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v
(Informdri)
INFORMARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE SI ORGANISMELE
UNIUNII EUROPENE
Rata de schimb a monedei euro ()
6 septembrie 2017
(2017/C 296/01)
1 euro =
Moneda Rata de schimb Moneda Rata de schimb

USD dolar american 1,1931 CAD dolar canadian 1,4787
JPY yen japonez 129,92 HKD dolar Hong Kong 9,3362
DKK  coroana danezi 74393 NZD  dolar neozeelandez 1,6528
GBP lira sterlind 0,91428 |SGD  dolar Singapore 1,6133
SEK coroana suedezi 9.5010 KRW  won sud-coreean 1353,94
CHF franc elvegian 11399 ZAR rand sud-african 15,3965

. . CNY yuan renminbi chinezesc 7,7850
ISK coroana islandeza

] HRK kuna croatd 7,4277

NOK coroana norvegiand 9,2765 o L.

c leva bulos s 19558 IDR rupia indoneziand 15902,83
BGN eva bulgareasc ’ MYR  ringgit Malaiezia 5,0570
CZK coroana cehd 26,112 PHP peso Filipine 60,908
HUF forint maghiar 306,17 RUB rubla ruseasci 68,4889
PLN  zlot polonez 42415 | THB  baht thailandez 39,563
RON  leu romdnesc nou 4,5986 BRL real brazilian 3,7145
TRY lira turceascd 4,1045 MXN peso mexican 21,2936
AUD  dolar australian 1,4961 INR rupie indiand 76,4925

(") Sursd: rata de schimb de referintd publicatd de cdtre Banca Centrald Europeand.
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DECIZIA DE PUNERE iN APLICARE A COMISIEI
din 28 august 2017

privind publicarea in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene a documentului unic mentionat la

articolul 94 alineatul (1) litera (d) din Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European

si al Consiliului, precum si a trimiterii la publicarea caietului de sarcini al unei denumiri din
sectorul vitivinicol

[Mergelland (DOP)]
(2017/C 296/02)

COMISIA EUROPEANA,
avand in vedere Tratatul privind functionarea Uniunii Europene,

avand in vedere Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17 decembrie 2013
de instituire a unei organizdri comune a pietelor produselor agricole si de abrogare a Regulamentelor (CEE) nr. 922/72,
(CEE) nr. 234(79, (CE) nr. 1037/2001 si (CE) nr. 1234/2007 ale Consiliului (), in special articolul 97 alineatul (3),

intrucat:

(1) Tdrile de Jos au depus o cerere de protectie a denumirii ,Mergelland” in conformitate cu partea II titlul II
capitolul I sectiunea 2 din Regulamentul (UE) nr. 1308/2013.

(2) In conformitate cu articolul 97 alineatul (2) din Regulamentul (UE) nr. 1308/2013, Comisia a examinat cererea si
a ajuns la concluzia cd sunt indeplinite conditiile prevdzute la articolele 93-96, la articolul 97 alineatul (1) si la
articolele 100, 101 si 102 din regulamentul mentionat.

(3) Pentru a permite prezentarea de declaratii de opozitie in conformitate cu articolul 98 din Regulamentul (UE)
nr. 1308/2013, documentul unic mentionat la articolul 94 alineatul (1) litera (d) din regulamentul citat, precum si
trimiterea la publicarea caietului de sarcini ficutd pe parcursul procedurii nationale preliminare de examinare
a cererii de protectie a denumirii ,Mergelland” ar trebui s fie publicate in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene,

DECIDE:

Articol unic

Documentul unic intocmit in conformitate cu articolul 94 alineatul (1) litera (d) din Regulamentul (UE) nr. 13082013
si trimiterea la publicarea caietului de sarcini al denumirii ,Mergelland” (DOP) sunt incluse in anexa la prezenta decizie.

In conformitate cu articolul 98 din Regulamentul (UE) nr. 1308/2013, publicarea prezentei decizii conferd dreptul de
manifestare a opozitiei fatd de protectia denumirii mentionate la primul paragraf al prezentului articol in termen de
doud luni de la data publicarii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

Adoptati la Bruxelles, 28 august 2017.

Pentru Comisie
Phil HOGAN

Membru al Comisiei

(') JOL 347,20.12.2013, p. 671.
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ANEXA

DOCUMENT UNIC
»MERGELLAND”
PDO-NL-02114
Data cererii: 26.1.2016
1. Denumirea (denumirile) propusi (propuse) pentru inregistrare
Mergelland
2. Tip de indicatie geograficd
DOP — denumire de origine protejatd
3. Categorii de produse vitivinicole
1. Vin
5. Vin spumant de calitate
4. Descrierea vinului (vinurilor)
Categoria vin 1 Vin: Auxerrois alb
Soiurile de struguri: Auxerrois
Coacere timpurie, aciditate scazutd, densitate redusd a mustului
Caracteristici organoleptice:
Culoare: galben-limoniu, strélucitoare
Gust: mere galbene coapte, pere, usoard aciditate, lejer, fructuos

Caracteristici analitice: urmdtoarele caracteristici sunt descrise utilizdnd definitiile in vigoare in reglementirile UE/
ordinele ministeriale neerlandeze:

— tiria alcoolicd totald maxima (in % din volum);

— aciditatea volatildi maxim;

— continutul maxim total de dioxid de sulf;

— continutul maxim de imbogitire si dezacidificare, sub rezerva aprobdrii, acidificare.

Densitatea minimd a mustului trebuie sd fie de 1070 g/l (70 ° Oechsle), corespunzand unei tdrii alcoolice naturale in
volum de 9 %.

Categoria vin 1 Vin: Chardonnay alb

Struguri: Chardonnay

Coacere tardivd, aciditate ridicatd, densitate ridicatd a mustului
Caracteristici organoleptice:

Culoare: galben-limoniu pand la galben-auriu

Gust: ldmaie, unt, paine prdjitd, vanilie, corp mediu

Caracteristici analitice: urmdtoarele caracteristici sunt descrise utilizdnd definitiile in vigoare in reglementarile UE/
ordinele ministeriale neerlandeze:

— tiria alcoolicd totald maxima (in % din volum);

— aciditatea volatildi maxim;

— continutul maxim total de dioxid de sulf;

— continutul maxim de imbogitire si dezacidificare, sub rezerva aprobdrii, acidificare.

Densitatea minima a mustului trebuie sd fie de 1070 g/l (70 ° Oechsle), corespunzand unei tdrii alcoolice naturale in
volum de 9 %.
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Categoria vin 1 Vin: Dornfelder rosu

Struguri: Dornfelder

Timp de coacere mediu, aciditate scizutd, densitate medie a mustului
Caracteristici organoleptice

Culoare: rogu rubiniu intens pand la violaceu

Gust: cirese, mure, boabe de soc

Caracteristici analitice: Urmdtoarele caracteristici sunt descrise utilizind definitiile in vigoare in reglementirile UE/
ordinele ministeriale neerlandeze:

— tdria alcoolicd totald maxima (in % din volum);

— aciditatea volatild maxim;

— continutul maxim total de dioxid de sulf;

— continutul maxim de imbogitire si dezacidificare, sub rezerva aprobdrii, acidificare.

Densitatea minima a mustului trebuie si fie de 1070 g/l (70 ° Oechsle), corespunzand unei tdrii alcoolice naturale in
volum de 9 %.

Categoria vin 1 Vin: Gewiirztraminer alb

Struguri: Gewiirztraminer

Timp de coacere mediu, aciditate scizutd, densitate ridicatd a mustului
Caracteristici organoleptice:

Culoare: galben-limoniu, strilucitoare

Gust: fructe exotice (de exemplu, litchi), flori, citrice, mirodenii

Caracteristici analitice: Urmditoarele caracteristici sunt descrise utilizind definitiile in vigoare in reglementirile UE/
ordinele ministeriale neerlandeze:

— tiria alcoolicd totald maximi;

— aciditatea volatild maxim;

— continutul maxim total de dioxid de sulf;

— continutul maxim de imbogitire si dezacidificare, sub rezerva aprobdrii, acidificare.

Densitatea minimd a mustului trebuie sd fie de 1070 g/l (70 ° Oechsle), corespunzand unei tdrii alcoolice naturale in
volum de 9 %.

Categoria vin 1 Vin: Rivaner alb/Miiller-Thurgau

Struguri: Rivaner/Miller-Thurgau

Coacere foarte timpurie, aciditate scdzutd, densitate redusd a mustului
Caracteristici organoleptice:

Culoare: galben-limoniu, strilucitoare

Gust: mere, fructe simburoase, muscat

Caracteristici analitice: Urmditoarele caracteristici sunt descrise utilizind definitiile in vigoare in reglementirile UE/
ordinele ministeriale neerlandeze:

— tdria alcoolicd totald maxima (in % din volum);

— aciditatea volatild maxim;

— continutul maxim total de dioxid de sulf;

— continutul maxim de imbogitire si dezacidificare, sub rezerva aprobdrii, acidificare.

