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II

(Comunicari)

COMUNICARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE SI
ORGANISMELE UNIUNII EUROPENE

COMISIA EUROPEANA

Nonopozitie la o concentrare notificati
(Cazul M.7561 — PRE/AXIS)
(Text cu relevantd pentru SEE)

(2015/C 186/01)

La 22 mai 2015, Comisia a decis s3 nu se opund concentrdrii notificate mentionate mai sus si si o declare compatibild
cu piata internd. Prezenta decizie se bazeazd pe articolul 6 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul (CE) nr. 139/2004 al
Consiliului (!). Textul integral al deciziei este disponibil doar in limba englezd si va fi ficut public dupd ce vor fi elimi-
nate orice secrete de afaceri pe care le-ar putea contine. Va fi disponibil:

— pe site-ul internet al Directiei Generale Concurentd din cadrul Comisiei, in sectiunea consacratd concentririlor
(http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Acest site internet oferd diverse facilitdti care permit identificarea
deciziilor de concentrare individuale, inclusiv intreprinderea, numdrul cazului, data si indexurile sectoriale,

— 1in format electronic, pe site-ul internet EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro), cu numarul de
document 32015M7561. EUR-Lex permite accesul online la legislatia europeand.

(') JOL 24,29.1.2004, p. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
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v
(Informdri)
INFORMARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE SI ORGANISMELE
UNIUNII EUROPENE
Rata de schimb a monedei euro ()
4 iunie 2015
(2015/C 186/02)
1 euro =
Moneda Rata de schimb Moneda Rata de schimb
USD dolar american 1,1317 CAD dolar canadian 1,4089
JPY yen japonez 140,47 HKD  dolar Hong Kong 8,7733
DKK coroana danezi 7,4599 NZD dolar neozeelandez 1,5834
GBP lira sterlin 0,73540 |SGD  dolar Singapore 1,5221
SEK coroana suedezi 9,3396 KRW won sud-coreean 1256,92
CHF franc elvetian 1,0551 ZAR rand sud-african 13,9625
. . CNY yuan renminbi chinezesc 7,0177
ISK coroana islandeza
] HRK kuna croatd 7,5605
NOK coroana norvegiand 8,7370 o )
leva bules 5 19558 IDR rupia indoneziani 15047,75
BGN evabu gare:isca ’ MYR ringgit Malaiezia 4,1867
CZK coroana cehd 27,467 PHP peso Filipine 50,790
HUF forint maghiar 312,30 RUB rubla ruseascd 62,1695
PLN zlot polonez 41692 THB baht thailandez 38,171
RON  leu roménesc nou 4,4285 BRL real brazilian 3,5498
TRY lira turceascd 3,0377 MXN peso mexican 17,5812
AUD dolar australian 1,4618 INR rupie indiand 72,4362

() Sursd: rata de schimb de referintd publicatd de citre Banca Centrald Europeand.
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O noui fatd nationald a monedelor euro destinate circulatiei

(2015/C 186/03)

Fata nationald a noii monede comemorative de 2 euro destinate circulatiei si emise de Austria

Monedele euro destinate circulatiei au curs legal in toatd zona euro. In vederea informirii publicului si a tuturor partilor
care manipuleazd monedele, Comisia di publicitatii caracteristicile modelelor tuturor monedelor noi (!). in conformitate
cu concluziile Consiliului din 10 februarie 2009 (3, statele membre din zona euro si tarile care au incheiat cu Uniunea
Europeand un acord monetar privind emiterea de monede euro pot emite monede euro comemorative destinate cir-
culatiei, dacd sunt indeplinite anumite conditii, in special aceea de a nu folosi decat valoarea de 2 euro. Aceste monede
au aceleasi caracteristici tehnice ca si celelalte monede de 2 euro, insd fata lor nationald prezintd un model comemorativ
cu o puternicd semnificatie la nivel national sau european.

Tara emitentd: Austria
Obiectul comemoririi: 200 de ani ai Oesterreichische Nationalbank

Descrierea modelului: Modelul prezintd doi zei din mitologia romand sculptati in relief deasupra intrdrii in clidirea
principald a Oesterreichische Nationalbank (OeNB): la stanga, Mercur, mesagerul zeilor §i zeul negustorilor si al
comertului, la dreapta, Fortuna, zeita norocului si a prosperitdtii, care este reprezentatd tindnd in mani Cornul abun-
dentei. Imaginea de fundal, care se intinde de la marginea din stinga pand la cea din dreapta a cercului interior, repre-
zintd sediul principal al OeNB. O bandi decorativd margineste partea inferioard a imaginii centrale, evocand modelul de
culori ,rosu-alb-rosu” ale drapelului national austriac, iar liniile verticale hasurate simbolizeazd culoarea rosie, astfel cum
se prevede in regulile de proiectare heraldicd. Anii ,1816” si,2016” de la stinga lui Mercur se referd la anul de infiintare
a OeNB si la bicentenar. De jur imprejurul partii centrale aurite se pot citi inscriptiile ,Republik Osterreich” (Republica
Austria) si ,200 Jahre Oesterreichische Nationalbank Oesterreichische Nationalbank” (200 de ani ai Bincii Nationale
a Austriei).

