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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.7732 - JBS/Moy Park)
(2015/C 317/01)

La 21 septembrie 2015, Comisia a decis s nu se opund concentririi notificate mentionate mai sus si si o declare com-
patibild 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 eliminate 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 concentrarilor
(http://ec.curopa.eu/competition/mergers/cases/). Acest site internet oferd diverse facilitdti care permit identificarea

deciziilor de concentrare individuale, inclusiv intreprinderea, numarul cazului, data si indexurile sectoriale;

— in format electronic, pe site-ul internet EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro), cu numarul de

document 32015M7732. 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 ()
24 septembrie 2015
(2015/C 317/02)
1 euro =
Moneda Rata de schimb Moneda Rata de schimb
USD dolar american 1,1241 CAD dolar canadian 1,5039
JPY yen japonez 134,48 HKD dolar HOHg KOHg 8,7119
DKK coroana danezi 7,4612 NZD dolar neozeelandez 1,7857
GBP lira sterlind 0,73870 | SGD dolar Singapore 1,6054
SEK coroana suedezd 9,4292 KRW won sud-coreean 134425
CHF franc elvefian 1,0928 ZAR rand sud-african 15,7352
. . CNY yuan renminbi chinezesc 7,1743
ISK coroana islandezd
) HRK kuna croatd 7,6250
NOK coroana norvegiand 9,4630 o Lo
G leva buled g L9558 IDR rupia indoneziand 16 584,10
BGN cva bigareasca ’ MYR ringgit Malaiezia 4,8862
CZK coroana cehi 27,162 PHP peso Filipine 52,840
HUF forint maghiar 314,21 RUB rubla ruseasca 74,7945
PLN" zlot polonez 42300 | THB  baht thailandez 40,850
RON  leu romanesc nou 4,4178 BRL real brazilian 4,7304
TRY lira turceascd 3,4370 MXN peso mexican 19,4059
AUD  dolar australian 1,6147 INR rupie indian 74,4594

(") Sursd: rata de schimb de referintd publicatd de cdtre 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 calitdtii produselor agricole si alimentare

(2015/C 317/03)

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

CERERE DE APROBARE A UNEI MODIFICARI CARE NU ESTE MINORA A CAIETULUI DE SARCINI AL UNEI DENUMIRI DE
ORIGINE PROTEJATE/INDICATII GEOGRAFICE PROTEJATE

Cerere de aprobare a unei modificiri in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) primul paragraf din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

»HUILE D’OLIVE DE NIMES”
Nr. UE: FR-PDO-0105-01283 - 21.11.2014
DOP (X) IGP ( )
Grupul solicitant si interesul legitim

Syndicat des AOP Olive et Huile d’Olive de Nimes
Mas de I'Agriculture — 1120 Route de Saint Gilles
30 900 Nimes

FRANCE

Tel. +33 466045034
Fax: +33 466045031
E-mail: olive.nimes@orange.fr

,Le Syndicat des AOP Olive et Huile d’Olive de Nimes” este alcatuit din producitori de masline si din prelucritori ai
produsului ,Huile d'olive de Nimes” si are un interes legitim de a prezenta cererea de modificare.

Statul membru sau tara tertd

Franta

Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii (modificarilor)

— [ Denumirea produsului
— [X Descrierea produsului
— X Aria geografici
— X Dovada originii

— X Metoda de productie

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.


mailto:olive.nimes@orange.fr
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— [ Legdtura cu aria geograficd
— [ Etichetarea

— Altele: control

4. Tipul modificirii (modificirilor)

— [X Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate, care nu trebuie consideratd minord
in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

— [ Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate pentru care nu a fost publicat un
document unic (sau un echivalent al acestuia), modificare ce nu trebuie consideratd minord in conformitate
cu articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

5. Modificare (modificiri)
Descrierea produsului

Descrierea a fost clarificatd, cu scopul:

— pe de o parte, de a completa caracteristicile organoleptice ale uleiului. Intr-adevir, caietul de sarcini transmis
odatd cu cererea de inregistrare a DOP preciza numai cd ,Huile d’olive de Nimes” prezintd urmdtoarele caracte-
ristici: ,La nivel olfactiv, se simt arome de anghinare si de verdeatd. La nivel gustativ, aceste arome de verdeatd
se preschimba in arome de garigd si de fructe de padure”. Pe baza controalelor efectuate de la recunoasterea
acestei denumiri, se poate preciza cd aromele de verdeatd percepute olfactiv sunt ,senzatii vegetale (...) cu par-
fum de iarbd proaspatd, fan cosit, anghinare crudi si rdsad de rosii” si cd aromele de fruct percepute gustativ
amintesc in special de: ,ierburi, fin, ananas, prund galbend si anghinare crudd, completate eventual de arome de
prund rosie $i mar.”;

— i, pe de altd parte, cu scopul de a include caracteristicile analitice ale uleiului de misline din etapa primei
comercializdri: continutul de aciditate oleicd limitat la 0,8g/100g si indicele de peroxid limitat la 16 miliechiva-
lenti de oxigen peroxidic la 1 kg de ulei de misline.

In acest cadru, au fost introduse niveluri ale gustului amar (intre 1,5 si 4,5 din 10 pe scara organoleptici
a Consiliului Oleicol International) si ale gustului picant (intre 1,5 si 4,5 din 10 pe scara organolepticd a Consiliului
Oleicol International).

Aceste modificari au fost efectuate pentru a caracteriza si identifica mai bine produsul.

Aria geografici

Sunt introduse in caietul de sarcini modalittile de identificare a parcelelor, previzute de decretul initial de recu-
noastere a denumirii.

