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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.8027 - Investindustrial/Catelli/Artsana)
(Text cu relevanti pentru SEE)

(2016/C 194/01)

La 23 mai 2016, Comisia a decis sd nu se opund concentrdrii notificate mentionate mai sus si sd 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 englezi 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, la sectiunea consacratd concentririlor
(http:/[ec.europa.eu/competition/mergers/cases[). Acest site internet oferd diverse facilititi care permit identificarea

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

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

document 32016M8027. 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 ()
31 mai 2016
(2016/C 194/02)
1 euro =
Moneda Rata de schimb Moneda Rata de schimb
usD dolar american 1,1154 CAD dolar canadian 1,4530
JPY yen japonez 123,83 HKD  dolar Hong Kong 8,6640
DKK  coroana danezi 7.4376 NZD  dolar neozeelandez 1,6516
GBP lira sterlini 0,76185 |SGD  dolar Singapore 1,5367
SEK coroana suedezi 9,2910 KRW  won sud-coreean 1326,11
CHF franc elvegian 11044 ZAR rand sud-african 17,5863
. . CNY yuan renminbi chinezesc 7,3363
ISK coroana islandeza
o HRK  kuna croatd 7,4895
NOK coroana norvegiand 9,3200 o L.
N leva bulo s 19558 IDR rupia indoneziani 15180,41
B eva bulgareasca ’ MYR  ringgit Malaiezia 4,5940
CZK coroana cehd 27,022 PHP peso Filipine 52149
HUF forint maghiar 314,11 RUB rubla ruseasci 73,5300
PLN' zlot polonez 43865 | THB  baht thailandez 39,775
RON leu romanesc nou 4,5108 BRL real brazilian 3,9850
TRY lira turceasci 3,2927 MXN peso mexican 20,5185
AUD dolar australian 1,5366 INR rupie indiand 74,9510

(") Sursd: rata de schimb de referintd publicatd de cdtre Banca Centrald Europeand.
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INFORMARI PROVENIND DE LA STATELE MEMBRE

Informatii de prezentat in temeiul articolului 5 alineatul (2)
infiinfarea unei grupiri europene de cooperare teritoriald (GECT)

[Regulamentul (CE) nr. 1082/2006 al Parlamentului European si al Consiliului din 5 iulie 2006 (JO L 210,
31.7.2006, p. 19)]

(2016/C 194/03)

L.1. Denumire, adresd si punct de contact

Denumire inregistratd: Tisza Korlatolt FelelGsségti Eurdpai Teriileti Tarsulds
Sediu social: 4600 Kisvarda, Szent Laszlé utca 7-11., Ungaria

Persoand de contact: Sesztdk Oszkdr, director, +36 45500-700

Adresa de internet a grupdrii: hivatal@kisvarda.hu

1.2.  Durata gruparii:
Durata grupdrii: pe termen nedeterminat
Data inregistrarii: 26.10.2015

Data publicdrii:

IL. OBIECTIVE

Obiectivul general al grupdrii constd in dezvoltarea cooperdrii transfrontaliere intre membrii sii, in scopul consolidarii
coeziunii economice, sociale si teritoriale.

Obiectivul specific al grupdrii constd in implementarea cooperdrii transfrontaliere, in temeiul acordurilor interguverna-
mentale, in urmdtoarele domenii de dezvoltare:

(@) infrastructura in domeniul transporturilor si comunicatiilor
(b) energie

(c) turism

(d) educatie, formare profesionald

(e) cercetare si dezvoltare stiintificd

() culturd

(@) sdndtate

(h) sport

(i) protectia si dezvoltarea fluviului Tisa si a afluentilor lui
() logistica

(k) sprijin pentru IMM-uri

() protectia mediului si a naturii

(m) agriculturd

(

n) abordarea problemelor populatiei de la frontiere.
. DETALII SUPLIMENTARE PRIVIND DENUMIREA GRUPARII
Denumire completd: Tisza Korldtolt Felel6sségti Eurdpai Teriileti Tarsulds

Denumire abreviatd sau acronim: Tisza ETT

Denumire completd: €spomneiicbke 06’€IHAHHS TepPUTOPiaNbHOIO CIiBpoOITHMITBA 3 0OMexkeHOO BimmosinanbHicTio TVICA

Denumire abreviatd sau acronim: €OTC TUCA

Denumirea in limba engleza: Tisza European Grouping of Territorial Cooperation Limited Liability

Denumirea abreviatd sau acronimul: Tisza EGTC


mailto:hivatal@kisvarda.hu
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IV.  MEMBRI

IV.1. Numirul total de membri ai grupirii: 3

IV.2. Apartenenta nationald a membrilor grupdrii: Ungaria si Ucraina
IV.3. Informatii privind membrii

Denumire oficiald: Kisvarda Varosi Onkorményzat

Adresd: Szent Ldszl6 utca 7-11., Kisvarda, 4600, Ungaria

Date de contact:

Adresa de internet:

Tipul de membru: autoritate locald

Denumire oficial: Szabolcs—Szatmar-Bereg Megyei Onkorményzat
Adresa: H6sok tere 5., Nyiregyhdza 4400, Ungaria

Date de contact:

Adresa de internet:

Tipul de membru: autoritate locald

Denumire oficiald: 3akapmarchka obnacHa pama

Adresa: 3akapratcbka obmacts, w1 Hapomsa, 4 M. Yxkropon, 88008 Ykpaina
Date de contact:

Adresa de internet:

Tipul de membru: autoritate regionald




1.6.2016 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C194/5

v

(Anunturi)

PROCEDURI REFERITOARE LA PUNEREA IN APLICARE A POLITICII IN
DOMENIUL CONCURENTEI

COMISIA EUROPEANA

Notificare prealabild a unei concentriri
(Cazul M.8019 — Advent International/Nuplex Industries)
(Text cu relevanti pentru SEE)

(2016/C 194/04)

1. Ladata de 25 mai 2016, Comisia Europeand a primit, in temeiul articolului 4 din Regulamentul (CE) nr. 139/2004
al Consiliului ('), o notificare a unei concentrdri propuse prin care intreprinderea Advent International Corporation
(,AIC”, SUA) dobandeste, in sensul articolului 3 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul privind concentririle econo-
mice, controlul asupra intregii intreprinderi Nuplex Industries Ltd. (,Nuplex”, Noua Zeelandd), prin achizitionare de
actiuni.