Inelul exterior al monedei contine cele 12 stele ale drapelului european.
Numirul de monede care urmeazi si fie emise: 16 milioane

Data emisiunii: 2016

(") A sevedea]O C 373, 28.12.2001, p. 1, cu privire la fetele nationale ale tuturor monedelor emise in 2002.

(®) A se vedea concluziile Consiliului Afaceri Economice si Financiare din 10 februarie 2009 si Recomandarea Comisiei din 19 decembrie
2008 privind orientdrile comune pentru fetele nationale ale monedelor euro §i emiterea de monede euro destinate circulatiei (JO L 9,
14.1.2009, p. 52).
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v

(Anunturi)

PROCEDURI ADMINISTRATIVE

COMISIA EUROPEANA

Cerere de candidaturi 2015
Cel de al treilea program de actiune a Uniunii in domeniul sinatitii (2014-2020)

(Text cu relevantd pentru SEE)

(2015/C 186/04)

In cadrul celui de al treilea program de actiune a Uniunii in domeniul sinititii (2014-2020) (') se lanseazd astizi
o cerere de candidaturi ,Sindtatea-2015".

Aceastd cerere de candidaturi este compusa din:

— o cerere de propuneri pentru atribuirea unei contributii financiare la actiuni specifice sub forma de granturi pentru
proiecte.

Termenul de depunere online a propunerilor este urmdtorul: 15 septembrie 2015.

Toate informatiile, inclusiv Decizia Comisiei din 2 iunie 2015 privind adoptarea programului de activitate pentru 2015
pentru punerea in aplicare a celui de al treilea program de actiune a Unijunii in domeniul sindtatii (2014-2020), precum
si selectia, atribuirea si alte criterii pentru contributiile financiare la actiunile programului sunt disponibile pe site-ul
Agentiei Executive pentru Consumatori, Sindtate, Agriculturd si Alimente (Chafea) la urmitoarea adresa:

http://ec.europa.eu/chafea/

egulamentu! nr. al Parlamentului European si al Consiliului din 11 martie rivind instituirea celui de al treilea
') Regul 1 (UE 282/2014 al Parl lui Europ i al Consiliului din 11 ie 2014 privind institui lui de al treil
program de actiune a Uniunii in domeniul sinatatii (2014-2020) si de abrogare a Deciziei nr. 1350/2007/CE (JO L 86, 21.3.2014,

p- 1).


http://ec.europa.eu/chafea/
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CENTRUL EUROPEAN PENTRU DEZVOLTAREA FORMARII
PROFESIONALE

Cerere deschisd de propuneri — GP/DSI/ReferNet_FPA[001/15

ReferNet — Reteaua europeand pentru informatii privind educatia si formarea profesionali (EFP)
a Cedefop

(2015/C 186/05)

1. Obiective si descriere

Avand drept obiectiv crearea unei retele europene pentru informatii privind EFP — ReferNet —, prezenta cerere isi pro-
pune selectarea unui singur solicitant din fiecare tard eligibild (statele membre ale UE, Islanda si Norvegia) cu care Cede-
fop va incheia un acord-cadru de parteneriat pe o perioadi de patru ani.

Infiintat in anul 1975 si avand sediul in Grecia din anul 1995, Centrul European pentru Dezvoltarea Formirii Profesio-
nale (Cedefop) este o agentie a Uniunii Europene (UE). Recunoscutd ca fiind o sursd de referintd pentru informatiile
referitoare la educatie si formare profesionald, competente si aptitudini, misiunea acestei agentii este aceea de a sprijini
elaborarea politicii europene in materie de educatie si formare profesionald (EFP) si de a contribui la punerea in aplicare
a acesteia.

ReferNet este reteaua europeand pentru informatii privind EFP a Cedefop. Misiunea ReferNet este aceea de a sprijini
Cedefop prin rapoarte cu privire la sistemele si evolutiile politicii in materie de EFP la nivel national si prin cresterea
vizibilitatii EFP si a produselor Cedefop. Aceasta cuprinde 30 de membri, cunoscuti ca parteneri nationali ai ReferNet
din statele membre ale UE, Islanda si Norvegia. Partenerii nationali ai ReferNet sunt institutiile principale implicate in
domeniul EFP sau in cadrul politicilor pietei muncii din tara pe care o reprezintd.

