponibile in Piemonte sunt Barbera, Dolcetto
si Nebbiolo. De aici derivi practica utilizdrii lor ca ingredient pentru productia de ,Salame Piemonte”.

Aspectul acestui produs este compact, consistenta este moale, culoarea este un rosu rubiniu, iar gustul este dulce si
delicat.

O specificitate a produsului ,Salame Piemonte” este datd de consistenta moale si de gustul ,dulce si delicat” care
derivd, in principal, din perioada scurtd de maturare. Aceastd caracteristicd, rezultat al unei strivechi traditii al artei
mezelurilor piemonteze, a rdspuns, de-a lungul timpului, gusturilor si obiceiurilor consumatorilor locali.

Principala caracteristicd a produsului ,Salame Piemonte” este prezenta printre ingrediente a vinului rogu piemontez,
cu denumire de origine, obtinut numai din soiurile Nebbiolo, Barbera si Dolcetto, addugat in pasta pentru salam in
proportie de peste 0,25 %. Caracteristicile tipice ale vinurilor piemonteze influenteazd gustul si aroma produsului
,Salame Piemonte”, diferentiindu-l de alte produse din aceeasi categorie aflate pe piatd, asa cum s-a intdmplat
dintotdeauna.

Factorii specifici care leagd ,Salame Piemonte” de teritoriul de provenientd si care atestd reputatia si particularitatea
metodei de productie sunt evidentiati de numeroase referinte istorice care arati cd practica de productie a acestui
salam s-a dezvoltat si s-a consolidat de-a lungul timpului in regiunea Piemonte intr-un mod absolut propriu si unic
in comparatie cu cea a altor salamuri produse pe alte teritorii din Italia.

In 1854, Giovanni Vialardi, bucitar sef si patiser al casei regale de Savoia, in tratatul siu intitulat ,Cucina Bor-
ghese”, a descris in detaliu modalititile de realizare a ,salamului din carne de porc” care poate fi considerat
adevdratul precursor al ,Salame Piemonte”, deoarece este vorba despre o retetd aseminitoare cu cea actuald si pre-
vedea, deja din vremea respectivd, addugarea ,unui pahar de vin Barbera bun”.

Dupd al Doilea Rizboi Mondial se extinde productia industriald, denumirea ,Salame Piemonte” fiind prezentd nein-
trerupt, din 1948 si pand in prezent, in sectiunea ,Carnuri proaspete de porc” a tuturor editiilor listei publicate
o datd la 15 ani de Camera de Comert din Torino.

Legitura profundi a produsului ,Salame Piemonte” cu teritoriul este doveditd de adiugarea in procesul de productie
a vinului rosu produs din struguri din soiurile Barbera, Nebbiolo si Dolcetto, cele mai celebre trei soiuri din Pie-
monte. Aceastd caracteristicd este elementul specific al acestei denumiri, fiind mentionatd in numeroase publicatii,
manuale si culegeri de specialitate referitoare la mezeluri i evidentiatd in multe emisiuni TV gastronomice difuzate
la nivel national in perioada 2008-2010. Amintim publicatia lui Riccardo Di Corato intitulatd Le delizie del divin
porcello, care catalogheazd si descrie toate mezelurile si salamurile italiene (Ed. Idealibri, decembrie 1984, p. 160),
publicatia Processo al maiale (A. Beretta, Pavia, Monboso, 2002, p. 160) si emisiunile TV precum ,Occhio alla spesa”
si ,Terre e sapori”, difuzate de Rai 1, si ,Mela Verde”, difuzatd de Rete Quattro, in care s-au ficut referiri la utiliza-
rea vinului piemontez ca ingredient tipic in pasta pentru ,Salame Piemonte”.