2. Activititile economice ale intreprinderilor respective sunt:

— in cazul intreprinderii Advent: investitii la nivel mondial in societdti necotate. Aceastd intreprindere controleazd,
printre alte societdti, Allnex Belgium S.A., care este producitor la nivel mondial de rdsini pentru substante de acope-
rire industriale;

— in cazul intreprinderii Nuplex: producitor la nivel mondial de rdsini pentru substante de acoperire industriale.

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

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

Observatiile trebuie primite de citre Comisia Europeand in termen de cel mult 10 zile de la data publicirii prezentei.
Observatiile pot fi trimise Comisiei Europene, cu numdrul de referintd M.8019 — Advent International/Nuplex Indus-
tries, prin fax (+32 22964301), prin e-mail, la adresa COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu, sau prin postd, la urma-
toarea 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”).


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

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri in temeiul 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

(2016/C 194/05)

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

DOCUMENT UNIC
,STAJERSKI HMEL)J”
Nr. UE: SI-PGI-0005-01191 - 10.1.2014
DOP ( ) IGP (X)
1. Denumire (denumiri)
,Stajerski hmelj”
2. Statul membru sau tara tertd
Slovenia
3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tipul de produs
Clasa 1.8. Alte produse din anexa I la tratat (condimente etc.)
3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Hameiul este o plantd erbacee perend agititoare. Este o plantd dioicd, ceea ce inseamnd ¢ un singur specimen va
avea doar inflorescente femele sau doar inflorescente mascule. Numai inflorescentele femele sunt de interes econo-
mic, deoarece conurile de hamei se dezvoltd doar pe plantele femele.

,Stajerski hmelj” se distinge prin aroma sa find de hamei, cu note de iarbi, de fructe sau florale. ,Stajerski hmelj”
include soiurile slovene de hamei cuprinse in lista nationald a soiurilor, in special Savinjski Golding, Aurora, Atlas,
Ahil, Apolon, Bobek, Buket, Blisk, Celeia, Cekin, Cicero, Cerera, Dana, Styrian Gold, Styrian Eureka si Styrian Eagle.
Cele mai cultivate soiuri sunt Aurora, Bobek, Celeia si Savinjski Golding, in timp ce soiurile mai noi, Dana si
Styrian Gold, reprezintd sunt cultivate intr-o misurd mult mai micd. Soiurile sunt clasificate ca hamei cu aromd
find §i hamei aromat (Aurora, Bobek, Celeia, Savinjski Golding), precum si hamei amdrui (Dana).

In fiecare an, Institutul sloven pentru cercetarea hameiului si fabricarea berii (IHPS) stabileste continutul mediu si
compozitia uleiurilor esentiale din conurile de hamei proaspidt culese si uscate, cultivate in aria geograficd a IGP.
Media pe 10 ani (2005-2014) pentru Aurora, soiul cel mai popular, a fost de 1,4 ml de uleiuri esentiale la 100 g
de conuri de hamei uscate, cu un procentaj relativ de farnesen de 6,1 % si un procentaj relativ de linalol de 0,8 %.
Raportul dintre alfa-humulen si beta-cariofilen a fost de 3,1. Media pe 10 ani (2005-2014) pentru Savinjski Gol-
ding, soiul cel mai popular, a fost de 1,1 ml de uleiuri esentiale la 100 g de conuri de hamei uscate, cu un procen-
taj relativ de farnesen de 6,0 % si un procentaj relativ de linalol de 0,5% Raportul dintre alfa-humulen si beta-
cariofilen a fost de 2,9.

Continutul minim de uleiuri esentiale in cazul ,Stajerski hmelj” este de 0,5 ml la 100 g de conuri de hamei uscate.

Inregistrarea denumirii ,Stajerski hmelj” se referd la conurile de hamei uscate si la produsele obtinute din acestea
sub formd de granule de hamei si extracte de hamei. Toate produsele sunt obtinute din conuri de hamei uscate.
Produsele conventionale din hamei includ granule de tip 90, granule de tip 45 imbogitite cu lupulind, precum si
extractul de hamei obtinut cu ajutorul CO, sau al etanolului.

Granulele de tip 90 sunt obtinute prin micinarea hameiului si transformarea acestuia in granule prin presarea intr-
o matritd. Granulele de tip 45 sunt obtinute prin micinarea hameiului uscat congelat care a fost anterior cernut
pentru a elimina pdrtile de con care nu contin lupulina.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)
3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Toate etapele de productie a ,Stajerski hmelj”, inclusiv uscarea conurilor de hamei, trebuie s aibi loc in aria geo-
graficd delimitatd.

Granulele si extractele se pot produce si in afara ariei geografice delimitate. In cadrul productiei de granule sau de
extract, nu se poate adduga nicio substantd conurilor de hamei uscate.

3.5. Norme specifice privind felierea, rizuirea, ambalarea etc. a produsului la care se referd denumirea inregistratd
3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd
,Stajerski hmelj” se eticheteazd cu un logo comun pentru ,Stajerski hmel;”.

\AN 4
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o

4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria geograficd pentru IGP se intinde la frontiera de vest a regiunii Stajerska si continud la sud-vest si la sud de-a
lungul raului Sava. La sud-vest, aria este delimitatd de frontiera de stat cu Republica Croatia, la est de rdul Mura si
la nord de frontiera de stat cu Austria.

5. Legdtura cu aria geografici

In urmd cu mai multe secole, conditiile pedologice si climatice favorabile au permis dezvoltarea productiei de
hamei in aria geograficd, contribuind in acelasi timp considerabil la calitatea superioard a ,Stajerski hmelj” si, prin
urmare, la reputatia si renumele siu la nivel international.