Acordurile-cadru de parteneriat sunt puse in aplicare prin acorduri specifice de subventionare anuale. Astfel, dupd sem-
narea unui acord-cadru de parteneriat pentru anii 2016-2019, solicitantii selectionati sunt invitati sd depund cererea de
subventionare pentru actiunile din 2016 (care poate conduce la semnarea unui acord specific de subventionare pentru
anul 2016). Solicitantul trebuie s isi demonstreze capacitatea de a desfisura toate activititile previzute pentru perioada
de patru ani si de a asigura cofinantarea adecvatd a punerii in aplicare a sarcinilor solicitate.

2. Bugetul si durata proiectului

Bugetul estimat disponibil pe durata de patru ani a acordurilor-cadru de parteneriat se ridici la 4 000 000 EUR, in
functie de deciziile anuale ale autoritatii bugetare.

Bugetul total disponibil pentru planul anual de lucru pentru 2016 (durata proiectului: 12 luni) este de 980 000 EUR
pentru cei 30 de parteneri (din cele 28 de state membre ale UE, Islanda si Norvegia).

Subventia variazd in functie de populatia trii §i se acordd pentru realizarea unui plan anual de lucru. Bugetul total
disponibil pentru planul de lucru pentru anul 2016 va fi distribuit in functie de trei grupuri de tiri, pe baza populatiei

acestora:

— Grupul de tdri 1: Croatia, Cipru, Estonia, Letonia, Lituania, Luxemburg, Malta, Slovenia si Islanda. Suma maxima
a subventiei: 23 615 EUR.

— Grupul de tdri 2: Austria, Belgia, Bulgaria, Republica Cehd, Danemarca, Finlanda, Grecia, Ungaria, Irlanda, Térile de
Jos, Portugalia, Romania, Republica Slovacd, Suedia si Norvegia. Suma maximd a subventiei: 33 625 EUR.

— Grupul de tdri 3: Franta, Germania, Italia, Polonia, Spania, Regatul Unit. Suma maxim3i a subventiei: 43 620 EUR.
Subventia din partea Uniunii este o contributie financiard la costurile beneficiarului (sifsau ale cobeneficiarilor), care
trebuie si fie completatd prin propria contributie financiard sifsau prin contributii de la bugetul local, regional, national
sifsau contributii private. Contributia totald din partea Uniunii nu va depasi 70 % din costurile eligibile.

Cedefop 1si rezervd dreptul de a nu atribui bugetul total disponibil.

3. Criterii de eligibilitate

Pentru a fi eligibili, solicitantii trebuie sd indeplineascd urmdtoarele cerine:

(a) s fie o organizatie publicd sau privatd cu statut juridic si personalitate juridicd (persoanele fizice nu sunt eligibile);
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(b) sd aiba sediul social intr-una din tdrile in care se acordd subventia, adic intr-una dintre urmatoarele tdri:
— UE-28 (Austria, Belgia, Bulgaria, Croatia, Cipru, Republica Cehd, Danemarca, Estonia, Finlanda, Franta, Germania,
Grecia, Ungaria, Irlanda, Italia, Letonia, Lituania, Luxemburg, Malta, Tarile de Jos, Polonia, Portugalia, Romania,
Republica Slovacd, Slovenia, Spania, Suedia, Regatul Unit);

— tdrile asociate (Islanda si Norvegia).

4. Termen

Cererile pentru acordul-cadru de parteneriat trebuie depuse cel tirziu pand la data de 21 august 2015.

5. Informatii suplimentare

Specificatiile detaliate ale cererii de propuneri, formularul de cerere si anexele la acesta vor fi disponibile incepand cu
data de 8 junie 2015 pe site-ul Cedefop, la urmdtoarea adresd:

http:/fwww.cedefop.europa.eufen/about-cedefop/public-procurement

Cererile trebuie sd respecte cerintele prevdzute in textul integral al cererii de propuneri si trebuie si fie depuse utilizand
formularele oficiale puse la dispozitie.

Evaluarea propunerilor se va baza pe principiul transparentei si al egalitdtii de tratament.