In sfarsit, produsul ,Salame Piemonte” a participat la numeroase manifestiri locale si internationale, printre care
,Salone del Gusto” (Torino 2006, 2008, 2010) si ,Cibus” (Parma 2008, 2010).
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Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]

Administratia actuald a deschis procedura nationald de opozitie prin publicarea propunerii de recunoastere a denumirii
de origine protejate ,Salame Piemonte” in Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana nr. 96 din 26 aprilie 2014.

Textul consolidat al caietului de sarcini este disponibil la adresa: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

sau
accesind direct pagina principald a site-ului Ministerului Politicilor ~Agricole, Alimentare si Forestiere

(www.politicheagricole.it), ficand clic pe ,Prodotti DOP IGP” (in partea superioard dreaptd a ecranului), apoi pe ,Prodotti
DOP IGP STG” (pe laterala stdngd a ecranului) si apoi pe ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it

4.3.2015

Jurnalul Oficial al Uniunii Europene

C75/9

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

(2015/C 75/05)

Prezenta publicare conferd un drept 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
LHUILE D’OLIVE DE NYONS”
Nr. CE: FR-PD0-0217-01199-20.2.2014
IGP ( ) DOP (X)
Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificarii

— [ Denumirea produsului

— X Descrierea produsului

— [ Aria geograficd

— X Dovada originii

— X Metoda de obtinere

— [ Legdtura

— [ Etichetarea

— [X Cerintele nationale

— K Altele [structuri de control, mod de identificare a parcelelor]

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 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 adoptdrii unor masuri sanitare sau fitosanitare obli-
gatorii de citre autorititile publice [articolul 9 alineatul (4) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

Modificare (modificiri)

. Descrierea produsului

Pe baza controalelor efectuate de la recunoasterea acestei denumiri, descrierea organolepticd a fost completatd cu
descriptori care permit o mai bund identificare a produsului.

Continutul maxim de aciditate liberd a fost diminuat la 0,8 g/100 g, ceea ce reprezintd efectiv practicile de prelu-
crare din regiunea orasului Nyons: mislinele sunt presate cu rapiditate dupd recoltarea lor.

() JOL 343,14.12.2012, p. 1.
(%) JOL 93, 31.3.2006, p. 12. Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.



C75/10

Jurnalul Oficial al Uniunii Europene 4.3.2015

3.2

3.3.

Indicele de peroxid este limitat la 16 miliechivalenti de oxigen peroxidic pentru 1 kg de ulei de mdsline, in etapa
primei comercializdri, datoritd preocupdrii de a mentine calitatea pentru consumator.

Caracterul iute (sau picant) si amdreala sunt foarte slabe sau absente. Ele sunt exprimate in functie de valorile de
referintd stabilite de Comitetul Oleicol International (de la 0 la 10): de la 0 la 2. Nivelurile propuse corespund
caracteristicilor uleiului de mésline ,Huile d’olive de Nyons” care este dulce datoritd recoltei de misline coapte.

Culoarea uleiului prevdzuti initial in caietul de sarcini era ,galben aurie”. Intrucat culoarea uleiului evolueazd pe
durata de viatd a acestui produs (ea are reflexe verzi la inceputul campaniei), culoarea uleiului de masline a fost
completatd astfel: ,Culoarea sa variazi intre galben cu reflexe verzi si galben auriu.”

Dovada originii

Avand in vedere evolutiile legislatiei si ale reglementirilor nationale, rubrica ,Elemente care dovedesc ¢ produsul
este originar din aria geograficd” a fost consolidati si regrupeazd, in particular, obligatiile referitoare la declarare si
la tinerea de registre privitoare la trasabilitatea produsului si la monitorizarea conditiilor de productie.

In acest cadru, se prevede in special o autorizare a operatorilor de citre autoritatea de control, prin care si se recu-
noascd capacitatea acestora de a indeplini cerintele din caietul de sarcini al denumirii al cirei beneficiu il solicita.