Mai multe rauri (Savinja, Mislinja, Drava si Mura) curg prin aria geografici de productie a ,Stajerski hmelj” si au
o influentd semnificativd asupra cresterii si dezvoltarii plantelor si asupra calitdtii produsului. Solul predominant pe
terasele fluviale ale acestor rauri este eutricambisol peste un substrat de nisip §i de pietris mediu-adanc pani la
adanc, aceste terase fiind clasificate ca soluri cambice. Aceste soluri se preteazd cel mai bine la productia de hamei.
Temperatura reprezintd, de asemenea, un factor major care influenteazd ritmul de crestere si de dezvoltare al plan-
telor de hamei. Hameiul creste cel mai bine la temperaturi cuprinse intre 15 °C si 18 °C. Intreaga zond geografici in
care este produs hameiul beneficiazi de acest interval optim de temperaturd. In timpul cresterii, hameiul are nevoie
de un nivel de precipitatii cuprins intre 500 mm si 600 mm. In timpul perioadei de vegetatie (aprilie-septembrie),
in aria geograficd se inregistreazd o medie de 690 mm de precipitatii.

Aria geografici specificatd are o mare influentd asupra productiei de hamei, deoarece clima, solul si traditia deter-
mini impreund calitatea si, prin urmare, notorietatea ,Stajerski hmelj”. Influenta ariei geografice este demonstrati
prin studiul de caz Savinjski Golding. Soiul englezesc de hamei Fuggle a fost adus din Anglia la sfarsitul secolului al
19-lea. Dupd 1926, cand soiuri mai sensibile au fost distruse de mand, ecotipul soiului Fuggle, Savinjski Golding,
a castigat teren. Desi Savinjski Golding apartine din punct de vedere genetic grupului Fuggle, calitatea uleiurilor sale
esentiale diferd de cele ale soiurilor Fuggle. Acest lucru este rezultatul unor influente ale ariei geografice de pro-
ductie, care se regdsesc in compozitia si calitatea uleiurilor (Joh. Barth & Sohn GmbH). O comparatie a diferitelor
uleiuri volatile din mai multe probe prelevate de la cele doud soiuri indicd faptul ci Savinjski Golding prezintd
o valoare maxima mai scizutd de beta-cariofilen, conferindu-i o valoare maximi mai mare a raportului dintre alfa-
humulen si beta-cariofilen. Raportul dintre alfa-humulen si beta-cariofilen este unul dintre principalii indicatori de
calitate pentru aroma hameijului. Valorile maxime de farnesen si linalol — doi indicatori suplimentari ai unei arome
fine a hameiului — sunt mai mari la probele de Savinjski Golding decit la cele de Fuggle (astfel cum o confirma
numeroase constatiri pe parcursul celor 60 de ani de activitate a Institutului sloven pentru cercetarea hameiului si
fabricarea berii). Tocmai acest soi, Savinjski Golding, este cel care a conferit ,Stajerski hmelj” (Styrian hops) reputatia
sa in domeniu la nivel mondial.

,Stajerski hmelj” este utilizat aproape in intregime (99 %) la fabricarea berii, dindu-i berii amareala sa caracteristicd,
precum si aroma provenitd de la substantele amare si de la uleiurile esentiale din hamei. Hameiul ,Stajerski hmelj”
este cunoscut in toatd lumea pentru aroma sa rafinatd si prezintd un continut ridicat de uleiuri esentiale, in unele
cazuri peste 4,0 ml/100 g de conuri uscate.
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Calitatea, reprezentatd de continutul ridicat de acizi alfa sau de uleiuri esentiale, de uniformitatea si de stabilitatea
produsului, a fost imbundtatitd in continuare printr-o incrucisare selectiva, care a dus la dezvoltarea a noi soiuri de
hamei slovene. Continutul mai mare de acid alfa si de uleiuri esentiale se regdseste in toate tipurile de produs. Soiul
Savinjski Golding a fost urmat de noi soiuri locale slovene, care pistreazd plicuta aromd de hamei caracteristica,
prezentand o varietate de note de fructe si florale. Aceste soiuri beneficiazd de o buni reputatie, unica in intreaga

lume, si oferd berii 0 amdreald plicutd si echilibratd, dar si 0 aroma de inaltd calitate.

Cultivarea plantelor pornind de la un material siditor de inaltd calitate si de la plante mami indemne de virusi si
viroizi are, de asemenea, un impact asupra calitdtii hameiului produs.

Slovenia are o lungd traditie de cultivare a hameiului si existd mentiuni referitoare la folosirea hameiului la fabrica-
rea berii datdnd incd din jurul anului 1160, inscrise in registrul funciar al conacului Skofja Loka, care apartinea
arhiepiscopiei Freising. Productia de hamei a inceput sd se dezvolte mai intens dupa 1870.

In 1852, instructiuni detaliate privind hameiul, intitulate Priporocilo hmelja (Recomandari despre hamei), au fost
publicate in limba slovend in ziarul Novice kmetijskih, obertnijskih in narodnih reci (Dr. Janez Bleiweiss, 15 februarie
1852).

,Stajerski hmelj” a fost mentionat in 1883 in analele Gospodarska priloga ale asociatiei economice din Stiria din
12 august 1883, care afirmi cd ,Stajerski hmelj” a fost cel mai timpuriu soi comercializat in Nuremberg in 1881
si 1882.

Editia din 24 septembrie 1929 a ziarului Jutro a raportat cd, la 20 septembrie 1929, pe piata din Strasbourg,
,Stajerski hmelj” costa de doud ori mai mult decat cele mai bune soiuri din Alsacia, ceea ce inseamnd ci produsul
incepuse deja sd 1si castige reputatia binemeritata.

In afara Sloveniei, ,Stajerski hmelj” este recunoscut si apreciat mai ales sub denumirea sa in limba englezd, Styrian
hops.

Ecomuzeul din Zalec, dedicat cultivirii hameiului si industriei de fabricare a berii, pistreazd o brosurd intitulatd
Styrian Hops, care a fost tipdritd in Regatul Iugoslaviei (1929-1945). Potrivit acestei brosuri, in Iugoslavia nu se
consuma mult ,Stajerski hmelj”, asadar cea mai mare parte a productiei se exporta citre Regatul Unit, SUA,
Canada, Belgia, Franta si Extremul Orient. De asemenea, in brosurd cumpdritorul este atentionat in mod expres si
caute anumite etichete sau certificate atunci cand cumpara ,Stajerski hmelj”, pentru a evita cumpirarea unor pro-

duse contraficute.