Dovada originii

Avand 1in vedere evolutiile legislatiei si ale reglementirilor nationale, rubrica ,Elemente care dovedesc ci produsul
este originar din aria geograficd” a fost consolidatd si regrupeazd, in special, obligatiile referitoare la declarare si la
tinerea de registre privitoare la trasabilitatea produsului si la monitorizarea conditiilor de productie.

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

Metoda de obtinere

— Soiuri: fird a schimba ponderea relativd a diferitelor soiuri previzuti initial, formularea a fost modificati astfel
incat sd pund si mai mult in evidentd caracterul majoritar al soiului ,Picholine”, in concordantd cu legitura
produsului cu originea sa. In acest sens, soiurile ,Picholine”, ,Négrette” si ,Noirette” au fost impdrtite in catego-
riile ,soi principal” si ,soi complementar”. De asemenea, se solicitd o modificare suplimentard: eliminarea pro-
centului maxim de mdsline ce provin de la soiuri polenizatoare care este autorizat pentru productia de ulei si
care era fixat initial la 5% (procent identic cu cel al numdrului de pomi proveniti din aceste soiuri in livezi).
Pentru productia de ulei de misline, cantititile de masline culese din pomii apartinind soiurilor polenizatoare
sunt, in general, integrate in cantitatea totald de masline aduse la presd pentru fabricarea uleiului cu denumire
de origine §i riman minime.
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— Densitatea de plantare: se introduc dispozitii conform cirora densitatea de plantare este de minimum 24 m?
pentru fiecare pom (,aceastd suprafatd fiind obtinutd prin inmultirea celor doud distante dintre randuri cu
spatiul dintre pomi”), cu scopul de a clarifica dispozitia si de a controla respectarea sa. S-a addugat o precizare
referitoare la pomii care au fost afectati de inghetul din 1956, ludndu-se in considerare operatiunile ulterioare
de refacere si recepare a acestora, care au condus la obtinerea unor pomi cu mai multe trunchiuri. In acest caz,
distanta dintre pomi poate fi mai micd de 4 metri.

— Tiierea: s-a renuntat la dispozitia referitoare la eliminarea ramurilor tiiate, deoarece, in functie de tehnicile de
eliminare utilizate, ramurile tdiate pot fi sfirmate pe loc, rdimanand pe parceli.

— Irigarea: se precizeazd data-limitd de irigare, stabilitd la 30 septembrie, cu scopul de a facilita operatiunile de
control.

— Intretinerea livezilor: sunt aduse preciziri cu privire la modalititile de intretinere a livezilor. Este clarificatd
notiunea de ,practicd de cultivare”; poate fi vorba de plivit sau de arat. Aceastd clarificare permite totodatd
armonizarea caietului de sarcini cu cel al produsului ,Olive de Nimes”.

— Randamentul: textul a fost modificat, iar dispozitia privind depdsirea si diminuarea randamentului a fost supri-
mati. Derogarea respectivd nu este consideratd o masurd adaptatd.

— Recoltarea: se modificd textul referitor la varsta la care pomii intrd in productie: pentru a clarifica dispozitia in
scopuri de control, se precizeazd cd pomii trebuie s fi fost plantati pe parceld de 5 ani.

— Sunt precizate tehnicile de recoltare (,recoltare directd din pom, manual sau prin metode mecanice”); dis-
pozitiile propuse sunt in continuare similare practicilor definite in caietul de sarcini precedent. Sunt precizate
procentajele maxime de madsline alterate, in functie de diferitele tipuri de alterare posibile (mai putin de 5%
dintre misline afectate de paraziti, mai putin de 10 % dintre misline afectate de grindind, nu se acceptd mdsline
inghetate sau mucegdite), cu scopul de a garanta calitatea sanitard a mdslinelor utilizate. Totodatd, pentru sim-
plificarea procedurilor administrative, data de incepere a recoltdrii este stabilitd de directorul INAO si nu printr-
o hotdrare a prefectului, ca Inainte, iar posibilitatea de derogare a fost eliminatd. Nivelul minim de maturitate
este redus, impundndu-se ca cel putin 10 % dintre masline sd fi trecut de la culoarea verde deschis la galben (in
loc de 25 %); aceastd modificare este justificatd de specificul soiului ,Picholine” care se innegreste foarte tarziu si
care poate rimane verde chiar si dupd etapa de maturizare fiziologicd. Intervalul dintre recoltare si livrarea la
presd este modificat in functie de tipul recipientului utilizat. Pentru a se evita alterarea mdslinelor, intervalul
maxim de livrare este redus de la 3 zile la 24 de ore in cazul utilizarii paletilor.

— Conditiile de prelucrare: caietul de sarcini este completat prin adiugarea unui interval maxim de pdstrare
a mdslinelor la moard (maximum 4 zile) si a unor dispozitii referitoare la conditiile de depozitare a mislinelor
la moard inainte de micinare, pentru a se evita alterarea sub orice formi a acestora. Intervalul maxim dintre
recoltare si macinare este redus la 6 zile (fatd de 8 zile in prezent), pentru un mai bun control al calitatii masli-
nelor. Ponderea soiului ,Picholine” a fost miritd de la 60% la 70 % din totalul masei de mdsline utilizate la
obtinerea uleiului, pentru a se tine cont de randamentul superior al mdslinilor din soiul ,Picholine” in com-
paratie cu alte soiuri prezente in ulei. Sunt precizate tratamentele autorizate (se adaugd indepirtarea frunzelor,
mdcinarea si malaxarea), cu scopul de a se evita orice interpretare gresitd a dispozitiilor caietului de sarcini.