Toate cererile depuse vor fi evaluate de o comisie de experti in conformitate cu criteriile de eligibilitate, excludere,
selectie si atribuire definite in textul integral al cererii de propuneri.



http://www.cedefop.europa.eu/en/about-cedefop/public-procurement
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PROCEDURI REFERITOARE LA PUNEREA iN APLICARE A POLITICII IN
DOMENIUL CONCURENTEI

COMISIA EUROPEANA

Notificare prealabild a unei concentriri
(Cazul M.7647 — Bridgepoint/Nordic Cinema Group Holding)
Caz care poate face obiectul procedurii simplificate
(Text cu relevantd pentru SEE)

(2015/C 186/06)

1. Ladata de 28 mai 2015, Comisia Europeand a primit, in temeiul articolului 4 din Regulamentul (CE) nr. 139/2004
al Consiliului ("), o notificare a unei concentriri propuse prin care intreprinderea Bridgepoint Advisers Group Limited
(,Bridgepoint”, Regatul Unit) dobandeste, in sensul articolului 3 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul privind con-
centririle economice, controlul asupra intregii intreprinderi Nordic Cinema Group Holding AB (,Nordic Cinema Group”,
Suedia), prin achizitionare de actiuni.

2. Activititile economice ale intreprinderilor respective sunt:
— in cazul intreprinderii Bridgepoint: grup de investitii in societdti necotate;

— in cazul intreprinderii Nordic Cinema Group: operator de cinematografe care isi desfisoard activitatea in Estonia,
Finlanda, Letonia, Lituania, Norvegia si Suedia.

3. In urma unei examindri prealabile, Comisia Europeand constatd ca 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 simplificati de analizd a anumitor concentrdri in temeiul Regu-
lamentului (CE) nr. 139/2004 al Consiliului (3, trebuie precizat cd acest caz poate fi tratat conform procedurii previzute
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, cu numdrul de referintd M.7647 — Bridgepoint/Nordic Cinema Group
Holding, prin fax (+32 22964301), prin e-mail, la adresa COMP-MERGER-REGISTRY®@ec.curopa.eu, sau prin postd, la
urmdtoarea 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 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.7571 — Dawn Meats|Terrena/Elivia)
Caz care poate face obiectul procedurii simplificate

(Text cu relevantd pentru SEE)

(2015/C 186/07)

1. Ladata de 28 mai 2015, Comisia Europeand a primit, in temeiul articolului 4 din Regulamentul (CE) nr. 139/2004
al Consiliului (!), o notificare a unei concentriri propuse prin care intreprinderile QDB Holdings Group/Dawn Meats
(,Dawn Meats”, Irlanda) si Terrena (Franta) dobandesc, in sensul articolului 3 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul
privind concentrarile economice, controlul in comun asupra intreprinderii Elivia (Franta), prin achizitionare de actiuni.
Elivia este in prezent detinutd in totalitate de intreprinderea Terrena.

2. Activititile economice ale intreprinderilor respective sunt:

— 1in cazul intreprinderii Dawn Meats: sacrificarea animalelor, dezosarea si prelucrarea ulterioard a cirnii, inclusiv ecari-
sajul subproduselor de abator; aceasta isi desfdsoard activitatea in principal in sectoarele cirnii de vitd si de miel;

— 1in cazul intreprinderii Terrena: diverse activitdti de-a lungul lanturilor valorice ale produselor agricole, inclusiv prelu-
crarea §i comercializarea de produse din carne;

— in cazul intreprinderii Elivia: sacrificarea bovinelor, productia si vinzarea de produse din carne de vitd proaspete si
prelucrate, inclusiv subproduse de abator, in principal in Franta.

3. In urma unei examindri prealabile, Comisia Europeand constati 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 (CE) nr. 139/2004 al Consiliului (3, trebuie precizat cd acest caz poate fi tratat conform procedurii previzute
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 publicarii prezentei.
Observatiile pot fi trimise Comisiei Europene, cu numdrul de referintd M.7571 — Dawn Meats|Terrena/Elivia, prin fax
(+32 22964301), prin e-mail, la adresa COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu, sau prin postd, la urmitoarea 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 concentririle economice”).
() JO C 366, 14.12.2013, p. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

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

(2015/C 186/08)

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
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si alimentare ()
~ISTARSKI PRSUT”/,ISTRSKI PRSUT”
Nr. CE: MULTI-PDO-0005-01041 - 4.10.2012
IGP ( ) DOP (X)
1. Denumire

Jstarski priut”/,Istrski prsut”

2. Statul membru sau tara tertd

Republica Croatia/Republica Slovenia

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 caruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Jstarski prsut”/,Istrski priut” este un produs din carne uscatd conservatd, obtinut dintr-o pulpd de porc fird picior,
fard sorici §i fird tesutul gras subcutanat, dar cu oasele pelviene, pulpa fiind sdratd uscat cu sare de mare i condi-
mente, uscatd la aer, fird afumare, apoi uscatd si maturatd timp de cel putin 12 luni.