Astizi, ,Stajerski hmelj”, comercializat sub denumirea de Styrian hops, este cunoscut in toate fabricile mari de bere,
dar si in numeroase fabrici mai mici din intreaga lume. ,Stajerski hmelj” este foarte apreciat si este cotat ca avand
cea mai inaltd calitate la expozitii internationale si la degustdrile organizate de specialisti renumiti in domeniul
berii.

Datoritd calititii superioare a ,Stajerski hmelj”, numerosi clienti mizeazi pe produsele fabricate din ,Stajerski
hmelj”, care sunt indispensabile procesului de fabricare a berii. Comertul cu hamei din Slovenia este orientat foarte
mult citre export, peste 95 % din productie fiind destinatd exportului de multi ani incoace.

Reputatia ,Stajerski hmelj” s-a mentinut pand in ziua de azi, datorandu-se partial traditionalelor sirbatori ale hameiu-
lui, cum ar fi festivalul cultivatorilor de hamei, care are loc in august in Braslovce (Praznik hmeljarjev v Braslovcah), dar si
sirbdtorii cultivatorilor de hamei (Hmeljarski likof), ce are loc la inceputul lunii octombrie in Zalec, precum si alegerii
anuale a printului si printesei hameiului. Cu cativa ani in urmi, s-a deschis in Zalec ecomuzeul dedicat cultivirii hamei-
ului si industriei de fabricare a berii, cu accent pe traditia de cultivare a hameiului in Slovenia.

Reputatia de care se bucurd ,Stajerski hmelj” in prezent este atestati de o varietate de surse (cirti, pagini web,
emisiuni, etc.), toate acestea punand accentul pe calitatea si notorietatea ,Stajerski hmelj” (de exemplu, Slohops,
A small flower is a big industry for a Slovenian valley, 7.8.2015, Ljubljana, pagina web a RTV Slovenia).

In cartea sa, World Beer (Dorling Kindersley, 2013, Londra, Regatul Unit), autorul Tim Hampson afirmi c& ,Stajerski
hmelj” este ingredientul care conferd berii Greene King IPA aromele de portocale si de grepfrut. Acelasi autor preci-
zeazd in alt volum, The Beer Book (Dorling Kindersley, 2008, 2015), cd ,Stajerski hmelj” este sotul utilizat de fabrica
de bere Lion Brewery din Sri Lanka.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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

http:/[www.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/podrocja/Kmetijstvo/zascita_kmetijskih_pridelkov_zivil/
SPEC_HMELJ_25_3_2016.pdf


http://www.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/podrocja/Kmetijstvo/zascita_kmetijskih_pridelkov_zivil/SPEC_HMELJ_25_3_2016.pdf
http://www.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/podrocja/Kmetijstvo/zascita_kmetijskih_pridelkov_zivil/SPEC_HMELJ_25_3_2016.pdf
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Publicare a unei cereri de aprobare a unei modificiri minore in conformitate cu articolul 53
alineatul (2) al doilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si
al Consiliului

(2016/C 194/06)

Comisia Europeand a aprobat prezenta modificare minord in temeiul articolului 6 alineatul (2) al treilea paragraf din
Regulamentul delegat (UE) nr. 664/2014 al Comisiei (!).

CERERE DE APROBARE A UNEI MODIFICARI MINORE

Cerere de aprobare a unei modificiri minore in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al doilea paragraf din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (3).

,HOLLANDSE MAATJESHARING”|,HOLLANDSE NIEUWE”|, HOLLANDISCHER MATJES”
Nr. UE: TSG-NL-02121 - 19.2.2016
DOP ( ) IGP ( ) STG (X)

1. Grupul solicitant si interesul legitim

Denumire: Nederlandse Haringgroothandelsvereniging
Adresa: Vissershavenweg 27

2583 DJ Scheveningen

NEDERLAND

Numdr de telefon: +31 703549090
e-mail: info@dulk.nl

,Nederlandse Haringgroothandelsvereniging” este deja recunoscutd de autoritdtile nationale §i de Comisie ca ,grup”
in sensul Regulamentului (UE) nr. 1151/2012. Avaind in vedere cerintele asociate caracterului specific al ,grupului”,
aceastd recunoastere implicd deja faptul ci ,Nederlandse Haringgroothandelsvereniging” detine un interes legitim in
legdturd cu cererea in cauzd. Trebuie mentionat si faptul cd ,Nederlandse Haringgroothandelsvereniging” a actionat
deja pe langd autoritdtile nationale in calitate de reprezentant al intereselor comertului angro cu ,Nederlandse
Haring”.

2. Statul membru sau tara tertd
Tarile de Jos
3.  Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii (modificarilor):

— [ Descrierea produsului

— [ Dovada originii

— [ Metoda de productie

— [ Legatura

— [ Etichetarea

— [X Altele: punctul 3.2 Denumirea — descrierea

4. Tipul modificirii (modificirilor)

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

— [ Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate, care trebuie considerati minord in
conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 si care
impune modificarea documentului unic publicat.

— [0 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 trebuie consideratd minord in conformitate cu
articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

— X Modificare a caietului de sarcini al unei STG inregistrate care trebuie consideratd minord in conformitate cu

articolul 53 alineatul (2) al patrulea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

() JOL179,19.6.2014, p. 17.
() JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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5. Modificare (modificdri)

Din cauza unei omisiuni din cererea initiald, perioada de comercializare a ,Hollandse nieuwe” nu este conforma cu
legislatia nationald.

Din acest motiv, la punctul 3: ,Motive pentru inregistrare”, la punctul 3.2: ,Denumirea”, descrierea utilizdrii terme-
nului ,Hollandse nieuwe” se modificd dupd cum urmeaza:

(textul anterior)

Termenul ,Hollandse Nieuwe” este un concept in Tdrile de Jos, o denumire veche traditionald care poate fi folositd
numai pentru produsul traditional capturat §i comercializat in perioada 1 mai-31 august, inclusiv, a anului calenda-
ristic in curs.