Etichetarea

Mentiunile de etichetare specifice denumirii au fost aliniate dispozitiilor Regulamentului (UE) nr. 1151/2012:
adiugarea obligatiei de a afisa simbolul DOP al Uniunii Europene si mentiunea ,denumire de origine protejatd” sau
,DOP”, care inlocuiesc mentiunile nationale.

Altele: controlul

Avand in vedere evolutiile legislatiei si ale reglementirilor nationale, rubrica ,Cerinte nationale” prezintd sub forma
de tabel principalele puncte care trebuie controlate, valorile de referinta ale acestora §i metoda de evaluare aferentd.

S-a realizat o actualizare a coordonatelor structurilor de control.
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DOCUMENT UNIC
,»HUILE D’OLIVE DE NIMES”
Nr. UE: FR-PDO-0105-01283 - 21.11.2014
DOP (X) IGP ( )
1. Denumirea (denumirile)

,Huile d’olive de Nimes”

2. Statul membru sau tara tertd

Franta

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

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

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

Caracteristicile produsului ,Huile d’Olive de Nimes” sunt in esentd legate de prezenta majoritard a soiului
,Picholine” in ulei:

— din punct de vedere olfactiv, se fac remarcate arome vegetale, cu note de iarbd proaspitd, fan cosit, anghinare
crudi si rasad de rosii;

— din punct de vedere gustativ, aroma de fruct este caracterizatd in mare parte de note de ierburi, fin, ananas,
prund galbend si anghinare crudd, completate eventual de arome de prund rosie si mdr.

Gradul gustului amar variazd de la 1,5 la 4,5 din 10 pe scara organolepticd a Consiliului Oleicol International.
Gradul gustului picant variazd de la 1,5 la 4,5 din 10 pe scara organolepticd a Consiliului Oleicol International.
Culoarea produsului este verde cu eventuale reflexii galbene.

Continutul de aciditate liberd a uleiului de masline obtinut, exprimat in acid oleic, este de maximum 0,8 grame
pentru 100 de grame.

In etapa primei comercializri, indicele de peroxid trebuie si fie mai mic sau egal cu 16 miliechivalenti de oxigen
peroxidic la 1 kg de ulei de misline.
3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Mislinele din soiul ,Picholine” reprezintd minimum 70 % din masa mislinelor utilizate.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd
Operatiunile legate de productia materiei prime si de prelucrare trebuie s fie realizate in cadrul ariei geografice
definite.

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

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

In afara indicatiilor obligatorii previzute de reglementirile privind etichetarea si prezentarea produselor alimentare,
etichetarea uleiurilor cu denumirea de origine ,Huile d’olive de Nimes” include urmatoarele mentiuni:

— denumirea: ,Huile d'olive de Nimes”, mentiunea ,denumire de origine protejatd”. Aceste indicatii sunt grupate in
cadrul aceluiasi cimp vizual si pe aceeasi etichetd;

— simbolul DOP al Uniunii Europene.
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4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria geograficd de productie a produsului ,Huile d’olive de Nimes” acoperd zona de culturd a mislinilor din Gard si
partea esticd a celei din Hérault, cu exceptia zonelor Causses si Camargue si a muntelui Cévenole.

Limitele sale naturale sunt, la est, fluviul Ron si, la sud, regiunea Camargue. La nord, limita este datd de climi si
corespunde limitei de culturd a soiului Picholine, iar la nord-est, urmireste limita departamentului Gard (masive de
garigd cu altitudinea de peste 300 de metri). La vest, limita depiseste valea raului Vidourle si se situeazd pe linia
culmilor impadurite Ganges, Pic St Loup si Le Lez.

Aria geograficd de productie cuprinde 223 de localititi, dintre care 183 sunt in Gard si 40 in Hérault.
Mislinele sunt recoltate si prelucrate in aria geograficd ce se intinde pe teritoriul urmitoarelor cantoane si comune:

Departamentul Gard:

Totalitatea comunelor din cantoanele: Aramon, Lédignan, Marguerittes, Nimes, Quissac, Saint-Chaptes, Saint-
Mamert-du-Gard, Sommiéres, La Vistrenque.

Comunele din cantoanele: Anduze (cu exceptia comunelor: Générargues, Saint-Sébastien-d’Aigrefeuille), Remoulins
(cu exceptia comunelor: Pouzilhac, Valliguieres), Rhony-Vidourle (cu exceptia comunelor: Aimargues, le Cailar),
Sauve (cu exceptia comunei Fressac), Uzes (cu exceptia comunei La Capelle-et-Masmoléne), Vézénobres (cu exceptia
comunei Brouzet-les-Algs).

Urmdtoarele comune: Ales; Allegre-les-Fumades partial; Aubord; Beaucaire partial; Bellegarde partial; Belvezet; Ber-
nis; Bouquet; Conqueyrac; Fons-sur-Lussan; Fontaréches; Générac; Oudargues partial; Jonquiéres-Saint-Vincent; La
Bruguieére; La Cadiére-et-Cambo; Lussan; Méjannes-les-Ales; Mons; Rochefort-du-Gard; Saint-Christol-Les-Ales;
Saint-Gilles partial; Saint-Hilaire-de-Brethmas; Saint-Hippolyte-du-Fort; Saint-Laurent-la-Vernéde; Saint-Privat-des-
Vieux; Saze; Vallérargues; Vauvert partial; Verfeuil partial.

Departamentul Hérault:

Comunele din cantoanele: Castries (cu exceptia comunei Jacou); Claret (cu exceptia comunei Ferriéres-les-Verrerie);
Lunel (cu exceptia comunelor Marsillargues, Saint-Just, Saint-Nazaire-de-Pézan).