Densitatea minimd a mustului trebuie si fie de 1070 g/l (70 ° Oechsle), corespunzand unei tirii alcoolice naturale in
volum de 9 %.
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Categoria vin 1 Vin: Pinot Blanc alb

Struguri: Pinot Blanc

Coacere semitardiva, aciditate medie, densitate ridicatd a mustului, randament mediu
Caracteristici organoleptice:

Culoare: galben-limoniu, strélucitoare

Gust: fructe galbene, pere, pepeni galbeni, tei

Caracteristici analitice: Urmditoarele caracteristici sunt descrise utilizind definitiile in vigoare in reglementirile UE/
ordinele ministeriale neerlandeze:

— tdria alcoolicd totald maximd (in % din volum);

— aciditatea volatild maxim;

— continutul maxim total de dioxid de sulf;

— continutul maxim de imbogitire si dezacidificare, sub rezerva aprobdrii, acidificare.

Densitatea minima a mustului trebuie si fie de 1070 g/l (70 ° Oechsle), corespunzand unei tdrii alcoolice naturale in
volum de 9 %.

Categoria vin 1 Vin: Pinot Gris alb

Struguri: Pinot Gris

Coacere semitardiva, aciditate medie, densitate ridicatd a mustului
Caracteristici organoleptice:

Culoare: galben-limoniu pani la galben-auriu

Gust: pere, miere, fructe cu coajd lemnoasd

Caracteristici analitice: Urmdtoarele caracteristici sunt descrise utilizind definitiile in vigoare in reglementirile UE/
ordinele ministeriale neerlandeze:

— tdria alcoolicd totald maxima (in % din volum);

— aciditatea volatili maxim;

— continutul maxim total de dioxid de sulf;

— continutul maxim de imbogitire si dezacidificare, sub rezerva aprobdrii, acidificare.

Densitatea minimd a mustului trebuie si fie de 1070 g/l (70 ° Oechsle), corespunzand unei tdrii alcoolice naturale in
volum de 9 %.

Categoria vin 1 Vin: Pinot Noir rosu

Struguri: Pinot Noir

Coacere semitardiva, aciditate medie, densitate ridicatd a mustului

Caracteristici organoleptice:

Culoare: culoare intre culoarea rodiei, deschisi si rosu rubiniu

Gust: fructe rosii, zmeurd, cipsuni, vanilie si alte tonuri lemnoase, deschis la culoare

Caracteristici analitice: Urmditoarele caracteristici sunt descrise utilizind definitiile in vigoare in reglementirile UE/
ordinele ministeriale neerlandeze:

— tdria alcoolicd totald maxima (in % din volum);

— aciditatea volatildi maxim;

— continutul maxim total de dioxid de sulf;

— continutul maxim de imbogitire si dezacidificare, sub rezerva aprobdrii, acidificare.

Densitatea minimd a mustului trebuie si fie de 1070 g/l (70 ° Oechsle), corespunzand unei tdrii alcoolice naturale in
volum de 9 %.
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Categoria vin 1 Vin: Pinot Noir rosé

Struguri: Pinot Noir

Coacere semitardiva, aciditate medie, densitate ridicatd a mustului
Caracteristici organoleptice:

Culoare: roz-somon

Gust: zmeurd, cipsuni, uneori tomate coapte, culoare deschisi

Caracteristici analitice: Urmditoarele caracteristici sunt descrise utilizind definitiile in vigoare in reglementirile UE/
ordinele ministeriale neerlandeze:

— tdria alcoolicd totald maximd (in % din volum);

— aciditatea volatild maxim;

— continutul maxim total de dioxid de sulf;

— continutul maxim de imbogitire si dezacidificare, sub rezerva aprobdrii, acidificare.

Densitatea minima a mustului trebuie si fie de 1070 g/l (70 ° Oechsle), corespunzand unei tdrii alcoolice naturale in
volum de 9 %.

Categoria vin 1 Vin: Pinot Noir alb

Struguri: Pinot Noir

Coacere semitardiva, aciditate medie, densitate ridicatd a mustului
Caracteristici organoleptice:

Culoare: galben-limoniu pani la galben-auriu

Gust: pere, fructe galbene, uneori cu aromd de cipsuni §i zmeurd

Caracteristici analitice: Urmdtoarele caracteristici sunt descrise utilizind definitiile in vigoare in reglementirile UE/
ordinele ministeriale neerlandeze:

— tdria alcoolicd totald maxima (in % din volum);

— aciditatea volatili maxim;

— continutul maxim total de dioxid de sulf;

— continutul maxim de imbogitire si dezacidificare, sub rezerva aprobdrii, acidificare.

Densitatea minimd a mustului trebuie si fie de 1070 g/l (70 ° Oechsle), corespunzand unei tirii alcoolice naturale in
volum de 9 %.

Categoria vin 1 Vin: Riesling alb

Struguri: Riesling

Coacere tardivd, aciditate ridicatd, densitate redusi-medie a mustului
Caracteristici organoleptice:

Culoare: galben-limoniu, strélucitoare

Gust: fructe cu simbure alb (piersici) mere, pere

Caracteristici analitice: Urmditoarele caracteristici sunt descrise utilizind definitiile in vigoare in reglementirile UE/
ordinele ministeriale neerlandeze:

— tdria alcoolicd totald maxima (in % din volum);

— aciditatea volatildi maxim;

— continutul maxim total de dioxid de sulf;

— continutul maxim de imbogitire si dezacidificare, sub rezerva aprobdrii, acidificare.

Densitatea minimd a mustului trebuie si fie de 1070 g/l (70 ° Oechsle), corespunzand unei tdrii alcoolice naturale in
volum de 9 %.
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Categoria vin 1 Vin: Dornfelder Rosé

Struguri: Dornfelder

Timp de coacere mediu, aciditate scizutd, densitate medie a mustului
Caracteristici organoleptice:

Culoare: roz inchis

Gust: cirese, mure, zmeurd

Caracteristici analitice: Urmdtoarele caracteristici sunt descrise utilizind definitiile in vigoare in reglementirile UE/
ordinele ministeriale neerlandeze:

— tdria alcoolicd totald maxima (in % din volum);

— aciditatea volatild maxim;

— continutul maxim total de dioxid de sulf;

— continutul maxim de imbogitire si dezacidificare, sub rezerva aprobdrii, acidificare.

Densitatea minima a mustului trebuie si fie de 1070 g/l (70 ° Oechsle), corespunzand unei tdrii alcoolice naturale in
volum de 9 %.

Categoria vin 5 Vin spumant de calitate: Auxerrois alb

Soiurile de struguri: Auxerrois

Coacere timpurie, aciditate scizutd, densitate redusd a mustului
Caracteristici organoleptice:

Culoare: galben-limoniu, strilucitoare

Gust: mere galbene coapte, pere, usoard aciditate, lejer, fructuos

Caracteristici analitice: Urmditoarele caracteristici sunt descrise utilizind definitiile in vigoare in reglementirile UE/
ordinele ministeriale neerlandeze:

— tdria alcoolicd totald maxima (in % din volum);

— aciditatea volatild maxim;

— continutul maxim total de dioxid de sulf;

— continutul maxim de imbogitire si dezacidificare, sub rezerva aprobdrii, acidificare.

Densitatea minima a mustului trebuie si fie de 1070 g/l (70 ° Oechsle), corespunzand unei tdrii alcoolice naturale in
volum de 9 %.

Categoria vin 5 Vin spumant de calitate: Chardonnay alb

Struguri: Chardonnay

Coacere tardivd, aciditate ridicatd, densitate ridicatd a mustului
Caracteristici organoleptice:

Culoare: galben-limoniu pani la galben-auriu

Gust: ldmaie, unt, paine prdjitd, vanilie, corp mediu

Caracteristici analitice: Urmitoarele caracteristici sunt descrise utilizind definitiile in vigoare in reglementirile UE/
ordinele ministeriale neerlandeze:

— tdria alcoolicd totald maxima (in % din volum);

— aciditatea volatild maxim;

— continutul maxim total de dioxid de sulf;

— continutul maxim de imbogitire si dezacidificare, sub rezerva aprobdrii, acidificare.

Densitatea minimd a mustului trebuie si fie de 1070 g/l (70 ° Oechsle), corespunzand unei tirii alcoolice naturale in
volum de 9 %.
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Categoria vin 5 Vin spumant de calitate: Gewiirztraminer alb

Struguri: Gewiirztraminer

Timp de coacere mediu, aciditate scizutd, densitate ridicatd a mustului
Caracteristici organoleptice:

Culoare: galben-limoniu, strélucitoare

Gust: fructe exotice (de exemplu, litchi), flori, citrice, mirodenii

Caracteristici analitice: Urmditoarele caracteristici sunt descrise utilizind definitiile in vigoare in reglementirile UE/
ordinele ministeriale neerlandeze:

— tdria alcoolicd totald maximd (in % din volum);

— aciditatea volatild maxim;

— continutul maxim total de dioxid de sulf;

— continutul maxim de imbogitire si dezacidificare, sub rezerva aprobdrii, acidificare.

Densitatea minima a mustului trebuie si fie de 1070 g/l (70 ° Oechsle), corespunzand unei tdrii alcoolice naturale in
volum de 9 %.