(textul nou)

Termenul ,Hollandse Nieuwe” este un concept in Tdrile de Jos, o denumire veche traditionald care poate fi folositd
numai pentru produsul traditional care este capturat in perioada 1 mai-31 august, inclusiv, a anului calendaristic in
curs si a cdrui comercializare sub aceastd denumire este permisd in perioada 1 mai-30 septembrie, inclusiv,
a aceluiasi an calendaristic.

Motivul pentru care solicitim aceastd modificare atit de repede dupd publicarea in Jurnalul Oficial al Uniunii Euro-
pene din 1 octombrie 2015 este acela cd dorim ca legislatia nationald si dosarul STG ,Hollandse maatjesharing”|
,Hollandse Nieuwe”|,Hollandischer Matjes” sa fie aliniate inainte de urmadtorul sezon de pescuit.

CAIETUL DE SARCINI AL UNEI SPECIALITATI TRADITIONALE GARANTATE
~HOLLANDSE MAATJESHARING”|,,HOLLANDSE NIEUWE”|,HOLLANDISCHER MATJES”
Nr. UE: TSG-NL-02121 - 19.2.2016
»Tdrile de Jos”

1. Denumirea propusi/denumirile propuse pentru inregistrare

Se solicita inregistrarea denumirilor: ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”

Se solicitd, in acelasi timp, inregistrarea denumirii ,Hollandischer Matjes”, in limba germana.
2. Tip de produs

Clasa 1.7. Pesti, moluste, crustacee proaspete si produse derivate
3. Motive pentru inregistrare
3.1. Produsul:

— rezultd in urma unui mod de productie sau de prelucrare sau a unei compozitii care corespunde practicii
traditionale pentru produsul sau alimentul respectiv;

— [ este produs din materii prime sau ingrediente care sunt cele utilizate in mod traditional.
3.2. Denumirea:

— [ este utilizatd in mod traditional pentru a desemna produsul specific;
— O trimite la caracterul traditional sau la specificitatea produsului.

Denumirea ,Hollandse maatjesharing” este consideratd o denumire comund care desemneazd produsul traditional
pescuit in perioada 1 mai-31 august, inclusiv, care este sezonul de pescuit. ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandis-
cher Matjes” poate fi comercializat sub aceastd denumire atat inainte, cat si dupd data de 31 august a sezonului de
pescuit.

Termenul ,Hollandse Nieuwe” este un concept in Térile de Jos, o denumire veche traditionald care poate fi folosita
numai pentru produsul traditional care este capturat in perioada 1 mai-31 august, inclusiv, a anului calendaristic in
curs §i a cirui comercializare sub aceastd denumire este permisi in perioada 1 mai-30 septembrie, inclusiv,
a aceluiasi an calendaristic.

Denumirile exprimd caracterul specific al produsului. Denumirile se folosesc pentru heringii tineri care, de secole
intregi, sunt eviscerati sau li se inldturd capul conform metodei traditionale neerlandeze, fiind apoi saramurati sau
sdrati uscat si care pot fi consumati dupd o maturare enzimatici naturald. Termenul ,hering tanir” (,maatjesha-
ring”) trimite la stadiul biologic in care se afld heringul si este heringul capturat in perioada 1 mai-31 august,
inclusiv, a anului calendaristic in curs. Termenul ,maatje” este o alterare a termenului ,maagdje” (,virgin”): in
momentul capturdrii, acest hering incd nu a produs din nou icre si lapti. Termenul ,hering tdndr” (,maatjesharing”)
in sine trimite, asadar, numai la materia primd. Termenul ,Hollandse” face referire la metoda traditionald de pro-
ductie care i este asociatd. Intr-adevdr, heringii tineri pot fi prelucrati si prin alte metode.
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4. Descriere

4.1. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1, inclusiv principalele caracteristici fizice, chimice,
microbiologice sau organoleptice ale produsului, care demonstreazd caracterul specific al acestuia [articolul 7 alineatul (2) din
prezentul regulament]

,2Hollandse maatjesharing” este denumirea care se aplici unui hering (Clupea harengus) care are cel putin trei ani.
Acest hering este un peste subtire, destul de mic, cu o inotdtoare scurtd pe spatele de un albastru viu. Oasele herin-
gului sunt moi. Heringul tandr are, de asemenea, urmdtoarele caracteristici:

— organe de reproducere de mici dimensiuni (indltime de 3-8 mm);

— prezenta laptilor sau a icrelor nu poate fi observatd cu ochiul liber;

— ovare de culoare rosu aprins; testicule de culoare rosiatici/gri;

— stratul de grisime este de culoare albd translucidd;

— carnea pestelui este alb3;

— aroma este proaspitd, siratd si de produs mai mult sau mai putin maturat;
— consistenta cdrnii de peste este moale si grasd;

— gustul este cremos, usor sirat si catifelat.

Specificitatea

Specificitatea produsului ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”/,Hollandischer Matjes” este legatd de o serie
de trisituri caracteristice acestui produs, si anume:

— caracterul specific al heringului tinir folosit ca materie primd;
— metoda traditionald neerlandezi de eviscerare sau inldturare a capului, saramurare si maturare.

Caracteristicile speciale ale ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”|,Hollindischer Matjes” se obtin datorita
combinatiei dintre heringul tandr folosit si metoda traditionald de prelucrare.

,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”|,Hollindischer Matjes” se deosebeste de heringul afumat (bokking),
care este preparat dintr-un hering intreg cu lapti sau icre i care ulterior este afumat si sirat. Heringul afumat
(bokking) este saramurat sau sirat si apoi uscat prin afumare. Dupd aceea, heringul este afumat la o temperaturd de
maximum 25 de grade, in timp ce, pentru prepararea ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”/,Hollandischer
Matjes”, heringului i se indepirteazd capul sau este eviscerat si apoi pus in saramurd §i congelat. Laptii si icrele
heringului afumat sunt o veritabild delicatesd pentru cunoscitori. Heringul tanir utilizat pentru ,Hollandse maatjes-
haring”/,Hollandse Nieuwe”/,Hollindischer Matjes” nu are un continut substantial de lapti sau icre.