Urmditoarele comune: Les Matelles, Moules-et-Baucels, Saint-Bauzille-de-Montmel, Sainte-Croix-de-Quintillargues,
Saint-Jean-de-Cuculles, Saint-Mathieu-de-Tréviers, Saint-Vincent-de-Barbeyrargues.

Pentru comunele incluse partial, a fost depus la primarie un document cartografic care defineste limitele ariei geo-
grafice. Pentru aceste comune, zonarea cartograficd poate fi consultatd pe site-ul internet al autoritdtii nationale
competente, in conformitate cu cerintele directivei INSPIRE.

5. Legdtura cu aria geografica
5.1. Specificitatea ariei geografice

Dispunerea livezilor traditionale de madslini prezintd caracteristici care rezultd din interactiunea dintre priceperea
oamenilor, soiurile prezente si ecosistemul inconjurdtor.

Mislinii din aria geograficd dispun de un regim de precipitatii cuprins intre 700 si 1 000 mm, in principal sub
forma unor averse puternice primavara si toamna. In afard de cateva livezi situate la marginea lantului Cévennes si
de unele mai recente din la Costiére, mslinii cresc pe soluri in cea mai mare parte calcaroase, care permit drenajul
necesar supravietuirii pomilor, fird a fi insd soluri de mare valoare agricold, acestea fiind rezervate unor culturi mai
lucrative.

Aria geografici este o zond cu vanturi frecvente, uneori violente, si poate fi confruntatd cu ierni grele. In aceste
conditii, soiul majoritar este ,Picholine”, un soi relativ rezistent la frig, ale cirui fructe nu cad foarte usor, nici
micar la maturitate. in plus, trebuie retinut faptul ci mdislinii, din soiul ,Picholine” sau din soiuri locale, sunt
mentinuti la indltimi relativ mici, pentru a fi protejati impotriva vijeliilor.

Livezile sunt situate pe coaste orientate de preferintd cdtre sud si in zone protejate de inghet (nu in vii si pe campii
inchise, unde ceata stagneazd).
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In fine, amplasarea mislinilor trebuie sd tind seama de o altitudine maximd, in special pentru soiul ,Picholine”, in
cazul cdruia coacerea tardivd a fructelor creste riscul inghetului, punind astfel in pericol productia de ulei. Prin
urmare, soiul ,Picholine” nu se cultivd in general la o altitudine mai mare de 350 m, iar recoltarea se face devreme.

Priceperea producitorilor de ulei este vizibild din capacitatea de a alege sectoarele cele mai adecvate unei productii
de ulei de calitate (expunere, altitudine), din traditia de a mentine mislinii la o indltime micd si din recoltarea tim-
purie a mdislinelor, iIn momentul in care tocmai au ajuns la maturitate (cAnd cel putin 10 % dintre misline si-au
schimbat culoarea).

5.2. Specificitatea produsului

Mislinele sunt livrate si prelucrate rapid, proportia minimd a mdslinelor din soiul ,Picholine” fiind de 70 %, fapt
care conferd specificitatea acestei denumiri. ,Huile d’olive de Nimes” se caracterizeazd prin gustul amdrui si picant
destul de puternic, cu arome vegetale marcante, atat la nivel olfactiv, cat si la nivel gustativ.

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

Este un ulei produs in cea mai mare parte utilizindu-se soiul ,Picholine”, ales datoritd caracterului sdu rustic, care
i-a permis sd se adapteze perfect conditiilor pedoclimatice. Acest soi prezintd o anumitd rezistentd la frigul iernii,
iar fructele sale rezistd la vanturile violente de toamna.

Calititile gustative ale fructului i calititile botanice ale pomului au contribuit la difuzarea soiului ,Picholine” peste
tot in lume, insd trebuie amintit faptul cd acest soi este originar din zond si este selectat pe baza soiului ,Plant de
Collias”, Collias fiind o comund din aria geografica. Astfel se explicd de ce acest soi este deosebit de adaptat carac-
teristicilor ariei geografice si este majoritar prezent in ,Huile d’olive de Nimes”.

Combinatia dintre elementele care tin de mediu si practicile utilizate (in special maturitatea mdslinelor folosite si
proportia minimd de mdsline ,Picholine” din ulei) fac din ,Huile d’olive de Nimes” un produs unic si original, foarte
apreciat pe plan comercial.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site[bo-agri/document_administratif-bb09848f-1fb0-455e-955d-bc5985e35¢c5/
telechargement


https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-bb09848f-1fb0-455e-955d-bc5985e35cc5/telechargement
https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-bb09848f-1fb0-455e-955d-bc5985e35cc5/telechargement
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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 317/04)

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
»MORTADELLA DI PRATO”
Nr. UE: IT-PGI-0005-01333 - 8.5.2015
DOP ( ) IGP (X)
1. Denumire (denumiri)

~Mortadella di Prato”

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

Denumirea ,Mortadella di Prato” identificd un mezel compus din pasti de carne de porc, sare marind, usturoi,
condimente si alchermes (sau alkermes, intr-o proportie cuprinsd intre 0,3 si 0,6 %); aceste ingrediente sunt intro-
duse intr-o membrand si supuse unui tratament termic. In momentul comercializarii, produsul prezintd urmatoa-
rele caracteristici: greutate — cuprinsd intre 0,5 si 10 kg; formd — cilindricd sau usor elipticd; dimensiuni — lungimea
cuprinsd intre 8 si 70 cm, iar diametrul cuprins intre 6 si 35 cm; caracteristici organoleptice — consistenta pastei este
fermd, compactd, fragedd datoritd micindrii fine; culoarea la exterior este trandafirie, tinzand spre opac; culoarea la
interior este roz inchis, gratie actiunii colorante a alchermesului, cu pete de alb datorate cubuletelor de grisime;
parfumul prezintd o aromd pronuntatd de condimente, cu o notd de alchermes chiar de la primul contact; gustul
este tipic produsului §i se datoreazd contrastului dintre gustul cald si intepator al condimentelor, usturoiului si sarii
marine si cel dulce si delicat al alchermesului; caracteristici chimico-fizice — raportul lipide/proteine este de maximum
1,5.