Categoria vin 5 Vin spumant de calitate: Rivaner alb/Miiller-Thurgau
Struguri: Rivaner/Miller-Thurgau

Coacere foarte timpurie, aciditate scdzutd, densitate redusd a mustului
Caracteristici organoleptice:

Culoare: galben-limoniu, strilucitoare

Gust: mere, fructe simburoase, muscat

Caracteristici analitice: Urmdtoarele caracteristici sunt descrise utilizind definitiile in vigoare in reglementirile UE/
ordinele ministeriale neerlandeze:

— tdria alcoolicd totald maxima (in % din volum);

— aciditatea volatili maxim;

— continutul maxim total de dioxid de sulf;

— continutul maxim de imbogitire si dezacidificare, sub rezerva aprobdrii, acidificare.

Densitatea minimd a mustului trebuie si fie de 1070 g/l (70 ° Oechsle), corespunzand unei tdrii alcoolice naturale in
volum de 9 %.

Categoria vin 5 Vin spumant de calitate: Pinot Blanc alb

Struguri: Pinot Blanc

Coacere semitardiva, aciditate medie, densitate ridicatd a mustului, randament mediu
Caracteristici organoleptice:

Culoare: galben-limoniu, strélucitoare

Gust: fructe galbene, pere, pepeni galbeni, tei

Caracteristici analitice: Urmditoarele caracteristici sunt descrise utilizind definitiile in vigoare in reglementirile UE/
ordinele ministeriale neerlandeze:

— tdria alcoolicd totald maximi;

— aciditatea volatili maxim;

— continutul maxim total de dioxid de sulf;

— continutul maxim de imbogitire si dezacidificare, sub rezerva aprobdrii, acidificare.

Densitatea minima a mustului trebuie si fie de 1070 g/l (70 ° Oechsle), corespunzand unei tdrii alcoolice naturale in
volum de 9 %.
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Categoria vin 5 Vin spumant de calitate: Pinot Gris alb

Struguri: Pinot Gris

Coacere semitardiva, aciditate medie, densitate ridicatd a mustului
Caracteristici organoleptice:

Culoare: galben-limoniu pani la galben-auriu

Gust: pere, miere, fructe cu coajd lemnoasd

Caracteristici analitice: Urmditoarele caracteristici sunt descrise utilizind definitiile in vigoare in reglementirile UE/
ordinele ministeriale neerlandeze:

— tdria alcoolicd totald maximi;

— aciditatea volatild maxim;

— continutul maxim total de dioxid de sulf;

— continutul maxim de imbogitire si dezacidificare, sub rezerva aprobdrii, acidificare.

Densitatea minimd a mustului trebuie si fie de 1070 g/l (70 ° Oechsle), corespunzand unei tdrii alcoolice naturale in
volum de 9 %.

Categoria vin 5 Vin spumant de calitate: Pinot Noir rosé

Struguri: Pinot Noir

Coacere semitardiva, aciditate medie, densitate ridicatd a mustului
Caracteristici organoleptice:

Culoare: roz-somon

Gust: zmeurd, cipsuni, uneori tomate coapte, culoare deschisd

Caracteristici analitice: Urmdtoarele caracteristici sunt descrise utilizind definitiile in vigoare in reglementirile UE/
ordinele ministeriale neerlandeze:

— tdria alcoolicd totald maximi;

— aciditatea volatild maxim;

— continutul maxim total de dioxid de sulf;

— continutul maxim de imbogitire si dezacidificare, sub rezerva aprobdrii, acidificare.

Densitatea minimd a mustului trebuie sd fie de 1070 g/l (70 ° Oechsle), corespunzand unei tdrii alcoolice naturale in
volum de 9 %.

Categoria vin 5 Vin spumant de calitate: Pinot Noir alb

Struguri: Pinot Noir

Coacere semitardiva, aciditate medie, densitate ridicatd a mustului
Caracteristici organoleptice:

Culoare: galben-limoniu pani la galben-auriu

Gust: pere, fructe galbene, uneori cu aromd de cipsuni §i zmeurd

Caracteristici analitice: Urmditoarele caracteristici sunt descrise utilizind definitiile in vigoare in reglementirile UE/
ordinele ministeriale neerlandeze:

— tdria alcoolicd totald maximi;

— aciditatea volatili maxim;

— continutul maxim total de dioxid de sulf;

— continutul maxim de imbogitire si dezacidificare, sub rezerva aprobdrii, acidificare.

Densitatea minima a mustului trebuie si fie de 1070 g/l (70 ° Oechsle), corespunzand unei tdrii alcoolice naturale in
volum de 9 %.
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Categoria vin 5 Vin spumant de calitate: Riesling alb

Struguri: Riesling

Coacere tardivd, aciditate ridicatd, densitate redusd-medie a mustului
Caracteristici organoleptice:

Culoare: galben-limoniu, strélucitoare

Gust: fructe cu simbure alb (piersici) mere, pere

Caracteristici analitice: Urmdtoarele caracteristici sunt descrise utilizdnd definitiile in vigoare in reglementdrile UE/
ordinele ministeriale neerlandeze:

— tiria alcoolicd totald maxima;

— aciditatea volatild maxima;

— continutul maxim total de dioxid de sulf;

— continutul maxim de imbogitire si dezacidificare, sub rezerva aprobdrii, acidificare.

Densitatea minima a mustului trebuie si fie de 1070 g/l (70 ° Oechsle), corespunzand unei tdrii alcoolice naturale in
volum de 9 %.

Categoria vin 5 Vin spumant de calitate: Dornfelder Rosé

Struguri: Dornfelder

Timp de coacere mediu, aciditate scizutd, densitate medie a mustului
Caracteristici organoleptice:

Culoare: roz inchis

Gust: cirese, mure, zmeurd

Caracteristici analitice: Urmdtoarele caracteristici sunt descrise utilizand definitiile in vigoare in reglementirile UE/
ordinele ministeriale neerlandeze:

— tiria alcoolicd totald maximi;

— aciditatea volatild maxima;

— continutul maxim total de dioxid de sulf;

— continutul maxim de imbogdtire si dezacidificare, sub rezerva aprobdrii, acidificare.

Densitatea minimd a mustului trebuie si fie de 1 070 g/l (70 ° Oechsle), corespunzand unei tirii alcoolice naturale in
volum de 9 %.

5. Practici vitivinicole
(a) Practici oenologice esentiale
Auxerrois alb
Practica enologicd specificd
Arom3 conferitd de fermentarea la rece in recipiente de otel
Pentru vinul spumant de calitate:

o a doua fermentare §i maturare in conformitate cu normele privind vinul spumant de calitate folosind metoda
traditionald.

Chardonnay alb

Practica enologica specificd

Arome secundare, adesea prin fermentatie malolactica si invechire in butoaie de lemn
Pentru vinul spumant de calitate:

o a doua fermentare si maturare in conformitate cu normele privind vinul spumant de calitate folosind metoda
traditionald.
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Dornfelder rosu
Practica enologicd specificd
Uneori, invechire in butoaie de lemn

Gewiirztraminer alb

Practica enologicd specificd
Aromd conferitd de fermentarea la rece in recipiente de otel
Pentru vinul spumant de calitate:

o a doua fermentare §i maturare in conformitate cu normele privind vinul spumant de calitate folosind metoda
traditionald.

Rivaner alb/Miiller-Thurgau

Practica enologica specificd

Aromi conferitd de fermentarea la rece in recipiente de otel
Pentru vinul spumant de calitate:

o a doua fermentare §i maturare in conformitate cu normele privind vinul spumant de calitate folosind metoda
traditionala.

Pinot Blanc alb

Practica enologicd specificd

Aromd conferitd de fermentarea la rece in recipiente de otel
Pentru vinul spumant de calitate:

o a doua fermentare §i maturare in conformitate cu normele privind vinul spumant de calitate folosind metoda
traditionald.

Pinot Gris alb

Practica enologicd specificd

Aromad conferitd de fermentarea la rece in recipiente de otel; uneori, invechire in butoaie de lemn
Pentru vinul spumant de calitate:

o a doua fermentare §i maturare in conformitate cu normele privind vinul spumant de calitate folosind metoda
traditionald.

Pinot Noir rosu
Practica enologica specificd

Pentru a pastra aroma fructatd, fermentarea nu are loc la temperaturi foarte mari si este adesea prelungitd in butoaie
de lemn.

Pinot Noir rosé

Practica enologicd specificd

Aromd conferitd de fermentarea la rece in recipiente de otel
Pentru vinul spumant de calitate:

o a doua fermentare §i maturare in conformitate cu normele privind vinul spumant de calitate folosind metoda
traditionald.

Pinot Noir alb

Practica enologicd specificd

Arom3 conferitd de fermentarea la rece in recipiente de otel
Pentru vinul spumant de calitate:

o a doua fermentare si maturare in conformitate cu normele privind vinul spumant de calitate folosind metoda
traditionald.
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Riesling alb

Practica enologicd specificd
Aromd conferitd de fermentarea la rece in recipiente de otel
Pentru vinul spumant de calitate:

o a doua fermentare §i maturare in conformitate cu normele privind vinul spumant de calitate folosind metoda
traditionald.