De altfel, in cadrul acestei rubrici au fost addugate sau modificate mai multe dispozitii referitoare la registrele si
documentele de declarare prin care se asigurd trasabilitatea si controlul conformititii produselor cu cerintele caie-
tului de sarcini.

Metoda de obtinere
Productia maslinelor

Se introduce o dispozitie referitoare la varsta de intrare in productie a arborilor cu denumire de origine, care este
fixatd la cinci ani, pentru a facilita controalele productiei. Incepind de la varsta de cinci ani, arborii intrd in pro-
ductie, livezile sunt controlate si productia acestora este luatd in considerare in cadrul randamentului maximum
autorizat.

In ceea ce priveste procentajul maxim de soiuri polenizatoare de 5% autorizat in livezi, pentru a tine seama de
livezile foarte mici (mai putin de 20 de arbori), pentru care acest procentaj este greu de aplicat, se admite prezenta
unui arbore de soi polenizator. Se precizeazd cd utilizarea acestor soiuri in elaborarea uleiului este admisd cu
conditia ca proportia acestor soiuri sd nu depdseascd 5 % din masa de mdsline utilizate.

Pentru a pereniza buna intretinere a livezilor din regiunea orasului Nyons, au fost introduse dispozitii referitoare la
tdierea si la intretinerea livezilor: aceste dispozitii permit ca livezile s3 rimand intretinute (obligatie de intretinere
anuald, de gestionare a stratului vegetal si de tdiere obligatorie minimum la fiecare doi ani) si sd se limiteze riscu-
rile sanitare (eliminarea ramurilor taiate).

Pe baza dispozitiilor decretului initial de recunoastere a DOC din 10 ianuarie 1994, se introduc dispozitii referitoare la
densitatea plantatiei (24 m? minimum pentru fiecare arbore, distantd minima intre arbori de 4 metri) si la interzicerea
culturilor intercalare perene, cu un obiectiv calitativ si de respectare a metodelor traditionale de cultura.

Irigarea

Irigarea madslinilor permite regularizarea recoltelor si nu genereazd o degradare a calititii uleiului de mdsline.
Irigatiile tardive trebuie evitate pentru a permite coacerea fructelor in conditii bune. Se prevede autorizarea irigarii
mdslinilor pand la o datd limitd diferitd, in functie de tehnicile de irigatie utilizate (pand la 31 august pentru
irigatia prin aspersiune i pand la 30 septembrie pentru irigarea prin picurare si micro-jeturi).

Randamentul

Decretul initial de recunoagtere a DOC din 10 ianuarie 1994 prevedea o limitare a randamentului livezilor la
6 tonefha, cu o posibilitate de a-l ridica la 8 tonefha in anii cu recolte exceptionale. Or, de la recunoasterea denu-
mirii de origine, oleicultorii au remarcat o crestere a randamentelor constatate. Acest fenomen este legat de faptul
cd livezile sunt intretinute in mod mai regulat si cd asistenta tehnicd s-a ameliorat, odatd cu succesul denumirii de
origine. Multe livezi au fost reabilitate. In plus, absenta de inghet grav din 1985 a ficut ca arborii si castige in
amploare si sd atingd randamente importante. Prin urmare, randamentul maxim mediu al exploatatiei a crescut si
a ajuns la 10 tone de misline pe hectar, ceea ce constituie o valoare mai adecvatd cu potentialul agronomic local.
Pentru calcularea acestui randament sunt luate in considerare toate cantititile de masline produse, oricare ar fi
destinatia acestora.
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Culesul/Data recoltdrii

Decretul initial de recunoastere a DOC din 10 ianuarie 1994 prevedea stabilirea anuald a unei date de incepere
a recoltei. Se precizeazd cd aceastd datd este fixatd de autoritdtile competente dupd realizarea de citre grup a unui
studiu de maturitate, astfel incat si se asigure faptul ci nivelul global de coacere este suficient, inainte de a permite
recoltarea.