,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”[,Holldndischer Matjes” se deosebeste de rulourile de hering marinate
(zure haring sau rolmops) intrucat acestea se produc din heringul care s-a imperecheat (jjle haring), a depus lapti sau
icre si este prea slab pentru a fi transformat in ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”[,Hollindischer Mat-
jes”. Un rulou de hering (rolmops) este un rulou de hering filetat, marinat, care are in interior un castravecior murat
si cepe mici. O scobitoare tine compozitia impreuna.

4.2. Descrierea metodei de productie a produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1, metodd pe care producdtorii trebuie
sd o urmeze, inclusiv, dacd este cazul, natura si caracteristicile materiilor prime sau ale ingredientelor utilizate, precum si
metoda de preparare a produsului [articolul 7 alineatul (2) din prezentul regulament]

,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”|,Hollindischer Matjes” astfel cum este descris la punctul 4.1 este
capturat la inceputul sezonului de pescuit (din luna mai pand in luna august, inclusiv) si este prelucrat conform
metodelor prezentate in continuare.

Selectarea heringilor tineri

Dupi capturd, heringul este controlat pentru a se asigura ci acesta detine caracteristicile enumerate la punctul 4.1
Dupd aceea, se controleazd cd stratul de grisime este de culoare albi translucidd. Pentru a se putea verifica culoarea
organelor de reproducere, heringul trebuie sectionat.

Dacd mostra nu este caracterizatd de suficiente trasituri specifice pentru a fi calificatd drept hering tandr, atunci
heringul respectiv este folosit in alt scop.

Procesul de prelucrare

Tntregul proces de prelucrare, care include eviscerarea, saramurarea si maturarea, se face conform retetei
traditionale neerlandeze:

Dupi capturare, heringul tandr trebuie eviscerat sau trebuie si i se inldture capul fie la bord, fie la tdrm.
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Prin eviscerare se elimind branhiile si o parte din organele interne, cu exceptia pancreasului. Procesul de eviscerare
se realizeazd din ce in ce mai frecvent in mod automatizat, insd este posibild incd eviscerarea cu ajutorul unui cutit
special. Astfel, pestele se poate goli bine de singe, ceea ce conferd cdrnii culoarea albd. Pancreasul produce
o0 enzimd care favorizeazd digestia la hering. Dupd moartea pestelui, enzima modificd proteinele din peste, avand
loc, in acest mod, maturarea enzimaticd a ,Hollandse maatjesharing”, care 1i asigurd produsului gustul, aroma si
textura caracteristice. Maturarea este transformarea autoliticd datoratd enzimelor pancreatice a cirnii grase de peste,

inldturarea capului producand acelasi rezultat. Prin aceasta se taie tot capul, in timp ce la eviscerare capul heringu-
lui rimane atasat de corp.

In ceea ce priveste procesul de maturare, ambele tehnici dau rezultate la fel de bune.

Procesul de maturare

Heringul eviscerat sau cdruia i s-a inldturat capul se matureazd in saramurd, proces care poate avea loc in urmdtoa-
rele moduri:

— impréstiind sare uscatd pe hering, umiditatea si singele sunt absorbite si se formeaza astfel o saramuri naturali.

— sarea se dizolvd in apd, formandu-se saramura in care se agazd apoi heringul. Pentru dizolvarea sirii se poate
folosi si apd de mare cu sare adiugati.

Nu existd cerinte speciale referitoare la tipul de sare folosit. Cu saramurarea incepe procesul de maturare. Pentru
obtinerea produsului final, heringii tineri, in functie de dimensiune, greutate si continutul de grisime, se matureazd
intre 4 ore si 4 zile in butoaie, gileti sau cuve umplute cu saramurd, in functie de preferintele pietei de desfacere,
fiind de la sine inteles cd un hering mare este pastrat mai mult timp in solutia de saramurd decit un hering mic.
Sarea opreste maturarea, ceea ce face ca ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”/,Hollindischer Matjes” sd
poatd fi conservat mai mult timp fdr a i se modifica trdsiturile (gustul).

Existd trei metode de prelucrare diferite:

1. Metoda de eviscerare pe mare, prin care heringului i se inldturd capul pe mare si este saramurat/sdrat pentru ca
perioada de maturare sd poatd incepe imediat. Heringul este apoi congelat.

2. Metoda de eviscerare la tirm, prin care heringul este pus sd se rdceascd in apd de mare imediat dupd capturare,
fiind apoi transportat la tdrm, eviscerat/inldturdndu-i-se capul si fiind pus in saramurd/sirat, maturat si congelat.

3. Heringul este mai intai congelat (fird a fi prelucrat sau sortat in vreun fel) si decongelat mai apoi la tirm pentru
a putea fi eviscerat/a i se putea inldtura capul, dupd care are loc saramurarea sau sdrarea uscatd §i incepe peri-
oada de maturare.

Toate metodele duc la obtinerea unui produs ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”[,Hollindischer Matjes”
de calitate.

Congelarea heringului este obligatorie in temeiul Regulamentului (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European si al
Consiliului ().

,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”|,Hollandischer Matjes” se poate comercializa atét filetat, cat si nefile-
tat si poate fi filetat manual sau automatizat dupd un proces de maturare cu o duratd de 1-7 zile la o temperaturd
de 0-4°C. In cazul produselor eviscerate, procesul de maturare poate avea loc inainte si/sau dupd procesul de
congelare.

Controlul

Controlul traditional al ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”/,Hollindischer Matjes” (maturat) efectuat de
comerciantii de peste presupune urmdtoarele:

1. Mirosirea ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”/,Hollindischer Matjes” (cel mai adesea in gileat).
Mirosul trebuie s fie proaspit, nu de stricat si rinced.

2. Saramura trebuie si fie corespunzdtoare din punctul de vedere al culorii si limpezimii si trebuie gustati. Sarea si
maturarea trebuie sd dezvolte un miros pldcut, nu de stricat.