Jstarski prsut”/,Istrski prsut” are forma alungitd deoarece contine si oasele pelviene. Partea inferioard a piciorului
este indepdrtatd de la articulatia tarsiand, iar soriciul §i tesutul subcutanat sunt indepirtate, de asemenea, cu
exceptia sectiunii de sub articulatia tarsiand (10-15 cm). ,Istarski prsut”/,Istrski pr$ut” are marginile rotunjite in
mod uniform si suprafete plane care sunt curate sau acoperite cu un strat subtire de mucegai. In sectiune, tesutul
muscular prezintd o culoare uniformi roz spre rosie, fird nicio decolorare pronuntatd, iar grisimea trebuie si fie
alba. ,Istarski prSut”/,Istrski prsut” are o aromd deosebitd, pronuntatd, de carne de porc maturd si uscatd si de
ierburi aromatice, precum si un gust sirat moderat.

Cénd este gata pentru comercializare, produsul prezintd urmdtoarele caracteristici fizice si chimice: continutul de
clorurd de sodiu este de sub 8 %, iar activitatea apei (aw) este sub 0,93.

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



C186/10 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene 5.6.2015

La momentul comercializarii, ,Istarski prdut”/,Istrski priut” trebuie sd cantireasca cel putin 7 kg.

3.3. Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)

Jstarski prsut”/,Istrski prut” se produce din pulpe de porc obtinute de la animale de rasi puri si de la incrucisirile
acestora, cu exceptia rasei Piétrain si a incrucigdrilor ei.

La momentul sacrificdrii, greutatea medie in viu a porcilor per grup trebuie si depdseascd 160 kg, iar porcii trebuie
sd aibd o varstd de cel putin noud luni. Suncile sunt fasonate in asa fel incat si rimand oasele articulatiei pelviene
(iliac, ischion si pubis), in vreme ce osul sacrum si vertebrele caudale sunt indepartate. Osul sacrum este indepartat
prin tdierea articulatiei iliosacrale. Suncile fasonate trebuie si cantireasci peste 13 kg.

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

In etapa de ingrasare, porcii destinati productiei de ,Istarski priut’/,Istrski prsut” sunt hraniti cu furaje combinate.
Toate ingredientele furajelor combinate, cu exceptia mineralelor, a vitaminelor si a altor aditivi, trebuie si provind
din aria in care este permisd productia materiilor prime si care este delimitatd la punctul 4. Originea tuturor ingre-
dientelor trebuie si fie trasabild de la locul productiei si pand la ferma de porci.

Pe langd furajele combinate, porcii pot fi hraniti cu griu sau tdrate de grau, trifoi si lucernd proaspete, dovleci,
varzd, sfecld furajerd, pulpd de sfecld de zahdr, zer si cartofi fierti, toate aceste ingrediente trebuind sd proving, de
asemenea, din aceeasi arie. Este interzisd utilizarea borhotului, a laturilor si a deseurilor de abator pentru ingrisarea
porcilor.

Se poate adduga hrand pentru animale provenitd din afara ariei de productie a materiilor prime in conformitate cu
normele referitoare la hranirea animalelor aplicabile denumirilor de origine ale produselor de origine animala.

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

Toate etapele productiei de ,Istarski prsut”/,Istrski pr3ut” trebuie sd se desfisoare in aria geograficd indicatd la
punctul 4.

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

Sunca ,Istarski pr3ut”/,Istrski pr$ut” poate fi comercializatd intr-o singurd bucatd (intreagd) sau sub forma unor
ambalaje care pot contine suncd uscatd dezosatd, buciti mari sau mici de suncd uscatd sau suncd uscatd feliata.
Aceste forme de sunci uscatd trebuie ambalate sub vid sau in atmosferd modificati.

Procesul de dezosare a suncii uscate, tdierea in bucdti sau felierea in vederea portiondrii si ambalarea in scopul
vanzdrii trebuie sd se desfisoare doar in aria de productie a suncii ,Istarski priut”/,Istrski priut”. Faptul cd produsul
este portionat si ambalat doar in aria in care este produs simplifici in mod considerabil monitorizarea acestui
proces, faciliteazi aplicarea sistemului de trasabilitate, reduce la minimum riscul de fraudi si utilizarea abuzivd
a etichetelor si garanteazi calitatea necesard a produsului pentru consumatori. De asemenea, efectuarea numai in
aria de productie a operatiunilor de tiiere si ambalare inseamnd si cd acest proces poate fi desfisurat chiar de
producitori sau de alte persoane care detin competentele necesare si care cunosc caracteristicile si calitatea specifice
ale suncii ,Istarski pr3ut”/,Istrski prsut”. Astfel, se asigurd pastrarea calitdtii initiale a produsului chiar si dupd tdiere
si ambalare.

3.7. Norme specifice privind etichetarea

La incheierea etapei de maturare, toate suncile sunt marcate la cald cu un marcaj comun, acelasi pentru intreaga
arie de productie a suncii ,Istarski prsut”/,Istrski priut”, si cu codul numeric al producitorului. Marcajul comun
este ilustrat mai jos:

T

N

ISTARSKI PRSUT
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La momentul comercializdrii, produsul intreg sau ambalat sub orice forma trebuie etichetat cu marcajul comun si
cu mentiunea ,Istarski priut”/,Istrski prsut”.