Nivelul de coacere

Nivelul de coacere a mislinelor la recoltare a fost precizat: cel putin 65 % de misline de altd culoare decit verde,
cu scopul de a preciza notiunea definitd initial de ,recoltd la maturitate corectd”.

In ceea ce priveste modurile de culegere, au fost precizate metodele de recoltare a mislinelor pentru a tine cont de
evolutia tehnicilor: in afard de recoltarea unic manuald pe arbore, se autorizeazd utilizarea de utilaje pentru scutu-
rarea crengilor sau a arborilor. Este interzisd utilizarea produselor care provoacd desprinderea fructelor. Recoltarea
mdslinelor cizute la pdimant in mod natural este interzisd, intrucat acestea produc ulei de masline de slabd calitate.
Unele dispozitii precizeazd, de altfel, practicile care trebuie aplicate in cazul utilizirii de plase, pentru a mentine
calitatea mdslinelor.

Modul de stocare

In vederea mentinerii caracteristicilor mslinelor recoltate, gruparea a dorit si precizeze cd acestea sunt transpor-
tate in ldzi al cdror volum este limitat la maximum 20 kg.

Extragerea uleiului

Decretul initial de recunoastere a DOC din 10 ianuarie 1994 prevedea intervale de timp intre recoltare si livrare si
recoltare si prelucrare. Pentru a se asigura cd uleiurile respectd caracteristicile denumirii de origine, aceste intervale
de timp au fost reduse la respectiv: maximum trei zile intre recoltare si livrare, maximum patru zile intre livrare si
prelucrare si maximum sase zile intre recoltare si prelucrare.

Cerintele referitoare la calitatea maslinelor prelucrate sunt precizate printr-o limitare la 10 % a mdslinelor alterate
de inghet si de ddunitoare, cu scopul de a explica notiunea de misline ,sdnitoase” indicatd anterior.

Se introduce o obligatie de indepdrtare a frunzelor inainte de extractie pentru a evita introducerea unor gusturi
parazite in uleiurile de mdsline.

In vederea mentinerii caracteristicilor initiale ale produsului, temperatura maximd a pastei de maisline a fost
scdzutd de la 30 °C (definitd in decretul initial de recunoastere a DOC) la 27 °C, in toate punctele. Aceastd obligatie
vizeazd, de asemenea, apa de spdlare eventual utilizati.

In timp ce se pastreazi dispozitiile anterioare privind metodele de extractie (extractie prin procedee exclusiv meca-
nice si fard utilizare de adjuvant in afara apei), lista metodelor autorizate a fost precizatd (micinarea mdslinelor,
malaxarea pastei, separarea turtelor de partea lichidd, separarea uleiului de misline de apele de vegetatie, filtrare
eventuald). Ea reprezintd ansamblul de tehnici utilizate in prezent in aria geograficd si a fost intocmitd pentru
a evita introducerea de noi tehnici de prelucrare fird reflexie prealabild privind impactul asupra caracteristicilor
produsului.

Stocarea uleiurilor

In scopul mentinerii calititii produselor la oxidare, se adaugd urmitoarele: ,Stocarea si conditionarea produsului
«Huile d’olive de Nyons» sunt realizate astfel incat sd se limiteze contactul uleiului cu aerul.”

3.4. Etichetare

Mentiunile de etichetare specifice denumirii au fost puse in conformitate cu dispozitiile Regulamentului (UE)
nr. 1151/2012: utilizarea simbolului DOP al Uniunii Europene. De altfel, mentiunea ,denumire de origine prote-
jatd” face parte, de asemenea, din mentiunile obligatorii de etichetare a produselor cu denumire de origine.

3.5. Cerintele nationale

Avand in vedere evolutiile legislatiei si ale reglementdrilor nationale, rubrica ,Cerintele nationale” prezintd sub
forma de tabel principalele puncte care trebuie controlate, valorile de referintd ale acestora si metodele de evaluare
aferente.
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3.6.