3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Hrana porcinelor destinate producerii de ,Mortadella di Prato” trebuie sd se prezinte de preferintd sub formd de
laturi sau pastd si trebuie sd aibd un continut de substantd uscatd de minimum 45 %, pentru porcinele cu o greu-
tate in viu de pand la 80 kg si de minimum 55 %, pentru porcinele in fazd de ingrasare. Consumul de zer (produs
secundar derivat din coaguli) si de zard (produs secundar rezultat din prelucrarea untului) nu trebuie si depaseasca
15 ljcap de animalzi).

,Mortadella di Prato” este produsd prin utilizarea exclusivd a urmdtoarelor buciti de carne, in proportiile indicate:
spatd — intre 40 si 50 %; slinind — intre 9 si 15 %; resturi de fasonare jambon — intre 10 §i 20 %; ceafd — intre 5 si
15 %; gusd — intre 5 si 15 %; piept — intre 5 si 10 %. Ingredientele obligatorii sunt: alchermes — intre 0,3 si 0,6 %;
piper micinat — intre 0,1 si 0,3 %; piper boabe — intre 0,1si 0,2 %; sare marind — intre 2,0 si 3,0 %; condimente
micinate (coriandru, scortisoard, nucsoard, macis si cuisoare) — intre 0,1 si 0,25 %; usturoi — intre 0,08 si 0,2 %.
Adaosul de glutamat de sodiu este interzis. Carnea utilizatd trebuie si provind de la porcine cu greutatea de mini-
mum 160 kg (+ 10 %) si cu varsta de peste 9 luni, la momentul sacrificdrii. Intervalul dintre sacrificarea porcinelor
si prelucrarea cdrnii trebuie si fie cuprins intre minimum 24 ore si maximum 96 de ore.

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

Urmdtoarele etape ale productiei de ,Mortadella di Prato” trebuie si aibi loc in aria geograficd delimitatd, in succe-
siune continud, fird pauze: fasonarea, mdcinarea si framantarea; umplerea si legarea; etuvarea si fierberea; cldtirea si rdcirea.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.



C317/10 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene 25.9.2015

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

Intervalul de timp dintre ricire (urmatd de uscare) si ambalare nu poate depdsi 20 de minute. Pe 1angd faptul ci
genereazd un risc de proliferare microbiand, nerespectarea acestui interval de timp ar avea ca efect alterarea in mod
iremediabil a delicatului echilibru organoleptic al produsului, compromitandu-i aroma si modificindu-i culoarea
trandafirie caracteristicd.

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

Produsul ,Mortadella di Prato” poate fi comercializat intreg, in bucdti sau feliat. Pe ambalaj trebuie si figureze in
mod obligatoriu, cu caractere clare si lizibile, logoul reprodus mai jos, alcituit dintr-o imagine de forma ovald,
intersectatd in partea inferioard de perimetrul unei casete de formd dreptunghiulard, care schimba conturul ovalu-
lui, fuzionind cu acesta si formand o imagine unica.

MORTADELLA o1 PRATO

4. Delimitarea concisa a ariei geografice

Aria in care se realizeazd productia §i ambalarea produsului ,Mortadella di Prato” cuprinde intregul teritoriu al
comunei Prato si al comunelor Agliana, Quarrata si Montale din provincia Pistoia.

5. Legitura cu aria geografici

Teritoriul comunei Prato este caracterizat de o utilizare rationald a apelor care o traverseazd, fie ci este vorba des-
pre raul Bisenzio ori despre alte torente. Necesitatea de a valoriza vasta si fertila cdmpie aluvionard, precum si
notiunea ci resursele sale de apd pot fi exploatate pentru producerea de energie destinatd functiondrii morilor si
a masinilor industriei textile au aparut incd din secolul al XII-lea si au condus la construirea asa-numitelor ,gore”,
o vastd retea de canale artificiale care traverseazd cdmpia comunei Prato si se intinde pani la teritoriile comunelor
invecinate Agliana, Quarrata si Montale, situate in provincia Pistoia. Pe langd faptul cd furnizau energie, canalele
artificiale i torentele au permis totodatd dezvoltarea incd din epoca medievald a artei micelarilor (,LArte dei Bec-
cai”), activitate care, din motive de igiend, necesita, asemeni meseriei de vopsitor, cantitdti mari de apd curentd.
Acesta este momentul in care s-au afirmat prelucrarea si folosirea cirnii de porc, care se bucura de mare notorie-
tate si reprezenta un element important al economiei, fiind principala sursd de hrand pe timpul iernii. Fiecare fami-
lie de tdrani isi crestea propriul porc, iar ordsenii instdriti recurgeau la sistemul de pensiune, prin care incredintau
tdranilor animale pentru ingrisare, convenind cd vor face ,a mezzo di cio che Dio ne fa”, adicd pe din doud din
cum o da Domnul si creascd. Consumul anual de carne de porc a continuat si fie semnificativ si in secolele
urmdtoare, astfel incat carnitarii (,salsicciari’) din Prato au devenit o categorie cu un renume considerabil, supusi
unui impozit specific, din cauza cifrelor de afaceri impresionante realizate deja la vremea respectivd din vanzarea
carnatilor. Configuratia hidrograficd particulard a teritoriului a favorizat deci apropierea seculard dintre strdvechea
meserie de vopsitor, cdreia i se datoreazd prima utilizare a cosenilei si meseria de micelar, cireia i se datoreazd
utilizarea ulterioard a extrem de celebrei ,grana del tintore” (griuntele vopsitorului), pentru colorarea si aromatiza-
rea bucatelor, inclusiv a mezelurilor.