Aceastd mentiune trebuie sd fie usor lizibild si indelebild, iar caracterele utilizate trebuie si fie suficient de mari si
de evidentiate, prin tip si culoare, incat si fie mai vizibile decat orice altd indicatie.

4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria de productie a materiei prime pentru ,Istarski prut”/,Istrski priut” este limitatd la aria de productie a produ-
sului §i la urmdtoarele cantoane din Republica Croatia: Primorje-Gorski Kotar (doar partea continentald, fird
insule), Karlovac, Sisak-Moslavina, Zagreb, Bjelovar-Bilogora, Koprivnica-Krizevci, Medimurje, Virovitica-Podravina,
Pozega-Slavonia, Slavonski Brod-Posavina, Osijek-Baranja si Vukovar-Syrmia.

Aria de productie a suncii ,Istarski prsut”/,Istrski pr§ut” cuprinde partea neinsulard a peninsulei Istria.

Linia de delimitare a ariei geografice de productie a suncii ,Istarski pr3ut”[,Istrski prsut” incepe la golful Stupova, la
limita dintre cantoanele Istria si Primorje-Gorski Kotar, si continud spre nord de-a lungul limitei respective pani la
granita cu Republica Slovenia.

Apoi, linia de delimitare se indreaptd spre vest, intrdnd pe teritoriul Republicii Slovenia, trece pe la sud de Ravni
Kot, coteste spre nord-vest peste Vincarija, inainte de a ajunge spre sud pand la Glavi¢orka, unde coteste pe o mici
distantd spre vest, pentru a se indrepta apoi din nou spre nord-vest, spre Lipica, ajungand la Mala Vrata. De aici,
linia de delimitare se indreaptd spre vest, spre Jelovicina, apoi spre sud-vest pand la Blazinov Vrh, de unde se
indreaptd brusc spre vest, trecand pe la nord de StruZnjak si Gnojin, inainte de a se indrepta spre sud-vest si
a ajunge la soseaua Jelovice-Podgorje. Apoi, linia de delimitare urmeazi soseaua respectivi spre nord-vest prin Pod-
gorje si trece de Praproce si Crnotice, aflate mai la sud. Urmeazi in continuare soseaua pand la nord de Kastelec,
cotind apoi spre granita dintre Slovenia si Italia inainte de Socerb.

De acolo, linia de delimitare insoteste granita spre vest, ajungand la coastd la San Bartolomeo, apoi urmeazi linia
coastei spre sud-est pAnd unde incepe golful Stupova.

5. Legdtura cu aria geografici
5.1. Specificitatea ariei geografice

Clima peninsulei Istria este in cea mai mare parte mediteraneeand, dar se transformd treptat dinspre coastd inspre
interior intr-o climi continentald, ambele tipuri de climd fiind caracterizate de vanturi frecvente, care iarna sufld
dinspre nord si dinspre est. Aceste tipuri de vanturi iernatice favorizeazd productia de suncd, ce incepe exact in
acea perioadd a anului (sirarea si uscarea). Bora, un vant puternic dinspre nord-est care bate dinspre continent
inspre mare din directia muntelui Ucka, este deosebit de favorabil, permitdnd uscarea suncii ,Istarski priut”/,Istrski
priut” doar cu ajutorul aerului, fard fum, ceea ce are un impact considerabil asupra calititii produsului i ii conferd
un caracter unic in comparatie cu alte sunci uscate.

Gustul celebru si distinctiv al suncii ,Istarski prdut”[,Istrski pr§ut” se datoreazd nu doar climei, ci si experientei si
priceperii multor generatii de fermieri din Istria.