Altele: actualizarea rubricii ,Referinte cu privire la structura de control” i precizdri referitoare la modalitatile de identificare
a parcelelor

Coordonatele autoritdtilor competente in materie de control au fost actualizate, in special pentru a tine seama de
schimbarea intervenitd in cadrul modalititilor de control.

In rubrica ,Aria geograficd”, modul de identificare a parcelelor a fost precizat in conformitate cu noile proceduri
nationale.

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.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

,HUILE D’OLIVE DE NYONS”
Nr. CE: FR-PD0O-0217-01199-20.2.2014
IGP ( ) DOP (X)
Denumire

,Huile d'olive de Nyons”

Statul membru sau tara tertd

Franta

Descrierea produsului agricol sau alimentar
Tip de produs

Clasa 1.5. Uleiuri si grasimi (unt, margarind, ulei etc.)

Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Huile d’olive de Nyons” este un ulei de masline care se caracterizeazd printr-un parfum de mdar verde si prin
arome de fructe uscate, precum si un gust untos, insotite eventual de arome de alune proaspete sifsau de iarbd
proaspdt tiiatd. El este un ulei onctuos pe care degustitorii il calificd drept ,gras” prin opozitie cu anumite uleiuri
denumite ,fluide”. Culoarea sa variaza intre galben cu reflexe verzi si galben auriu.

Acest ulei este putin amar si iute, cu o notd, pentru fiecare din aceste criterii, mai micd sau egald cu 2 din 10 pe
scara organolepticd a Consiliului oleicol international (COI).

Continutul in acid liber, exprimat in acid oleic, este mai mic sau egal cu 0,8 grame pentru 100 de grame. Indicele
de peroxid este limitat la 16 miliechivalenti de oxigen peroxidic la 1 kg de ulei de masline pentru ulejurile aflate in
etapa primei lor comercializri.

Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)
Cel putin 95% din mdslinele utilizate sunt din soiul Tanche, celelalte misline putdnd proveni de la arborii din
soiurile polenizatoare utilizate.

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald)

Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfisoare in aria geograficd delimitatd
Toate operatiunile, de la productia materiei prime pand la prelucrarea mislinelor in ulei de maisline, trebuie sd fie
realizate in cadrul ariei geografice definite.

Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc.

() Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.
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3.7. Norme specifice privind etichetarea
In afara mentiunilor obligatorii previzute de normele referitoare la etichetarea uleiului de msline, eticheta produ-
sului ,Huile d’olive de Nyons” cuprinde:

— denumirea de origine ,Huile d'olive de Nyons”, mentiunea ,denumire de origine protejatd” sau ,D.O.P.". Aceste
indicatii sunt grupate in cadrul aceluiasi cAmp vizual si pe aceeasi etichetd;

— simbolul DOP al Uniunii Europene.

Ele sunt prezentate cu caractere clare, lizibile, indelebile si suficient de mari pentru a iesi in evidentd pe fondul pe
care sunt imprimate si pentru a se putea distinge clar de ansamblul altor indicatii si desene.
4. Descriere concisd a delimitirii ariei geografice

Aria geograficd de productie este situata:
— la nord de Mont Ventoux, intr-o regiune care poartd calificativul de Prealpi uscati;

— la sudul contraforturilor care se sprijind de Alpi si se ridici de la 1 000 m pand la 1300 m in altitudine si
constituie o barierd in calea vantului dominant, care este Mistralul;

— la est de valea Ronului.
Ea este constituitd din teritoriul urmatoarelor 53 de localitdti din departamentele Drome si Vaucluse;
— Departamentul Drome:

Integralitatea cantonului Nyons, cu exceptia localititilor Chaudebonne, Sainte-Jalle, Valouse.