,Mortadella di Prato” are o reputatie care se bazeazd in primul rnd pe utilizarea alchermesului care, generand un
contrast intre gustul siu dulce si delicat si gustul cald si picant al condimentelor, usturoiului i sdrii marine, confera
produsului caracteristici organoleptice absolut originale. Priceperea locali traditionald intireste aceastd specificitate
gratie: alegerii bucitilor de carne celor mai potrivite pentru gitit, realizdrii unei puternici coeziuni a amestecului,
prin combinatia proteinelor din tesuturile conjunctive cu zaharurile continute de alchermes, mai bunei protectii
a materiilor grase Impotriva rancezirii, obtinute multumitd actiunii bacteriostatice si antioxidante a amestecului de
condimente micinate, piper negru, usturoi §i sare marind, precum si garantirii unei usciri lente si treptate a produ-
sului, datoritd etuvdrii care precede fierberea. Toate aceste aspecte, luate impreund, fac din acest produs un unicat al
peisajului gastronomic italian.

Prezenta alchermesului ca ingredient caracteristic al produsului ,Mortadella di Prato” este un indicator clar al origi-
nii si al apartenentei exclusive a acestuia din urmi la teritoriul comunei Prato. Alchermesul este un lichior de
culoare rosie strilucitoare obtinut odinioard exclusiv din cosenild, o insectd parazitard uscatd si micinatd sub forma
de praf, care, timp de secole, a fost utilizatd la vopsirea tesdturilor, principala activitate economici desfisuratd in
mod traditional pe malul canalelor artificiale ale orasului Prato si ale teritoriului comunei cu acelasi nume. Buna
cunoastere a cosenilei in comuna Prato a dat nastere la o mare suplete in utilizarea acestui colorant, care s-a
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raspandit de la sectorul textil la produsele alimentare si cele medicinale. S-a pastrat indeosebi uzul culinar al alcher-
mesului, prezent atat in mezeluri, cat si in produsele patiseriei locale (,pesche di Prato”, piersici de Prato). Aceastd
specificitate, aldturi de faptul cd producdtorii din Prato au stiut si pdstreze metodele traditionale de productie,
a contribuit la consolidarea reputatiei ,Mortadellei di Prato”, o reputatie incontestabild, sustinuti de o documentatie
cuprinzitoare. Primele documente fiabile care fac referire la ,Mortadella di Prato”, ca produs originar din orasul
Prato, dateazd din 1733 si au fost redactate cu ocazia beatificdrii mdicutei Caterina de’ Ricci, cand cilugiritele
mdndstirii dominicane din Prato pregitesc oaspetilor un pranz in care produsul figureazd cu titlul de specialitate
locald. Regisim ,Mortadella di Prato” mentionatd cu aceastd denumire in 1854, in corespondenta Guasti-Pierallini,
in articolele ziarului ,Lo Zenzero” din 1862 si pe tot parcursul secolului al XIX-lea in publicatii economice (,LItalia
economica”, din 1868, ,Lltalia allopera”, din 1869), in rapoarte intocmite in limbile italiand, englezd si franceza
pentru expozitiile internationale de la Londra si Paris, precum si intr-o notd redactatd de un comisar de politie
francez privind exportul produsului citre Franta (1867), confirmand reputatia dobanditd de acesta. Intr-un raport
al unui comisar pentru Expozitia Internationald de la Londra se precizeazd, de pildd, ci ,In afard (adicd in
strdindtate), Mortadella di Prato si Mortadella di Bologna dau nume intregii categorii”. Existd, de asemenea, nume-
roase referiri la ,Mortadella di Prato” in secolul al XX-lea, intr-o serie de publicatii care depasesc cadrul cartilor de
bucate locale si isi fac drum in sectorul editorial, in presa cotidiand nationald si in universul gastronomic national
si international, atestind astfel o crestere semnificativd a renumelui acestui produs. Caracteristicile sale specifice au
facut ca produsul si fie mentionat in numeroase cdrti de bucate si ghiduri gastronomice la nivel local, national si
international, inclusiv in prima editie a volumului ,Guida gastronomica dTtalia” (Ghidul gastronomic al Italiei),
publicat de Touring Club Italiano in 1931. Faima sa este legatd si de marele interes demonstrat de bucitari de
renume si figuri bine-cunoscute ale culturii si gastronomiei internationale, cum ar fi scriitorul Manuel Vazquez
Montalbdn. In plus, ,Mortadella di Prato” a fost promovatd ca expresie autenticd a traditiei gastronomice din
comuna Prato, de citre asociatii precum ,Accademia della cucina italiana” (1987) si Slow Food care in anul 2000
a instituit un prezidiu (,presidio”) al produsului. Incepand chiar din secolul al XVIIl-lea, exista obiceiul local de
a savura ,Mortadella di Prato” acompaniatd cu smochine, iar in bucitdria traditionald aceasta era folositd ca ingre-
dient al multor retete tipice, printre care ,sedani alla pratese” (telind ca in Prato). Produsul este prezentat in mod
regulat la targuri, chiar si la cele internationale si este nelipsit de la manifestatia locald intitulati ,Di Vini Profumi.
Tra bere e sapere, cultura e sapori della provincia di Prato” (Parfum de... vin. De la obiceiuri la priceperile, cultura
si savorile provinciei Prato).