Conform traditiei, porcii erau crescuti timp de peste un an si hrdniti cu diversele tipuri de hrani care erau disponi-
bile in cadrul fermei in diferitele perioade ale anului: trifoi si lucernd, dovleci, varza, sfecld furajerd, zer, cartofi fierti
etc. Una dintre particularitdtile metodei folosite indelung in Istria este compozitia saramurii uscate pregitite din
sare si unul sau mai multe condimente (piper negru, usturoi, dafin, rozmarin). O altd particularitate este modul in
care este separat piciorul din spate de jumdtatea de carcasd si de modul in care se dd formd suncii §i se prepard
aceasta. De exemplu, modul traditional si unic de fasonare a suncii s-a pdstrat din vremurile in care gospoddriile
rurale aveau nevoie sd topeascd in unturd cat mai mult tesut adipos posibil, conservand astfel grisimea pentru a fi
utilizatd mai tarziu. Prin urmare, potrivit retetei traditionale, in prima etapd a prepardrii suncii ,Istarski prsut”|
JIstrski prsut”, tot soriciul si toatd grasimea subcutanatd sunt indepirtate din sunca proaspitd, metoda rard, de fapt
aproape unici, In comparatie cu modul in care se produce sunca uscatd in alte zone. O altd particularitate
a procesului de fasonare este cd oasele pelviene nu sunt indepdrtate, astfel incat rdimane mai multd carne, iar sunca
este mai mare.
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Arta producerii suncii in Istria dateazd de citeva secole, timp in care metodele traditionale de productie au fost
imbundtitite. Deocamdatd, cea mai veche marturie documentard din Istria in care se mentioneazd explicit sunca
uscatd dateazd din 1580, cand in registrele in alfabet glagolitic ale localititii Ro¢ s-a inregistrat o comandi de suncd
uscatd, printre alimentele pentru nunta prefectului [Drazen Vlahov: ,Knjiga racuna opéine Ro¢ (1566-1628)”,
Drzavni arhiv u Pazinu (Arhiva de stat din Pazin), Pazin, 2009, p. 102-103]. Tot la Ro¢, dar cativa ani mai tarziu,
in 1594, sunca uscatd a fost comandatd si oferitd la prinz cipitanului din Raspor (guvernatorul pirtii venetiene
a nordului Istriei) si anturajului sdu, de sdrbatoarea sfintei Marina (ibid., p. 110-111). O mdrturie din 1612 afirma
cd ,patru sute de Uskoks au traversat Ucka... Soldatii au furat o multime de vite, mari cantititi de branzd, sunci
uscatd, vin si alte alimente” (Miroslav Bertosa: ,Istra: doba Venecije”, Zavicajna naklada Zakan Juri, Pula, 1995,
p. 318). Intr-un document din 1810 se afirmi cd cea mai scumpi carne dintre toate era carnea de porc sdrati —
sunci si bacon (Nevio Setté: ,Napoleon u Istri”, IKK Grozd, Pula, 1989, p. 54, 100, 112, 116, 139, 141).

Traditia productiei de ,Istarski prsut”/,Istrski prdut” in fermele din orasele Manzan, Nova Vas si Bertoki este descrisd
de Stanislav Rencelj in cartea sa ,Suhe mesnine narodne posebnosti” (Kmecki glas, Ljubljana, 1990, p. 169, 209,
211).

5.2. Specificitatea produsului

Specificitatea produsului ,Istarski prsut”[,Istrski prsut” se datoreazd in principal unui numdr de trei factori: materia
primd, tehnica de productie bazatd pe traditie §i proprietdtile organoleptice ale produsului.

Caracteristicile specifice ale materiei prime sunt rezultatul cresterii controlate a porcilor proveniti din rase pure si
hréniti in conformitate cu cerinte speciale, de-a lungul unei faze indelungate de ingrisare, pand cind greutatea lor
medie depdseste 160 kg. Porcii trebuie s fie grei la momentul sacrificarii, pentru a se obtine sunci proaspete grele,
deoarece acestea pierd o cantitate considerabild de apd pe parcursul etapelor de uscare si maturare, date fiind parti-
cularitdtile procesului de productie.

Potrivit metodei de productie traditionale, suncile trebuie fasonate in asa fel inct si se pdstreze oasele pelviene
(iliac, ischion si pubis), ceea ce nu se obisnuieste in cadrul productiei de sunci uscate in alte regiuni. In mod speci-
fic, dupa fasonarea si rotunjirea suncii, capul femurului (caput femoris — capitul femurului) este ascuns, in vreme ce
in cazul altor tipuri de suncd uscatd acesta poate fi vizut bine in interior, in partea mediald, si este una dintre
principalele caracteristici vizuale ale acestor produse. In cazul suncii ,Istarski prut’/,Istrski prsut”, capul femurului
este ascuns deoarece se afld in osul pelvian (acetabul).

De asemenea, indepdrtarea soriciului §i a grisimii subcutanate de pe intreaga suprafatd, adicd pand la carne, este
o tehnicd foarte neobisnuitd de fasonare a suncii. Suncile fasonate sunt saramurate uscat cu sare marind la care se
adaugd piper, usturoi, dafin si rozmarin. Addugarea atit de multor condimente in timpul siririi este o altd caracte-
ristica distinctivd a productiei de ,Istarski prsut’/,Istrski prsut”. Indepirtarea soriciului nu doar determind o uscare
usor mai intensd (cu pierdere de greutate) decdt in cazul altor sunci, ci genereazd, de asemenea, o caracteristicd
distinctivd suplimentard, si anume dezvoltarea de mucegai pe suprafata exterioard a suncii.