Localititile Beauvoisin, Bénivay-Ollon, Buis-les-Baronnies, Eygaliers, Mérindol-les-Oliviers, Mollans_sur-Ouveze,
Montréal-les-Sources, Le Pegue, La Penne-sur-I'Ouveéze, Pierrelongue, Plaisians, Propiac, La Roche-sur-le-Buis,
Rousset-les-Vignes, Sahune, Saint-May, Saint-Pantaléon-les-Vignes, Tulette, Vercoiran, Villeperdrix;

— Departamentul Vaucluse:
Integralitatea cantonului Vaison la Romaine.
Localititile Brantes, Entrechaux, Malaucéne (sectiunea Al), Valréas si Visan.

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

Livezile din regiunile Nyonsais §i Baronnies, care produc ,Huile d’olive de Nyons” sunt livezile cele mai septentrio-
nale din Franta, intrucdt sunt situate la paralela 44 Nord. Dincolo de aceasta, temperaturile anotimpurilor de
toamnd si farnd nu permit coacerea corectd a fructelor.

Aceastd situatie geograficd, extremd pentru o culturd mediteraneeand, expune plantatiile de maslini la riscul de
inghet. Totusi, localizarea ei in centrul unei depresiuni naturale protejeazd arborii de vanturile violente (Mistral) si
de frig. Orasul Nyons este, de altfel, denumit ,mica Nisd” datoritd duratei de expunere solard (2 500 de ore pe an),
a calitdtii aerului (uscat si sdndtos) si a temperaturilor blande.

Prezenta ,Gigantului Proventei” (si anume Mont Ventoux) intre mare si zona de productie limiteazd ploile puter-
nice care vin din sud si conferd acestei zone denumirea de Prealpi uscati. De altfel, lanturile de dealuri, care se
ridicd de la 1 000 m la 1300 m in altitudine, constituie o barierd in calea vantului dominant care este Mistralul,
limitdndu-i intensitatea.

Climatul este de tip mediteraneean cu precipitatii usoare, 773 mm pe an in medie intre 1961 si 1990. Aceste ploi
sunt concentrate mai ales toamna, cind reprezintd o treime din precipitatii, sub formad de furtuni. Verile sunt
uscate si calde si temperaturile sunt relativ joase iarna, cu predominanta unui vant din nord. Temperaturile minime
medii sunt de 6,4 °C, cu un frig care se instaleazi, treptat in timpul iernii.
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Situatiile favorabile pentru plantarea mdslinilor in aria geograficd a denumirii de origine sunt dealurile piemonturi-
lor, expuse pe versantii cei mai insoriti ai unor peisaje deschise (fird expunere la umbrd), favorizind o ventilatie
care elimind toatd umiditatea stagnantd, si solurile de grohotisuri filtrante, suficient de profunde, in care poate
exista o rezervd de apa.

Factori umani

In sectorul orasului Nyons, productia de misline este foarte veche: fenicienii si apoi grecii i-au invétat pe locuitorii
de pe malurile raului Eygues nu numai cultura vitei de vie, ci §i cea a mislinilor.

De-a lungul secolelor, referintele la comertul cu ulei si cu masline sunt foarte numeroase si aceastd productie face
parte integrantd din peisajul si din viata economicd a regiunii.

Riscurile productiei oleicole intalnite in cursul secolului XX (indeosebi inghetul din 1956) au incitat producitorii
sd se organizeze si sd-si apere patrimoniul, in special cu ajutorul ,confreriei cavalerilor mislinului”, creatd in 1964,
si prin organizarea de sdrbitori traditionale (,Olivades”, ,Alicoque” si Sirbatoarea Mislinei Intepate...).

Eforturile si perseverenta lor le-au permis recunoasterea unei denumiri de origine prin decizia Tribunalului din
Valence din data de 24 aprilie 1968, apoi recunoasterea unei denumiri de origine controlatd prin Decretul din
10 ianuarie 1994.

Producitorii locali au pus in aplicare experientele dobandite adaptate la conditiile naturale. In special, ei au
selectionat un soi local, deosebit de bine adaptat la acest teritoriu: soiul Tanche.