Dornfelder Rosé

Practica enologicd specificd
Aromad conferitd de fermentarea la rece in recipiente de otel
Pentru vinul spumant de calitate:

o a doua fermentare §i maturare in conformitate cu normele privind vinul spumant de calitate folosind metoda
traditionald.

(b) Productii maxime
Auxerrois alb

80 de hectolitri pe hectar

Chardonnay alb
80 de hectolitri pe hectar

Dornfelder rosu

85 de hectolitri pe hectar

Gewiirztraminer alb

80 de hectolitri pe hectar

Rivaner alb/Miiller-Thurgau

85 de hectolitri pe hectar

Pinot Blanc alb

80 de hectolitri pe hectar

Pinot Gris alb

80 de hectolitri pe hectar

Pinot Noir rosu

60 de hectolitri pe hectar

Pinot Noir rosé

75 de hectolitri pe hectar

Pinot Noir alb

75 de hectolitri pe hectar

Riesling alb

80 de hectolitri pe hectar

Dornfelder Rosé

85 de hectolitri pe hectar
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6. Aria delimitata

Teritoriul localititilor neerlandeze Maastricht, Meerssen, Nuth, Simpelveld, Voerendaal, Vaals, Gulpen-Wittem,
Eijsden-Margraten si Valkenburg aan de Geul.

Suprafata totald a teritoriului, cu exceptia solurilor argiloase, este de aproximativ 250 km2

Suprafata plantatd care respectd cerintele este de 70 ha.

Aria geograficd delimitatd include numai viile situate pe terenuri formate din sol arabil de loess.
7. Soiurile principale de struguri de vin

Riesling B

Pinot noir N

Pinot gris G

Pinot blanc B

Miiller-Thurgau B

Gewiirztraminer Rs

Dornfelder N

Chardonnay B

Auxerrois B

8. Descrierea legiturii (legiturilor)
Definirea ariei geografice

Compozitia solului, situatia geograficd si clima, unice in Tirile de Jos, fac din Mergelland o regiune extrem de potri-
vitd pentru cultivarea vitei de vie. Vita de vie a fost cultivatd efectiv in aceastd regiune pe scard largd in Evul Mediu
timpuriu. Primele dovezi ale viticulturii in Mergelland dateazd din 968 d.Ch. Vita de vie a continuat si fie cultivatd
aici chiar si in timpul micii ere glaciare (secolele XV-XIX), datoritd conditiilor favorabile. In cursul perioadei de con-
ducere francezd in perioada lui Napoleon, cultivarea vitei de vie a incetat din motive politice. Cultivarea comerciald
a vitei de vie in regiune a reinceput in 1970 si Mergelland este considerat leagdnul viticulturii neerlandeze moderne.
Ceea ce este tipic pentru regiune — si diferit fatd de restul teritoriului T4rilor de Jos — este predominanta soiurilor de
struguri clasice din nordul Frantei (Pinot Noir, Pinot Gris si Pinot Blanc, Chardonnay si Auxerrois) si din Germania
(Riesling, Rivaner/Miiller-Thurgau, Gewiirztraminer si Dornfelder).

Compozitia solului

Solul este compus dintr-un strat de sol arabil de loess, cu substrat de marni (formatiunile de la Maastricht si Gulpen)
si, local, formatiuni din Pleistocen si Tertiar, precum pietrisul vechi din regiunea Maas si formatiunile din Rupel,
Tongeren, Holset si Hoogcruts.

Caracteristicile analitice si organoleptice ale vinului sunt dominate de loess, si, intr-o misurd mai micd, de marni si
pietris. Loessul este un tip de sol usor; fractia de mal este, de reguld, cuprinsd intre 50 si 60 %, fractia de nisip, intre
20 si 30 %, iar fractia de argild este mai micd de 20 %. Datoritd structurii aerate, loessul se incilzeste rapid, dar se si
rdceste rapid. Acest lucru amplificd diferentele de temperaturd intre zi si noapte, care sunt deja mai mari in interiorul
Mergelland datoritd localizdrii in interiorul teritoriului. Acest lucru contribuie la dezvoltarea gustului fructat.

Legdtura cauzald

Loessul este in principal bogat in calcar, iar substratul de marnd in aria delimitatd este aproape exclusiv calcar. Solu-
rile bogate in calcar pastreazd aciditatea proaspdtd in struguri si, adesea, imprimd vinului o usoard strilucire. Studiile
aratd c3, din cele noud tipuri de soluri de loess, combinatia de loess si calcar reprezintd in mod clar cea mai bund
optiune pentru rubrica ,Fructe”: gust fructat.

Loessul si substratul de marnd retin apa si sunt rezistente la ariditate, astfel incat diminuarea gustului fructat si
a aciditégii sunt, prin urmare, rare.

Panta si pietrisul asigurd un drenaj adecvat. Impreund cu o reducere medie de 100 mm de precipitatii potentiale in
sezonul de cregtere, aceastd structurd a solurilor garanteazi o usoard reducere a cantitdtii de apd in general. Diverse
studii au ardtat ci acest lucru este optim pentru calitatea vinului.
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Clima si topologie

In pofida localizrii nordice a regiunii Mergelland, aceasta este suficient de caldd pentru a permite strugurilor si se
coacd bine, datoritd geografiei sale si a solului. Clima relativ ricoroasd este mai degrabd favorabild. Strugurii din
Mergelland pot ajunge la maturitate fiziologicd deplind, fird o crestere prea rapidd a continutului de zahir, care ar
determina o recoltare prea timpurie. Continutul excesiv de alcool — o problemi din ce in ce mai mare in regiunile
vitivinicole din sud — nu este o problemd. Perioada lungd de maturare (de la pargd la recoltare) permite suficient timp
strugurilor pentru a-si dezvolta aroma, continutul de minerale i extractul.

Pentru ca strugurii sd se coacd la timp, au nevoie de soare si cdldurd adecvate in timpul zilei, in timp ce noptile reci
sunt foarte importante pentru gustul tipic al vinului. Dacd noptile sunt calde, metabolismul este rapid. Cand nu
existd lumind solard, strugurii utilizeaz acidul malic ca sursd de energie. Dacd noptile sunt ricoroase, acidul malic
este ars mai incet, astfel incat strugurii vor avea suficientd aciditate atunci cand ajung la maturitate. Acidul adaugi
vinului prospetime si joacd un rol esential in formarea de arome (esteri) in timpul fermentarii.

In concluzie: Vinurile care provin din Mergelland sunt caracterizate de o combinatie tipicd de gust fructat, elegantd
proaspdtd si continut de minerale. Acest lucru rezultd din interactiunea dintre soiurile de struguri selectionati, sol,
climd si geografie, interactiune care este unicd pentru Tdrile de Jos.

9. Conditii suplimentare esentiale

Link citre caietul de sarcini

https:/fwww.rvo.nl/sites/default/files/Productdossier%20Mergelland.pdf
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Rezumatul deciziilor Comisiei Europene privind autorizatiile de introducere pe piatd in vederea
utilizdrii si/sau autorizatiile de utilizare a substantelor enumerate in anexa XIV la Regulamentul
(CE) nr. 1907/2006 al Parlamentului European si al Consiliului privind inregistrarea, evaluarea,
autorizarea si restrictionarea substantelor chimice (REACH)

Decizii de acordare a unei autorizatii

(Text cu relevantd pentru SEE)

(2017/C 296/03)

[publicat in temeiul articolului 64 alineatul (9) din Regulamentul (CE) nr. 1907/2006 ()]

Data expirdrii

Ref.er‘lr.lga Data Denumirea substantei T1tu¥aru.l . Nurr}arql . Utilizarea autorizatd perioadei de Motivele care au stat la baza deciziei
deciziei () deciziei ’ autorizatiei autorizatiei .
reexaminare
C(2017) 5880 | 31 august | Trioxid de crom Praxair Surface |REACH/17/20/0 |Pulverizare industriali sau aplicare cu |21 septembrie|In conformitate cu articolul 60
2017 Technologies pensula a amestecurilor de trioxid de 2024 alineatul (4) din Regulamentul (CE)
Nr. CE 215-607-8 | GmbH, Am crom pentru acoperirea articolelor meta- nr. 1907/2006, beneficiile socioeco-
Nr. CAS 1333-82-0 | Myehlback 13, lice expuse unor medii dificile, pentru nomice depdsesc riscurile pentru
87487 Wiggen- a asigura o rezistentd la coroziune si la sdndtatea umand si pentru mediu care
sbach, oxidare la temperaturi ridicate, precum si decurg din utilizdrile substantei si nu
Germania in scopul de a conferi suprafetei propri- existd substante sau tehnologii alter-
etdti anti-depunere sau de a asigura lubri- native adecvate din punctul de vedere
fierea la temperaturi inalte, pentru indus- al fezabilitdtii tehnice si economice.
tria  automobilelor, pentru sectorul
aviatiei, pentru utilaje folosite in centrale
electrice, pentru industria petrolului si
gazelor si in aplicatii maritime
REACH/17/20/1 | Pulverizare industriald a amestecurilor de |21 septembrie

trioxid de crom pentru acoperirea artico-
lelor metalice expuse unor medii dificile,
in scopul de a asigura fie o acoperire la
temperaturi joase pentru protectia impo-
triva coroziunii, fie o rezistenta la corozi-
une si la oxidare la temperaturi inalte cu
reducerea  rugozitdtii suprafetei, fie
o aderentd la temperaturi ridicate, pentru
sectorul aviatiei, pentru utilaje folosite in
centrale electrice, pentru industria petro-
lului si gazelor si in aplicatii maritime