Proprietdtile organoleptice ale suncii ,Istarski prsut”/,Istrski priut” pot fi percepute in primul rdnd in aspectul exte-
rior al produsului, deoarece acesta nu prezintd sorici si grisime subcutanatd, dar contine oasele pelviene, care ii
dau o formd neobisnuit de alungitd, si deoarece suprafata suncii prezintd adesea acumuldri de mucegai de diverse
marimi.

Produsul finit se caracterizeazd printr-o aroma deosebitd, un gust catifelat, usor sirat, o culoare roz-rosie uniforma
si o consistentd plicutd a tesutului muscular. Produsul nu contine aditivi, fiind obtinut prin metoda traditionala.

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

Legatura dintre ,Istarski pr3ut”[,Istrski priut” si zona Istria poate fi atribuitd existentei unor conditii naturale favora-
bile: nu se inregistreazd temperaturi extrem de scdzute iarna, cdnd aerul este rece si uscat datoritd vanturilor frec-
vente care creeazd conditii ideale pentru uscarea naturald a suncii. Temperatura scdzutd la inceput si reducerea
treptatd a umiditatii relative asigurd desfisurarea in bune conditii a procesului de uscare a suncilor. Din acest motiv,
sdrarea suncilor (etapa initiald a productiei) se poate efectua doar in perioada 15 octombrie-20 martie si este unul
dintre elementele de bazd ale metodei traditionale de productie.

Aceste conditii climatice creeazd un mediu ideal pentru obtinerea traditionalei sunci ,Istarski prsut”/,Istrski priut”,
care este uscatd doar la aer, fdrd utilizarea fumului, fapt care influenteazd in mod semnificativ calitatea si caracterul
specific al acestui produs in comparatie cu alte sunci uscate.
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Particularitdtile ce caracterizeazd sunca ,Istarski priut”/,Istrski prsut” se datoreazd si mostenirii culturale a comu-
nitdtilor rurale din Istria, mai exact experientei si competentelor a numeroase generatii de fermieri din Istria, care
au produs in mod traditional sunci uscate utilizand doar porci foarte grei (cantdrind peste 160 kg), hraniti cu trifoi,
lucernd, dovleci, varzd, sfecld furajerd, zer, cartofi fierti etc.

Modalitatea de fasonare a suncilor pentru productia de ,Istarski prsut’/,Istrski prsut” a rdmas neschimbatd din
perioada in care gospodariile aveau nevoie de o cantitate cit mai mare de grdsime pe care sd o pistreze pentru
utilizdri ulterioare. Prin urmare, potrivit retetei traditionale, in prima etapd a prepardrii suncii ,Istarski prsut”|
Jstrski prsut”, tot soriciul i toatd grdsimea subcutanatd sunt indepirtate de sunca proaspitd, lisdnd expusd carnea,
aceastd metodd fiind rard, de fapt aproape unicd, in comparatie cu modul in care se produce sunca uscatd in alte
zone, suncile fiind in general uscate cu soriciul pe ele. O altd caracteristicd a suncii ,Istarski prsut”/,Istrski prsut”
este fasonarea traditionald efectuatd in asa fel incat si se pistreze oasele pelviene, ceea ce Inseamnd cd aceste sunci
sunt intrucdtva mai mari si mai grele decat suncile uscate produse in alte regiuni.

Datoritd uscdrii suncilor fard sorici si grisime subcutanatd, care face ca toatd suprafata musculard si fie expusd
direct la aer §i sd se acopere cu mucegai in etapa de maturare, procesul de maturare este categoric usor diferit,
ducand apoi la formarea proprietatilor organoleptice distinctive ale produsului ,Istarski prsut”/,Istrski priut”.

Specificitatea aromei si a gustului suncii ,Istarski prdut”/,Istrski pr§ut” se datoreazd, de asemenea, diverselor condi-
mente addugate in saramura uscatd. Condimentele influenteazd mult aroma suncii ,Istarski prut”/Istrski priut”,
deoarece — spre deosebire de alte tipuri de suncd uscatd — intreaga suprafatd a suncii este in contact cu condimen-
tele, deci gustul lor poate pitrunde mai usor si mai adanc in toate partile suncii.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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

http:/[www.mps.hr/UserDocslmages/HRANA [ISTARSKI%20PRSUT/Izmijenjena%20Specifikacija%20proizvoda%20lstarski
%20pr3ut-Istrski%20prsut.pdf

http:/[www.mko.gov.si/fileadmin/mko.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna_in_kakovostna_hrana_in_krma/
zasciteni_kmetijski_pridelki/Specifikacije/Istrski_prsut_specifikacija.pdf

() A se vedea nota de subsol 2.
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