Mislinele Tanche sunt un soi cu dubld destinatie, si anume atat ca misline de consum, cit si pentru extragerea
uleiului de masline. Realizatd, in mod traditional, dupd recoltare, calibrarea mislinelor permite pdstrarea tuturor
mdslinelor de diametru redus pentru moara de ulei.

Mislinele sunt recoltate la un nivel de maturitate corect si sunt supuse unei presdri rapide. Tehnicile utilizate sunt
presarea sau extractia §i pastreazd integritatea produsului (temperaturd limitatd a pastei la 27 °C, fird alte adaosuri
decat apa).

5.2. Specificitatea produsului

Produsul ,Huile d’olive de Nyons” este obtinut pornind de la mislinele din soiul Tanche, recoltate la un stadiu de
maturitate avansat.

Din punct de vedere organoleptic, ,Huile d'olive de Nyons” se caracterizeazd printr-o amdreald si o iuteald slabe
(inferioare sau egale cu 2), o onctuozitate pronuntatd, un parfum de mdir verde si prin arome de fructe uscate,
precum si un gust untos, insotite eventual de arome de alune proaspete sifsau de iarbd proaspit tdiata.

Din punct de vedere analitic, ,Huile d’olive de Nyons” trebuie sd prezinte o aciditate limitatd.

Trebuie remarcat, de altfel, ci concentratia sa importantd in acid oleic (peste 80 %) si un raport cu mult peste trei
intre delta 5 — avenasterol si campestrol, sunt caracteristici ale soiului Tanche.

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)

De multd vreme, producitorii din regiunile Nyons si Baronnies au trebuit sd-si adapteze oleicultura la conditiile
climatice prin implantarea unui soi relativ rezistent la ingheturi si prin selectionarea indivizilor celor mai rezistenti
din cultivar. Alegerea lor s-a indreptat citre soiul Tanche, considerat ca fiind endemic in bazinele regiunilor Nyons
si Baronnies.

Conditiile de mediu sunt perfect adaptate cerintelor soiului Tanche, care este singurul soi utilizat in aceastd
regiune, in afard de cativa arbori polenizatori. Acest soi are, intr-adevdr, nevoie de frigul iernii pentru a limita
alternanta (neregularitatea productiei) si este sensibil la vant.

Dovezile anterioritdtii sale §i a adaptabilitatii sale la teren existd prin supravietuirea unor arbori foarte vechi (unele
specimene au aproximativ 1000 de ani). De altfel, cerintele acestui soi i-au limitat rispindirea in afara ariei
geografice.
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Multumitd conditiilor climatice deosebite ale ariei geografice (aer uscat, insorire, limitarea vantului si sciderea pro-
gresivd a temperaturilor), maslinele din acest soi exigent ajung la o maturitate corectd si pot fi recoltate coapte.

Posibilitatea ca mdslinele din acest soi s creasci i sd ajungd la o maturitate corectd in aceastd regiune anume este
ceea ce conferd specificitatea si originalitatea ,Huile d’olive de Nyons”.

Expertiza oamenilor, care se traduce prin culegerea la maturitate §i presarea rapidd a maslinelor, a contribuit la
obtinerea unui ulei dulce (putin amar si putin iute), cu un parfum de mdr verde si arome de fructe uscate si cu un
gust untos, cu o aciditate limitatd.

Acest ulei de masline, primul care a fost recunoscut ca denumire de origine controlatd in Franta, este utilizat in
gastronomie si este prezent pe mesele cele mai renumite. El este citat in inventarul patrimoniului culinar al Frantei,

publicat de Consiliul National al Artelor Culinare pentru regiunea Rhone-Alpes in 1995.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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

https:/fwww.inao.gouv.fr/fichier/ CDCHuileOliveNyons2014.pdf

(*) A se vedea nota de subsol 3.
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