2029

() Decizia este disponibild pe site-ul internet al Comisiei Europene, la adresa: http://ec.europa.eu/growth/sectors/chemicals/reach/about/index_en.htm

(") JOL 396, 30.12.2006, p. 1.
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v

(Anunturi)

PROCEDURI REFERITOARE LA PUNEREA IN APLICARE A POLITICII
COMERCIALE COMUNE

COMISIA EUROPEANA

Aviz privind hotirirea din 1 iunie 2017 in cauza T-442/12 referitoare la Regulamentul de punere

in aplicare (UE) nr. 626/2012 al Consiliului de modificare a Regulamentului de punere in aplicare

(UE) nr. 349/2012 de instituire a unei taxe antidumping definitive la importurile de acid tartric
originar din Republica Populard Chinezd

(2017/C 296/04)

Hotarare

In hotdrarea sa din 1 iunie 2017 in cauza T-442/12 Changmao Biochemical Engineering Co Ltd/Consiliul (') (denumiti
in continuare ,hotirdrea”), Tribunalul Uniunii Europene (denumit in continuare ,Tribunalul”) a anulat Regulamentul de
punere in aplicare (UE) nr. 626/2012 al Consiliului din 26 iunie 2012 de modificare a Regulamentului de punere in
aplicare (UE) nr. 349/2012 de instituire a unei taxe antidumping definitive la importurile de acid tartric originar din
Republica Populard Chinezd (*) (denumit in continuare ,regulamentul de punere in aplicare”), in misura in care acesta se
aplicd producitorului-exportator chinez Changmao Biochemical Engineering Co. Ltd. (denumit in continuare ,produci-
torul-exportator in cauzi”).

Tribunalul a hotdrat cd dreptul la apirare al producitorului-exportator in cauzi a fost incilcat prin respingerea cererii
sale de divulgare a informatiilor cu privire la diferenta de pref intre acidul tartric DL si acidul tartric L+ in contextul
calculdrii valorii normale, fird ca vreo justificare valabild si fie furnizatd in timp util. Tribunalul a sustinut ¢ nu s-a
putut exclude faptul 3, in cazul in care cererea ar fi fost acceptatd, rezultatul anchetei ar fi putut fi diferit.

Consecinte

In conformitate cu articolul 266 din Tratatul privind functionarea Uniunii Europene, institutiile Uniunii trebuie s ia
mdsurile necesare pentru a se conforma hotdrarii.

Atunci cind se iau aceste mdsuri necesare pentru a se conforma unei hotdrari de anulare a unei mdsuri si pentru
a o pune in aplicare in intregime, procedura care sti la baza unei astfel de masuri poate fi reluatd chiar din punctul in
care a apdrut ilegalitatea ().

In consecintd, Comisia, respectand hotirarea Tribunalului din 1 iunie 2017, are posibilitatea de a remedia aspectele
procedurii care au dus la anulare, ldsind in acelasi timp nemodificate partile care nu sunt afectate de hotarare (%).

Anularea regulamentului de punere in aplicare a fost cauzatd de nerespectarea dreptului la apirare in cursul unei etape
a procedurii administrative care sti la baza regulamentului de punere in aplicare; si anume divulgarea anumitor
informatii citre producdtorul-exportator respectiv in cadrul calculdrii valorii normale.

Cererea producitorului-exportator in cauzd de a se divulga informatiile referitoare la diferenta de pret intre acidul tartric
DL si acidul tartric L+ in contextul calculdrii valorii normale ar trebui sd fie reexaminatd avand in vedere circumstantele
specifice ale cauzei.

Constatdrile regulamentului de punere in aplicare care nu au fost contestate sau care au fost contestate dar au fost res-
pinse de hotirarea Tribunalului sau care nu au fost examinate de Tribunal i, ca atare, nu au dus la anularea regulamen-
tului de punere in aplicare riman valabile.

(") Hotdrarea Tribunalului din 1 junie 2017, Changmao Biochemical Engineering/Consiliu, T-442/12, ECLLEU:T:2017:372.

() JOL182,13.7.2012, p. 1.

(*) Hotdrarile Curtii de Justitie din 3 octombrie 2000, Industrie des poudres sphériques/Consiliu, C-458/98 P, EU:C:2000:531, punctele
80 si 85, precum si din 28 fanuarie 2016, CM Eurologistik, C-283/14 si C-284/14, EU:C:2016:57, punctele 48-55.

(*) Hotdrarea Curtii de Justitie din 14 iunie 2016, Commission/McBride, cauza C-361/14 P, EU:C:2016:434, punctul 56; a se vedea de
asemenea, in materie de dumping, hotdrarea Curtii de Justitie din 3 octombrie 2000, Industrie des poudres sphériques/Consiliu, cauza
C-458/98 P, EU:C:2000:531, punctul 84.
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Redeschiderea procedurii

Avand in vedere cele de mai sus, Comisia a decis sd redeschidd ancheta antidumping privind importurile de acid tartric
originar din Republica Populard Chinezd care a condus la adoptarea Regulamentului (UE) nr. 626/2012 in mdsura in
care se referd la producitorul-exportator in cauzd si sd o reia din punctul in care s-a produs neregula.

Sfera de cuprindere a redeschiderii este limitatd la punerea in aplicare a hotdrarii pronuntate de Tribunal in ceea ce
priveste Changmao Biochemical Engineering Co Ltd.. Redeschiderea nu afecteazd alte anchete. Regulamentul de punere
in aplicare (UE) nr. 349/2012 al Consiliului din 16 aprilie 2012 de instituire a unei taxe antidumping definitive la
importurile de acid tartric originar din Republica Populard Chinezd, in urma unei reexamindri efectuate in perspectiva
expirdrii masurilor in conformitate cu articolul 11 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 1225/2009 (') continud, prin
urmare, s se aplice in ceea ce priveste producitorul-exportator in cauza.

Partile interesate sunt informate cu privire la aceastd reexaminare prin publicarea prezentului aviz in Jurnalul Oficial al
Uniunii Europene.

Informatii comunicate in scris

Toate partile interesate si, in special, producitorul-exportator in cauzi si industria din Uniune sunt invitate si isi facd
cunoscute punctele de vedere, sd transmitd informatii si sd furnizeze elemente de probi justificative privind aspectele
legate de redeschiderea anchetei. Cu exceptia cazului in care se prevede altfel, informatiile respective si elementele de
probd in sprijinul acestora trebuie si parvind Comisiei in termen de 20 de zile de la data publicirii prezentului aviz in
Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

Posibilitatea audierii de citre serviciile Comisiei responsabile cu ancheta

Producitorul-exportator in cauzd si industria din Uniune pot solicita si fie audiati de serviciile Comisiei responsabile de
anchetd. Orice cerere de audiere trebuie s fie formulatd in scris si si precizeze motivele care stau la baza sa. In cazul
audierilor privind aspecte legate de redeschiderea anchetei, cererea trebuie transmisd in termen de 15 zile de la data
publicdrii prezentului aviz in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene. Ulterior, orice solicitare de audiere trebuie transmisd in
termenele specifice stabilite de Comisie in comunicarea sa cu aceste parti.

Instructiuni de transmitere a informatiilor prezentate in scris si a corespondentei

Informatiile transmise Comisiei in scopul desfdsuririi anchetelor de apdrare comerciald trebuie s nu facd obiectul unor
drepturi de autor. Inainte de transmiterea citre Comisie a informatiilor si/sau a datelor care fac obiectul drepturilor de
autor ale unor parti terte, partile interesate trebuie si solicite autorizarea specificd din partea detindtorului drepturilor de
autor care sd permitd in mod explicit Comisiei a) sd utilizeze informatiile si datele in scopul desfasurarii prezentei proce-
duri de apdrare comerciald si b) si furnizeze pdrtilor interesate din prezenta anchetd informatiile sifsau datele sub
o formd care sd le permitd sd 1si exercite dreptul la aparare.

Toate informatiile prezentate in scris si corespondenta transmise de partile interesate pentru care se solicitd un tratament
confidential trebuie si poarte mentiunea ,Limited” (%) (acces limitat).

Partile interesate care transmit informatii purtdnd mentiunea ,Limited” trebuie si furnizeze rezumate cu caracter neconfi-
dential ale acestora, in temeiul articolului 19 alineatul (2) din Regulamentul (UE) 2016/1036 al Parlamentului European
si al Consiliului din 8 iunie 2016 privind protectia impotriva importurilor care fac obiectul unui dumping din partea
tarilor care nu sunt membre ale Uniunii Europene (*) (denumit in continuare ,regulamentul de bazi”), care vor purta
mentiunea ,For inspection by interested parties” (versiune destinatd consultdrii de citre partile interesate). Aceste rezumate
trebuie sd fie suficient de detaliate pentru a permite o intelegere rezonabild a substantei informatiilor transmise cu titlu
confidential.