() JOL 139, 30.4.2004, p. 55.
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3. Atingerea ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse Nieuwe”|,Hollindischer Matjes” se face luind heringul in méani
si plimbandu-l printre degete. Heringul trebuie si aibd o structurd ferma si in acelasi timp s fie moale.

4. Trebuie sd se umble cu grijd in gdleatd, iar unul-doud exemplare trebuie evaluate prin filetare. Continutul stoma-
cului este analizat, cdutandu-se urme de plancton, iar stratul de grdsime de sub piele trebuie controlat.

In mod traditional, controlarea noii capturi trebuie sd se faci in mod demonstrativ inaintea licitirii primului
butoias, insd fiecare comerciant de peste isi controleazd incd in acelasi mod ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse
Nieuwe”[,Hollandischer Matjes” achizitionat.

Se efectueazd apoi un control prin esantionare prin care se verifici:

1. Utilizarea corectd a termenului.

2. Data capturdrii, din mai pand in august, inclusiv.

3. Dacid produsul este eviscerat/i s-a inldturat capul si este saramurat si maturat.

4.3. Descrierea principalelor elemente care conferd caracterul traditional al produsului [articolul 7 alineatul (2) din prezentul
regulament]

Metoda de productie traditionalad

Istoricii incd mai dezbat dacd lui Willem Beukelzoon din Biervliet 1i revine onoarea de a fi descoperit metoda de
eviscerare a heringului. Wierda, un istoric care a scris o carte despre descoperiri si descoperitori considerd ci da:

,Obiceiul de a sira heringul si alte feluri de peste a fost descoperit abia acum 300 de ani, de citre un pescar,
Willem Beukelsen din Biervliet, [...] un sat situat in partea de uscat a Flandrei. El a fost cel care a eviscerat pentru
prima oard heringi, sirdndu-i si punindu-i in butoaie pentru a-i putea debarca. A murit in 1397 si si-a pus pe
blazon doui cutite de eviscerare. Se bucurd de o mare reputatie, iar locuitorii aratd si acum mormantul siu. Impa-
ratul Carol V, cdruia nu-i displicea heringul, [...] a onorat memoria acestui om, astfel incat in anul 1556,
impreund cu sora sa Maria, Regina Ungariei, si cu Regina Frantei, a venit la Biervliet si a vizitat mormantul siu,
rugandu-se pentru mantuirea sufletului acestuia.” (Wierda, Naauwkeurige Verhandelinge van de eerste Uytvindingen en
Uytvinders, 1733)

Nu conteazd nici dacd Beukelzoon a fost sau nu descoperitorul eviscerdrii heringului, nici dacd aceastd metodi
a fost descoperitd separat in mai multe locuri de oameni diferiti. In acele vremuri, nu se stia nimic despre efectele
enzimelor, astfel incat nu se constientiza valoarea descoperirii. Inainte, eviscerarea avea loc in principal la tirm
(A. de Boer, W. Klootwijk. Haring en zijn maatjes, 2004).

Regiunea danezd Schonen detinea initial, in Evul Mediu, suprematia in domeniul pescuitului de hering. Anul 1384
a marcat de fapt un moment de cotiturd in istoria heringului. De Ziua Hansei, celebratd anual, orasele membre ale
Hansei nu mai aveau voie sd mai presteze servicii pentru navele de pescuit neerlandeze. Consecinta interdictiei
a fost cd succesul pescuitului de hering s-a mutat in ,Olanda”. Pescarilor neerlandezi de hering, care nu mai erau
bineveniti in Schonen, dar nici in Anglia, nu le rimanea decat si prelucreze heringul la bord, pe mare. Neerlandezii
au perfectionat in acest fel calitatea care, in cele din urmd, a depdsit-o pe cea a heringului din Schonen:

,Se pare cd faptul cd neerlandezii au fost fortati de imprejurdri si curete si sd sireze heringul la bord imediat dupa
capturare a ameliorat in mod vizibil calitatea si durata de conservare.” (Stam, Haring een liefdesgeschiedenis, 2011)

Stam a subliniat in cartea sa importanta sirdrii. Sarea are un efect de stopare a cresterii bateriilor si joacd un rol
important in conservarea heringului. Datoritd sirdrii, navele puteau rimane mai mult timp pe mare fird ca produ-
sele sd se strice. ,Curdtarea” sau eviscerarea este cea care conferd, pand la urmd, unicitate produsului ,Hollandse
maatjesharing”[,Hollandse Nieuwe”|,Holldndischer Matjes”. Prin termenul kaak se intelege si branhie, iar ,eviscerare”
inseamnd procesul de inliturare a organelor interne. Ceea ce caracterizeazd eviscerarea este faptul cd organele
interne nu sunt eliminate complet, asa cum se intdmpla la ,golire”. Diferenta este majord: in cazul ,Hollandse maat-
jesharing”/,Hollandse Nieuwe”|,Holldndischer Matjes”, esential este sd se pastreze pancreasul. Aceastd glandd diges-
tivd contine enzime care descompun proteinele, ceea ce favorizeazd maturarea cirnii de peste. Primdvara, heringii
tineri contin foarte multe enzime. Descoperirea eviscerdrii, in combinatie cu sarea, a ficut ca navele si poatd fi
facute mai mari si sd ajungd in zone de pescuit mai indepirtate. A fost astfel posibil sd se captureze si si se debarce
mai mult peste. Aceastd schimbare de scard a dus la o mai mare prosperitate (Stam, 2011).
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Faima neerlandezilor in domeniul pescuitului de hering s-a datorat mutdrii procesului de eviscerare de la tdrm pe
mare ca urmare a interdictiei din 1384. Atunci cind pescarii neerlandezi nu au mai fost bineveniti in Schonen,
acestia au inceput sd eviscereze pe mare heringul, care era apoi sirat in butoaie. Heringul eviscerat pe mare se
golea mai bine de singe dupa ce murea, ceea ce este un mare avantaj. Heringul care este eviscerat dupd o anumitd
perioadd de timp la tirm se goleste mai putin bine de sdnge deoarece singele este deja coagulat. Cunoscitorii
remarcd incd intotdeauna la un hering dacd a fost eviscerat pe mare sau la tdrm. Eviscerarea pe mare a heringului
a reprezentat un punct de cotiturd in istoria pescuitului de hering si acest lucru a adus Tarilor de Jos o deosebitd
faima. Incepand cu anul 1450, industria avea si se dezvolte, transformandu-se in sectorul pescuitului de hering cu
nave speciale denumite buis (buisnering), numit, din 1567, de Groote Visscherij, amplul sector comercial al pescuitului
de hering (Stam 2011). Pand in 1857, monopolul eviscerdrii a fost detinut timp de decenii intregi de Schiedam,
Vlaardingen si Maassluis, cele trei orase de pe fluviul Meuse.