Trimitere la publicarea caietului de sarcini
[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]

Administratia actuald a lansat procedura nationald de opozitie pentru recunoasterea indicatiei geografice protejate ,Mor-
tadella di Prato” in Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana nr. 192 din 20 august 2014.

Textul caietului de sarcini poate fi consultat pe site-ul internet al Ministerului Politicilor Agricole, Alimentare si Fores-
tiere, ficind clic pe urmdtorul link: http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

sau accesand direct pagina principald a site-ului Ministerului Politicilor Agricole, Alimentare si Forestiere
(www.politicheagricole.it), ficind clic pe ,Prodotti DOP IGP” (in partea superioard dreaptd a ecranului), apoi pe ,Prodotti
DOP IGP STG” (in partea laterald stingd a ecranului) si in fine 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
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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 317/05)

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
+CAPPELLACCI DI ZUCCA FERRARESI"
Nr. UE: IT-PGI-0005-01324 - 26.03.2015
DOP ( ) IGP (X)
1. Denumirea (denumirile) [a (ale) DOP sau IGP]

,Cappellacci di zucca ferraresi”

2. Statul membru sau tara tertd

Italia

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

Clasa 2.5. Paste fiinoase

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

,Cappellacci di zucca ferraresi” sunt paste fdinoase proaspete umplute, aluatul fiind obtinut prin prelucrarea unui
amestec de oud si fiind de grau comun si dur, iar umplutura fiind obtinutd prin prelucrarea si coacerea pulpei de
dovleac galben de tip ,vioard”, cu branzi rasd si nucsoard.

La momentul comercializdrii, produsul ,Cappellacci di zucca ferraresi” trebuie sd prezinte urmatoarele caracteristici:

Caracteristici fizice

Formd: rotunjitd si rasfrantd, imitand paldria de paie tipicd a tdranilor.
Dimensiuni: diametru intre 4 si 7 cm.
Greutate: intre 10 si 28 g.

Caracteristici organoleptice

Aspect exterior: culoarea galbend tipicd a pastelor fdinoase cu ou, cu nuante mai intense in dreptul umpluturii,
datorate prezentei pulpei de dovleac de culoare galbend.

Aspect intern: culoarea galbend a dovleacului copt.
Consistenta aluatului: medie spre moale.

gust: de paste fdinoase, cu un contrast perceptibil intre gustul dulce al dovleacului si cel sirat al branzei i cu
aromi de nucsoard.

3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Reteta traditionald a produsului ,Cappellacci di zucca ferraresi” prevede utilizarea urmdtoarelor ingrediente pentru
aluatul de paste fiinoase si pentru umplutura:

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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Ingrediente pentru o cantitatea de aluat necesard pentru 1 kg de produs:

Ingrediente pentru 1 kg de produs finit Doze in grame Tolerantd in grame

Amestec de fdind de grau comun de tip ,00” si de fiind 250 £ 50
de grau dur in proportii variabile, dar cu o pondere
majoritard a fdinii de grau comun

Oud sau preparat din amestec de oud pasteurizat 165 +20

Ingrediente pentru umplutura:

Ingrediente pentru 1 kg de produs finit Doze in grame Tolerantd in grame

Pulpd de dovleac galben (Cucurbita Moschata, denumitd in 400 30

mod obisnuit ,,vioard”)

Branzd rasa 122 + 40
Pesmet 60 +20
Nucsoarad 3 +1

Ingrediente optionale: doze medii utilizate
Zahir dupd gust

Nu este permisa utilizarea colorantilor sau conservantilor.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd
Etapele de preparare a aluatului si a umpluturii si operatiunile de realizare a produsului trebuie s se desfisoare in
aria geograficd delimitati la punctul 4.

3.5. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea tnregistratd

Deoarece produsul este delicat, trebuie reduse la minimum eventualele riscuri, in ceea ce priveste atat siguranta, cat
si perceptia calitdtii de cdtre consumatori, generate de manipuldrile ulterioare si de expunerea la agenti fizici si
atmosferici, care ar putea determina deteriorarea pastelor, aparitia unor crapdturi sau eliminarea apei din interior,
consecintele fiind cresterea prezentei bacteriilor si inchiderea la culoare a umpluturii (trecerea de la culoarea porto-
calie tipicd la maro-gri). Asadar, produsul trebuie comercializat ambalat la producitor sau la locul de vanzare la
cererea consumatorului sau preambalat pentru vinzarea directd. Pentru a se putea pistra caracteristicile fizice si
organoleptice ale produsului ,Cappellacci di zucca ferraresi”, operatiunile de ambalare trebuie si se desfisoare in cel
mult 60 de minute de la incheierea etapei de productie.

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

Produsul ,,Cappellacci di zucca ferraresi” se poate comercializa ambalat sau in vrac.

In acest ultim caz, pe ambalajul sau preambalajul pentru vanzarea directd trebuie si figureze, in mod vizibil, ace-
leasi informatii si aceleasi elemente care sunt previzute pentru ambalajul producitorului.

In cazul produselor ambalate in atmosfera protectoare, ambalajul trebuie sigilat la cald.
Greutatea netd a produsului comercializat ambalat nu poate fi mai micd de 100 g si nu poate depdsi 2 000 g.