Dacd o parte interesatd care transmite informatii confidentiale nu furnizeazi un rezumat neconfidential al acestora in
formatul si la calitatea solicitate, informatiile respective pot si nu fie luate in considerare.

Pirtile interesate sunt invitate si transmitd toate documentele si cererile prin e-mail, inclusiv imputernicirile si fisele de
certificare scanate. Prin utilizarea e-mailului, partile interesate isi exprimd acordul cu normele aplicabile transmiterii
informatiilor pe cale electronica, continute in documentul intitulat ,CORESPONDENTA CU COMISIA EUROPEANA IN
CAZURILE DE APARARE COMERCIALA”, care este publicat pe site-ul de internet al Directiei Generale Comert:
http:/[trade.ec.europa.eu/doclib/docs/2014/june/tradoc_152581.pdf

() JOL 110, 24.4.2012, p. 3.

() Un document cu mentiunea ,Limited” este un document considerat confidential in temeiul Regulamentului (UE) 2016/1036 al Parla-
mentului European si al Consiliului din 8 junie 2016 privind protectia impotriva importurilor care fac obiectul unui dumping din par-
tea tdrilor care nu sunt membre ale Uniunii Europene (JO L 176, 30.6.2016, p. 21) si al articolului 6 din Acordul OMC privind pune-
rea in aplicare a articolului VI din GATT 1994 (Acordul antidumping). El este, de asemenea, un document protejat in temeiul
articolului 4 din Regulamentul (CE) nr. 1049/2001 al Parlamentului European si al Consiliului (JO L 145, 31.5.2001, p. 43).

() JOL 176, 30.6.2016, p. 21.
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Pirtile interesate trebuie sd isi indice numele, adresa, numdrul de telefon si o adresd de e-mail valabili si trebuie sd se
asigure cd adresa de e-mail furnizatd este o adresd de e-mail oficiald functionald, care este verificatd zilnic.

Dupd furnizarea datelor de contact, Comisia va comunica cu pdrtile interesate doar prin e-mail, cu exceptia cazului in
care acestea solicitd in mod explicit si primeascd toate documentele din partea Comisiei prin alte mijloace de comuni-
care sau a cazului in care natura documentului care trebuie trimis impune utilizarea unei scrisori recomandate.

Pentru norme si informatii suplimentare privind corespondenta cu Comisia, inclusiv principiile care se aplicd transmite-
rilor prin e-mail, partile interesate trebuie sd consulte instructiunile privind comunicarea cu pdrtile interesate mentionatd
anterior.

Adresa Comisiei pentru corespondentd este urmatoarea:

European Commission
Directorate-General for Trade
Directorate H

Office: CHAR 04/039

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

E-mail: TRADE-AD-R529A-TARTARIC-ACID@EC.EUROPA .EU

Lipsa cooperarii

In cazul in care o parte interesati nu permite accesul la informatiile necesare, nu le furnizeazi in termenele previzute
sau obstructioneazd in mod semnificativ ancheta, se pot stabili constatiri pozitive sau negative, pe baza datelor disponi-
bile, in conformitate cu articolul 18 din regulamentul de baza.

In cazul in care se constatd ci o parte interesatd a furnizat informatii false sau inseldtoare, informatiile pot s nu fie
luate in considerare si se pot utiliza datele disponibile.

Dacd o parte interesatd nu coopereazd sau coopereazd doar partial i, prin urmare, constatirile sunt stabilite pe baza
datelor disponibile, in conformitate cu articolul 18 din regulamentul de bazd, rezultatul anchetei ar putea fi mai putin
favorabil respectivei parti decat dacd ar fi cooperat.

Faptul cd nu se oferd un rispuns pe suport electronic nu va fi considerat un refuz de a coopera, cu conditia ca partea
interesatd respectivd sd demonstreze cd prezentarea unui rdspuns in forma cerutd ar antrena sarcini sau costuri supli-
mentare nerezonabile. Partea interesatd ar trebui sd contacteze imediat Comisia in acest sens.

Consilierul-auditor

Producitorul-exportator in cauzd si industria din Uniune pot solicita interventia consilierului-auditor pentru proceduri
comerciale. Consilierul-auditor actioneazd drept intermediar intre partile interesate si serviciile Comisiei responsabile cu
ancheta. Consilierul-auditor examineazd cererile de acces la dosar, litigiile privind confidentialitatea documentelor, cere-
rile de amanare a termenelor si cererile tertilor de a fi audiati. Consilierul-auditor poate organiza o audiere cu o anumitd
parte interesatd si poate actiona ca mediator pentru a asigura exercitarea deplind a dreptului la apdrare ale partilor
interesate.

Orice cerere de audiere de citre consilierul-auditor trebuie formulatd in scris si motivatd corespunzitor. In cazul audieri-
lor privind aspecte care tin de stadiul initial al anchetei, cererea trebuie transmisd in termen de 15 zile de la data publi-
cdrii prezentului aviz in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene. Ulterior, orice solicitare de audiere trebuie transmisd in ter-
menele specifice stabilite de Comisie in comunicarea sa cu partile.

Consilierul-auditor va oferi, de asemenea, posibilitatea de a organiza o audiere cu participarea partilor implicate,
permitdnd prezentarea unor puncte de vedere diferite si a contraargumentelor referitoare la aspecte privind, printre
altele, punerea in aplicare a hotdrarii.

Pentru mai multe informatii si date de contact, partile interesate pot consulta paginile dedicate consilierului-auditor de
pe site-ul de internet al DG Comert: http://ec.europa.euftrade/trade-policy-and-you/contacts/hearing-officer/

Prelucrarea datelor cu caracter personal

Toate datele cu caracter personal colectate pe parcursul prezentei anchete vor fi tratate in conformitate cu Regulamentul
(CE) nr. 45/2001 al Parlamentului European si al Consiliului din 18 decembrie 2000 privind protectia persoanelor fizice
cu privire la prelucrarea datelor cu caracter personal de citre institutiile si organele comunitare si privind libera cir-
culatie a acestor date ().

() JOL8,12.1.2001, p. 1.


mailto:TRADE-AD-R529A-TARTARIC-ACID@EC.EUROPA.EU
http://ec.europa.eu/trade/trade-policy-and-you/contacts/hearing-officer/

7.9.2017 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C296/19

Informatii pentru autorititile vamale

Taxele antidumping plitite in temeiul Regulamentului de punere in aplicare (UE) nr. 626/2012 pentru importurile de
acid tartric, incadrat in prezent la codul NC ex 2918 12 00 (cod TARIC 2918 12 00 90), si originar din Republica Popu-
lard Chinezd, fabricat de Changmao Biochemical Engineering Co. Ltd. (cod aditional TARIC A688), in plus fatd de taxele
antidumping instituite prin Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 349/2012 cu privire la aceleasi importuri, ar
trebui si fie rambursate sau remise. Rambursarea sau remiterea trebuie sd fie solicitatd autorititilor vamale nationale in
conformitate cu legislatia vamala aplicabild.

Comunicarea informatiilor

Ulterior, producitorul-exportator in cauzd si industria din Uniune vor fi informati cu privire la faptele si considerentele
esentiale pe baza cirora se intentioneazd si se pund in aplicare hotdrarea si vor avea posibilitatea sd prezinte observatii.
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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de modificare in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din
domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2017/C 296/05)

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

DOCUMENT UNIC
»JAJCA 1ZPOD KAMNISKIH PLANIN”
Nr. EU: PGI-SI-02112 - 4.11.2015
DOP ( ) IGP (X)
1. Denumire (denumiri)
yJajca izpod Kamniskih planin”
2. Tara (tdrile) solicitanti (solicitante)

Slovenia

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

Clasa 1.4. Alte produse de origine animali (oud, miere, diverse produse lactate, cu exceptia untului, etc.)

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

Ouile ,Jajca izpod Kamniskih planin” au o coajd netedd cu grosime uniforma si un lustru mat care oferd impresia
unei prospetimi durabile. Coaja este tare. Forta distructivd medie necesard deformdrii cojii este de minimum 32 N.
Gilbenusul prezintd o culoare galbend uniformd, distinctivi, cu o valoare a pigmentdrii de cel putin 11 pe scara
DSM La Roche. In ceea ce priveste greutatea, oudle pot fi comercializate ca oud de diferite dimensiuni, cu indicarea
greutdtii nete minime a cutiei, sau pot fi clasificate in clasele de greutate S, M, L si XL. Caracterul distinctiv al ,Jajca
izpod Kamniskih planin” este continutul ridicat de acizi grasi polinesaturati, in special de acid alfa-linolenic. Ouile
contin minimum 2,5 % in greutate acizi grasi omega-3 totali, iar raportul cel mai mare dintre acizii grasi omega-6
si omega-3 este de 8:1. Acest raport oferd mari beneficii nutritionale si de sdndtate si este in conformitate cu reco-
manddrile Organizatiei Mondiale a Sandtitii (OMS).

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

Carbonatul de calciu din cariera Stahovica de 1dngd orasul Kamnik este utilizat ca supliment mineral in alimentatia
gdinilor oudtoare. Doar apa provenitd din doud acvifere superioare ale raurilor Kamniska Bistrica si Savinja poate fi
utilizatd ca apd de bdut pentru gdinile oudtoare. Simanta de in, tratati corespunzitor, oferd o sursi de acizi
grasi omega-3.