Materia prima traditionald

La sfarsitul anilor 70 ai secolului trecut, s-a instituit o interdictie a pescuitului de hering in Marea Nordului ca
urmare a reducerii stocurilor. in consecinti, angrosistii din Tdrile de Jos s-au mutat in Danemarca. in Skagerrak,
danezii pescuiau un fel de hering foarte asemandtor cu heringul tindr din Marea Nordului. Eviscerarea si lisarea la
maturat le erau pe atunci incd necunoscute danezilor. Neerlandezii au aplicat in Jutland propria metodd traditionald
de prelucrare a heringului. Dupd 1983 a fost din nou autorizat pescuitul de hering in Marea Nordului la o scard
limitatd. Cu toate acestea, neerlandezii au continuat si cumpere si sd prelucreze hering danez. Acum, este acelasi
hering din Marea Nordului pe care il pescuiau inainte atat de multe nave neerlandeze. Peste ani, comerciantii neer-
landezi de hering si-au extins cAmpul de activitate pand in Norvegia si, intr-o masurd mai redus3, pani in Scotia. In
Tirile de Jos se sirbatoreste Vlaggetjesdag (Ziua steguletelor); odinioard, aceasta era ziua de dinaintea plecdrii flotei
de nave pentru pescuitul de hering. Acum se sdrbitoreste insd sosirea ,Hollandse maatjesharing”/,Hollandse
Nieuwe”[,Holldndischer Matjes”. Pentru prima datd s-a ficut publicitate pentru Vlaggetjesdag in 1947. Plecarea flo-
tei avea o semnificatie simbolicd si era o licdrire de sperantd pentru populatia nevoiasi. Sosirea ,Hollandse maatjes-
haring”/,Hollandse Nieuwe”[,Holldndischer Matjes” era sinonima cu vremuri mai bune, iar Vlaggetjesdag era simbo-
lul acestora.
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RECTIFICARI

Rectificare la actualizarea anexei II si a tabelelor 1 si 2 din anexa IIIb in ceea ce priveste valorile in
euro aplicabile in conformitate cu articolul 10a din Directiva 1999/62/CE a Parlamentului
European si a Consiliului, astfel cum a fost modificatd prin Directiva 2011/76/UE a Parlamentului
European si a Consiliului
(Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C 101 din 17 martie 2016)

(2016/C 194/07)

La pagina 1, anexa II, in tabel:

in loc de:
,maxim trei osii minim patru osii

EURO 0 1478 2478
EURO 1 1286 2145
EURO II 1119 1866
EURO III 972 1622
EURO IV si vehicule mai putin 884 1475
poluante

Lunar si saptimanal

Valorile maxime lunare si sdptimanale sunt proportionale cu durata utilizdrii infrastructurii.

Zilnic

Tariful zilnic de utilizare este acelasi pentru toate categoriile de vehicule si se ridicd la 13 EUR.”,

se citegte:
,maxim trei osii minim patru osii

EURO 0 1407 2359
EURO I 1223 2042
EURO 1I 1065 1776
EURO I1I 926 1543
EURO 1V si vehicule mai putin 842 1404
poluante

Lunar si siptimanal

Valorile maxime lunare si sdptimanale sunt proportionale cu durata utilizdrii infrastructurii.

Zilnic

Tariful zilnic este acelasi pentru toate categoriile de vehicule si se ridicd la 12 EUR.”
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La pagina 1, anexa IlIb:

@@ in loc de:

JTabelul 1

Costul poludrii atmosferice taxabil maxim

S . Drumuri suburbane Drumuri interurbane
centi/vehicul-kilometru : . . - . . -
(inclusiv autostrazi) (inclusiv autostrazi)
EURO 0 17,8 13,4
EURO I 12,2 8,9
EURO II 10,1 7,9
EURO III 7,9 6,8
EURO IV 4,5 3,5
EURO V 0 0
dupi 31 decembrie 2013
3,5 2,3
EURO VI 0 0
dupd 31 decembrie 2017
2,3 1,2
mai putin poluant decat EURO VI 0 07,
se citegte:
,Tabelul 1

Costul poludrii atmosferice taxabil maxim

S . Drumuri suburbane Drumuri interurbane
centifvehicul-kilometru . . . . . . 5
(inclusiv autostrazi) (inclusiv autostrdzi)
EURO 0 16,9 12,7
EURO I 11,7 8,5
EURO II 9,6 7,4
EURO III 7,4 6,4
EURO IV 4,3 3,2
EURO V 0 0
dupi 31 decembrie 2013
3,2 2,2
EURO VI 0 0
dupd 31 decembrie 2017
2,2 1,1
mai putin poluant decit EURO VI 0 07
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(b)  in loc de:

,Tabelul 2

Costul poludrii fonice taxabil maxim

centi/vehicul-kilometru Ziua Noaptea
Drumuri suburbane 1,22 2,23
(inclusiv autostrizi)
Drumuri interurbane 0,23 0,35,
(inclusiv autostrazi)
se citeste:

,Tabelul 2
Costul poludrii fonice taxabil maxim

centi/vehicul-kilometru Ziua Noaptea
Drumuri suburbane 1,17 2,12
(inclusiv autostrazi)
Drumuri interurbane 0,22 0,32”.

(inclusiv autostrizi)
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