Pe ambalaj trebuie sd figureze logoul IGP al UE, indicatia ,Cappellacci di zucca ferraresi” si urmdtoarele informatii
suplimentare:

— numele sau denumirea comerciald si adresa unitdtii de productie si/sau de ambalare;

— logoul produsului.
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Logoul produsului este urmatorul:

CAPPELLACCI

a

| ZUCC/\

I.G.F

U ISTaveda 4

4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria de productie a produsului ,Cappellacci di zucca ferraresi” este constituitd din intregul teritoriu al provinciei
Ferrara.

5. Legdtura cu aria geografici

Teritoriul este considerat un adevarat granar, atat datoritd cultivdrii foarte rispandite a graului, cat i datoritd pre-
zentei a numeroase exploatatii care cultivd plante cu continut bogat de fdind. Un alt produs cultivat in mod
traditional si rdspandit in zona Ferrarei este dovleacul de tip ,vioard”, celebrat in cadrul sirbitorilor cdmpenesti
(printre care se numdrd cea din Pontelangorino, din 1995, si cea din Ostellato, din 1998), pe productia acestui
dovleac fiind bazatd o semnificativi activitate de prelucrare. Productia acestei paste speciale se desfdsoard, conform
traditiei, pe teritoriul indicat, fiind evidente inalta specializare si caracterul artizanal, bazate pe indemanare si legate
in mod inevitabil de resurse umane greu de gasit in alte contexte teritoriale.

,Cappellacci di zucca ferraresi” au dobandit de-a lungul timpului o reputatie foarte puternicd, datoritd nu doar
originalitatii formei, care imitd un vechi model de paldrie de paie a tdranilor din zona Ferrarei, ci si, mai ales, gratie
calititilor organoleptice deosebite. In ceea ce priveste umplutura, gurmanzii apreciazi in special contrastul dintre

ingredientul sdrat, si anume branza, si cel dulce, i anume dovleacul ,vioard”, a cirui pulpd are, in plus, calitatea de
a fi sdracd in filamente si de a se pastra pentru perioade indelungate.

Utilizarea umpluturii de dovleac reflectd cultivarea tipicd pentru zona din jurul orasului Ferrara deja din anul 1570.

La factorii indicati anterior trebuie adiugati indemanarea lucrdtorilor, consolidati pe acest teritoriu. Aceasta este
deosebit de evidentd in etapele de prelucrare a dovleacului si de realizare a produsului (punerea umpluturii pe
patratul de pastd fdinoasd si prelucrarea ulterioard).

In plus, ,Cappellacci di zucca ferraresi” reflectd o tehnici a prelucrarii pastei fiinoase cu ou bazatd pe o traditie la
fel de straveche, descrisd deja in 1549 in culegerea de retete Banchetti composizione di vivande e apparecchio generale
a lui Cristoforo da Messisbugo (stolnic la curtea familiei ducale Este). Asadar, este semnificativ faptul cd acest pro-
dus, in pofida umpluturii ,sirace”, de dovleac, era considerat un preparat de lux si prestigios, oricum demn de a fi
servit in contexte oficiale.

Renumele produsului este legat nu doar de originile sale renascentiste remarcabile, ci este legat fundamental si de
obiceiurile alimentare din zona orasului Ferrara, locuitorii acesteia fiind dintotdeauna considerati mari mancatori de
dovleci. O madrturie in acest sens este oferitd de istoricul local Giuseppe Longhi, in textul sdu fundamental intitulat
,Le donne, i cavalier, l'armi, gli amori e ... la Cucina ferrarese”. In legiturd cu stilurile de viatd de la tard de la
inceputul anilor '80 ai secolului trecut, autorul scrie: ,in familiile care nu-gi puteau permite prea mult lux, un fel de
mancare ce raspindea o aromd pdtrunzitoare bogatd, in sdricia ei, era constituit din chiftele de flori de dovleac.
[...]. Aceastd utilizare la scard largd a dovleacului s-a pierdut, dar au rdmas cappellacci. Cappellacci, cu umpluturd
de dovleac si branza”.

Produsul ,Cappellacci di zucca ferraresi” este cunoscut in mare masurd cu acest nume in limbajul comun si in
comert. Faima de produs tipic pentru Ferrara este consolidatd de includerea obisnuitd §i documentatd, de-a lungul
intregului secol trecut, in meniurile de pranz ale unor mari evenimente (festivititi precum mesele oficiale la care
participd oaspeti prestigiosi, de exemplu vizita la Ferrara a presedintelui Italiei in 1988).

Legidtura culturald dintre produsul ,Cappellacci di zucca ferraresi” si teritoriul siu este demonstratd si de numeroa-
sele manifestdri dedicate acestui produs de mai multi ani. Printre acestea trebuie semnalate ,Sagra dal Caplaz” care
se organizeazd la Coronella, parte a comunei Poggio Renatico (FE), din 1989 si la ,Sagra della zucca e del suo
cappellaccio”, sirbitoare care se desfisoard in localitatea San Carlo di Sant’Agostino (FE) din 2001, ambele in
ultima decadd a lunii august. Acestea reprezintd si cele mai importante ocazii pentru celebrarea si degustarea
produsului.
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Denumirea produsului se regdseste deja din secolul al XIX-lea in clasicele cirti de bucate din zona Ferrarei (Cucina
pratica ferrarese, 1896; Longhi, 1984; lori Galluzzi lannotta, 1987), in ghidurile gastronomice locale (Ferrara, terra,
acqua e sapori, 2009) si nationale (incepand cu Il Boccafina, 1967), precum si in meniurile restaurantelor.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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

Administratia actuald a lansat procedura nationald de opozitie prin publicarea propunerii de modificare a caietului de
sarcini al indicatiei geografice protejate ,Cappellacci di zucca ferraresi” in Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana nr. 25
din 31.1.2015.

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

sau accesdnd 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”.
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