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

Inmultirea si cresterea puilor si giinilor, precum si productia de oud, trebuie sd aibi loc in aria geografica.

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

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

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria geograficd se intinde in jurul Alpilor Kamnik-Savinja si este demarcatd de granita dintre Slovenia si Austria si
urmdtoarele sosele:

— autostrada Sentrupert — Domzale

— drumul local Domzale — Zaborst pri Dobu

— drumul principal Zaborst pri Dobu — Brod

— autostrada Brod — Kranj vzhod

— drumul regional Kranj — Zgornje Jezersko

— granita cu Austria

— drumul regional Pavlicevo sedlo — Sentrupert.

Toate orasele/localititile legate de drumurile de mai sus sunt incluse in aria geografica.

5. Legitura cu aria geografici

Produsul ,Jajca izpod Kamniskih planin” si-a castigat renumele la sfarsitul secolului al XIX-lea, atunci cand sotiile
fermierilor din zona Kamnik aprovizionau cu aceastd marfi pretioasd bucdtdriile din Ljubljana si piata orasului. La
vremea respectivd, aria geografici a Muntilor Kamnik (Kamniske planine) oferea deja un mediu excelent pentru
productia de oud datoritd apei de foarte bund calitate, deoarece in aceastd regiune foarte putin populatd si caracteri-
zatd printr-o naturd neatinsd se giseste o apd de bidut de cea mai bund calitate. Mai mult, cariera de calcar de la
Stahovica nad Kamnikom a avut dintotdeauna un efect favorabil asupra productiei de oud (piatra calcaroasd extrasi
este de origine sedimentard si are o vechime de peste 200 de milioane de ani §i o puritate chimicd exceptionald
datoritd metamorfismului termic). Caracteristicile microclimatului subalbpin §i temperaturile moderate au jucat in
trecut, de asemenea, un rol semnificativ in dezvoltarea productiei de oud din aria geograficd.

Aceste conditii naturale au oferit o bazi excelentd pentru dezvoltarea productiei de oud de masi in numeroase
ferme. Cultivarea inului, care s-a dezvoltat in aria geograficd pentru a asigura aprovizionarea productiei de panzi
de in, a dus la dezvoltarea industriei de filare a fibrelor textile in Menges. Desi inul era cultivat pentru fibre,
semintele de in erau un produs secundar utilizat in hrana pentru animale, in special a pasirilor de curte. In aria de
productie a ,Jajca izpod Kamniskih planin” existd o literaturd vastd dedicatd cresterii inului. Cea mai veche este
o mentiune din cartea funciard din 1493 prin care nobilul de Jablje enumerd inul printre darile care trebuiau platite
de supusii sai, iar cea mai recentd este o prezentare din 1953 a dezvoltdrii fabricii Induplati Jar3e.

Deoarece semintele de in contin 40 % grasimi, iar acizii grasi omega-3 (acidul alfa-linolenic) reprezinta jumitate din
aceste grasimi, oudle erau sindtoase §i de o foarte bund calitate. Prin urmare, traditia de a include semintele de in
in alimentatia gdinilor oudtoare continud in prezent cu ,Jajca izpod Kamniskih planin”. In consecintd, ,Jajca izpod
Kamniskih planin” sunt diferite de ouile altor producitori, care utilizeazi materii prime mai putin traditionale, cum
ar fi uleiul de peste denaturat si algele, pentru imbogdtirea oudlor cu acizi grasi omega-3.

Ouile ,Jajca izpod Kamniskih planin” contin cel putin de doud ori mai multi acizi grasi omega-3 decat alte oud
imbogdtite cu acizi grasi omega-3 si se caracterizeaza prin continutul ridicat de acid alfa-linolenic.

Producitorii de oud si sotiile fermierilor din regiunea Kamnik au aprovizionat Ljubljana cu oud de masd pand in
perioada celui de-al Doilea Rdzboi Mondial, cdnd comertul infloritor de odinioard a fost blocat de o granitd si de
un rand dublu de sairmi ghimpati cu care fortele de ocupatie au inconjurat capitala. In cantecul popular ,Katarina
Barbara”, scris in 1895 de Dr. Karel Strekelj, slavist si colectionar de cantece populare, este vorba de o gdind furati
destinatd aproviziondrii Ljubljanei. Dupd rizboi, a urmat o perioadd in care traditia cresterii gdinilor la poalele
Muntilor Kamnik a revenit. De atunci aceastd traditie s-a consolidat §i s-a dezvoltat in continuare. De-a lungul
anilor, oudle produse la poalele Muntilor Kamnik s-au bucurat de o bund reputatie. Insi doar la sfarsitul anilor
1990 producitorii au inceput si-si promoveze oudle in mod activ. Reputatia actuald a ,Jajca izpod Kamniskih pla-
nin” este evidentiatd de numeroase articole de ziar, articole din reviste culinare si de pe site-urile web, precum si de
emisiuni TV, documentatii comerciale si numeroase pliante. De exemplu, in cartea intitulatd Nazaj v planinski raj:
alpska kultura slovenstva in mitologija Triglava (2005), Bostjan Saver citeazd ,Jajca izpod Kamniskih planin” ca exem-
plu de denumire de produs care dovedeste legitura strinsd dintre locuitorii Sloveniei si muntii sdi. ,Jajca izpod
Kamniskih planin” sunt prezentate in Okusiti Slovenijo, o brosurd publicatd de Oficiul de Turism din Slovenia, cu
scopul de a descrie traditia gastronomicd bogati a Sloveniei. Ele sunt mentionate in numeroase alte publicatii
(reviste, almanahuri) cum ar fi Gorenjska hrana (2011) si Slovenska kulinarika, in articole publicate, de exemplu, de
Asociatia Consumatorilor din Slovenia (ZPS), care printre altele prezintd ,Jajca izpod Kamniskih planin” in brosura
sa Slovenska tradicionalna Zivila, precum si intr-un articol intitulat To so dobra jajca etc.
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Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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

http:/[www.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna_in_kakovostna_hrana_in_krma/
zasciteni_kmetijski_pridelki/Specifikacije[JAJCA_IZPOD_KAMNISKIH_PLANIN-splet.pdf


http://www.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna_in_kakovostna_hrana_in_krma/zasciteni_kmetijski_pridelki/Specifikacije/JAJCA_IZPOD_KAMNISKIH_PLANIN-splet.pdf
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Publicarea unei cereri in temeiul articolului 17 alineatul (6) din Regulamentul (CE) nr. 110/2008 al

Parlamentului European si al Consiliului privind definirea, desemnarea, prezentarea, etichetarea si

protectia indicatiilor geografice ale bauturilor spirtoase si de abrogare a Regulamentului (CEE)
nr. 1576/89 al Consiliului

(2017/C 296/06)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cerere in temeiul articolului 17 alineatul (7) din Regulamentul (CE)
nr. 110/2008 al Parlamentului European si al Consiliului ().

SPECIFICATII DE BAZA DIN DOSARUL TEHNIC
Rachiu de vin cu indicatia geograficd

~KAPHOBATCKA I'PO30OBA PAKUS”[,TPO3[IOBA PAKUS OT KAPHOBAT”/,KARNOBATSKA GROZDOVA
RAKYA”[,,GROZDOVA RAKYA OT KARNOBAT”

Nr. UE: PGI-BG-01865 - 7.1.2014
1. Indicatia geograficd de inregistrat

,Kaprobarcka rposmoBa pakus’[,[posmoBa pakust or KaproGar’/,Karnobatska grozdova rakya”[,Grozdova rakya ot
Karnobat”

2. Categoria biuturii spirtoase

BuHeHa mectunatHa ciprHa Harmtka/Rachiu de vin

3. Descrierea bauturii spirtoase

,KapHoOarcka rposgosa pakus”’[,IposmoBa pakust or Kapuobar’|,Karnobatska grozdova rakya”/,Grozdova rakya ot
Karnobat” este un rachiu de vin avind o concentratie alcoolici minima de 40 % vol., care:

— este obtinut prin distilare simpld sau dubli la mai putin de 65 % vol. din vinul produs din struguri, in cazul in
care se poate obtine o cantitate maximd de 75 de litri de vin din 100 kg de struguri, si care

— sub aspectul compozitiei si al caracteristicilor organoleptice, indeplineste cerintele pentru producerea de rachiu
de vin.

3.1. Caracteristici fizice

Un lichid transparent caracterizat printr-un luciu, fird sedimente si fard particule in suspensie. Acesta prezintd
o nuantd pald de galben ca urmare a maturirii in butoaie de stejar sau a addugdrii de caramel si o aromi caracteris-
ticd materiilor prime utilizate si dezvoltatd ulterior prin maturare.

3.2. Caracteristici chimice

Rachiul de vin are o concentratie alcoolici minimd de 40 % vol. si este produs sub rezerva conformitdtii cu cerinta
de a nu se produce mai mult de 75 de litri de vin din 100 kg de struguri, vinul fiind ulterior distilat la mai putin
de 65 % vol. de alcool.

Concentratia alcoolicd — 40 % vol.; continut de metanol — 11 g/hl la alcool 100 % vol,; substante volatile —
140-200 g/hl la alcool 100 % vol.

Substantele volatile constituie o altd particularitate-cheie care influenteazd proprietdtile organoleptice ale bauturii.
Acestea reprezintd un amestec de alcooluri superioare, acizi totali, esteri si aldehide. Aroma bauturii este determi-
natd de cantitatea de esteri (14-30 g/hl la alcool 100 % vol.) si aldehide (7-9 g/hl la alcool 100 % vol.), iar gustul
acesteia este determinat de cantitatea de alcooluri superioare pe care le contine (120-150 g/hl la alcool 100 % vol.).

3.3. Caracteristici organoleptice

,Kaprobarcka rposmoBa pakus’[,[posmoBa pakust or KaprobGar’|,Karnobatska grozdova rakya”|,Grozdova rakya ot
Karnobat” are un gust bogat, puternic si intens de struguri copti, cu nuante de mir verde si smochind, un gust
ulterior echilibrat de vanilie si 0 aroma imperceptibild de lemn.

() JOL 39,13.2.2008, p. 16.
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3.4. Caracteristici specifice (comparativ cu alte bauturi spirtoase din aceeasi categorie)

,Kaprobarcka rposmoBa pakus’[,[posmoBa pakust or KaprobGar’/,Karnobatska grozdova rakya”[,Grozdova rakya ot
Karnobat” este un produs obtinut prin distilarea vinului produs din soiul de vitd-de-vie Cherven Misket (20 %) si
a vinurilor produse din orice combinatie a urmitoarelor soiuri albe si rosii de vitd-de-vie (80 %):

— albe: Chardonnay, Muscat Ottonel, Muscat a Petit Grains, Viognier, Ugni Blanc, Traminer, Rkatsiteli, Cherven
Misket, Riesling, Sauvignon Blanc, Victoria, Chasselas;

— rosii: Cabernet Sauvignon, Syrah, Merlot, Mavrud, Primitivo, Pamid, Alicante Bouschet, Gamay de Bouze, Pinot
Noir, Cabernet Franc, Muscat of Hamburg, Rubin.

Cherven Misket este un soi aromatic si produce nuantele bogate de mar verde si smochini in aroma rachiului de vin.

Fermentarea la rece a strugurilor, care are loc la temperaturi controlate de maximum 22 °C, asigurd pistrarea intre-
gii arome. Aroma si buchetul potential al produsului ,Kaprobarcka rposmosa pakms”[,Ipo3noBa pakus ot KaproGar”|
,Karnobatska grozdova rakya”|,Grozdova rakya ot Karnobat” sunt imbogitite si concentrate prin utilizarea unei
metode de productie bazate pe distilarea continud a vinului avand mai putin de 65 % vol. obtinut din struguri.

Pentru a dobandi echilibrul si armonia, distilatele sunt maturate in butoaie de stejar in care acestea isi dezvoltd si
mai mult potentialul. Astfel se dobandeste culoarea aurie caracteristicd si gustul bogat, puternic si intens al strugu-
rilor copti cu o aromd imperceptibild de lemn.

Biutura se amestecd prin combinarea distilatelor avind diferite varste si caracteristici organoleptice si apoi prin
addugarea cantititii necesare de apd dedurizatd pentru a produce o concentratie alcoolicd a bauturii de 40 % vol.
Apoi, aceasta este tratatd pentru a impiedica tulburarea si stabilizatd conform practicilor enologice admise. Daci
este cazul, se foloseste caramelul pentru ajustarea culorii.

4. Aria geograficd vizatd

Aria include urmatoarele localititi (zemlishta):

— Municipiul Karnobat — sase localitdti (microregiuni): Venets, Devetak, Iskra, Ognen, Asparuhovo si Raklitsa;
— Municipiul Sungurlare — o localitate (microregiune): Terziysko;

— Municipiul Aytos — patru localititi (microregiuni): Karageorgievo, Pirne, Topolitsa si Chernograd;

— Municipiul Tsarevo — o localitate (microregiune): Lozenets;

— Municipiul Straldzha — o localitate (microregiune): Straldzha.

Biutura poate fi imbuteliatd in afara ariei geografice definite.

5. Metoda de obtinere a rachiului de vin

,Kaprobarcka rposmoBa pakus’[,[posmoBa pakust or KaproGar”/,Karnobatska grozdova rakya”[,Grozdova rakya ot
Karnobat” este produs printr-o tehnicd clasicd de origine bulgard. Strugurii sunt recoltati prin culegerea fiecirui soi
de struguri separat dupd ce s-a atins gradul de coacere tehnicd; acestia sunt desprinsi de pe peduncul si, dacd este
cazul, pulpa obtinutd din struguri este ldsatd si se riceascd. Conditiile de fermentare si drojdia utilizatd se afla
printre sursele esentiale ale compusilor aromatici.

Fermentarea la rece a strugurilor asigurd pastrarea intregii arome. Dupd incheierea procesului de fermentare, vinul
este limpezit, dacd este necesar, si transferat pentru distilare. O distilare controlatd cu strictete la un vin de mai
putin de 65 % vol. obtinut din struguri, in cazul in care se poate obtine o cantitate maximd de 75 de litri de vin
din 100 kg de struguri, asigurd in mod consecvent calitatea superioard a produsului ,KapHoGarcka rposmoBa pakus”|
,Iposnosa pakus or KaproGar”[,Karnobatska grozdova rakya”[,Grozdova rakya ot Karnobat” si are un efect semnifi-
cativ asupra continutului aromatic al distilatului rezultat. In timpul distildrii, ca urmare a procesdrii termice, se
formeazd noi compusi precum esteri, aldehide, acetali etc. Pentru a asigura precizia optimd in captarea profilului
aromatic, se foloseste o metodd diferitd de producere a distilatelor pentru realizarea biuturii: se recurge la propri-
etdtile unui metal pretios sub forma unor filtre speciale din argint care sunt montate pe recipientele utilizate pentru
distilarea bauturii.

Distilatele rezultate sunt adunate in loturi in functie de analiza fizico-chimica si organolepticd si sunt maturate timp
de cel putin sase luni in butoaie de stejar avind o capacitate maxima de 500 de litri.

Biutura se amestecd prin combinarea distilatelor avand diferite varste si caracteristici organoleptice si apoi prin
addugarea cantititii necesare de apd dedurizatd pentru a produce o concentratie alcoolici a bauturii de 40 % vol.
Apoi, aceasta este tratatd pentru a impiedica tulburarea si stabilizatd conform practicilor enologice admise. Aceasta
are o culoare galben pal ca urmare a maturirii in butoaie de stejar sau a adiugirii de caramel pentru a obtine
culoarea dorita.
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6. Legdtura cu mediul geografic sau originea
6.1. Detalii privind aria geograficd sau originea, relevante pentru legdturd

Clima din municipiul Karnobat este tranzitional continentald, cu o puternicd influentd maritima in zona de coastd
care se intinde pe o distantd de 20-30 km fatd de coastd. Sezonul de crestere a vitei-de-vie in aceastd zond este de
205 zile. Suma medie a temperaturilor active din punct de vedere biologic este de 3 911 °C, avind un interval de
incredere de 3713°C-4109 °C. Aceste sume corespund conditiilor necesare pentru soiuri cu coacere timpurie,
mediu timpurie i, respectiv, tarzie.

Suprafata plantatd cu vitd-de-vie pe rod este de 2 766,56 ha. Viile din care se obtine materia primi folositd pentru
a produce ,Kapuobarcka rposmosa pakms’[,[posnosa pakust ot Kapuobar”|,Karnobatska grozdova rakya”[,Grozdova
rakya ot Karnobat” se afld in regiunea viticold a sub-Balcanilor (Valea Trandafirilor/Rozova dolina) (municipiile
Karnobat si Sungurlare), partea de vest a regiunii viticole estice (Marea Neagrd/Chernomorski) (municipiile Aytos si
Tsarevo) si regiunea viticold de sud (Campiile Trace/Trakiyska nizina) (municipiul Straldzha). Aria geograficd include
subregiunea Tundzha-Straldzha si cuprinde versantii de sud ai lantului estic al muntilor Balcani din jurul Karnobat
si Aytos si o parte din Campiile Burgas.

Crestele inalte si bazinele joase cu suprafatd pland, care sunt, de asemenea, o caracteristicd a terenului din munici-
piul Karnobat, sunt favorabile pentru cultivarea vitei-de-vie, inclusiv a soiului Cherven Misket. Acesta este un soi
vechi autohton din Bulgaria cu o crestere medie, fertilitate bund si productie medie. Din punctul de vedere al rezis-
tentei la inghet, acesta este cel mai bun dintre soiurile locale si intrece multe soiuri de struguri din afara Bulgariei.
Misket este un soi aromat si imbind nuante bogate de mar verde si smochind cu aroma produsului ,KaproGarcka
rpoanosa pakus”/[,Iposmosa pakus or Kaprobar”|,Karnobatska grozdova rakya”/,Grozdova rakya ot Karnobat”.

6.2. Caracteristicile specifice ale bduturii spirtoase care se pot datora ariei geografice

Conditiile naturale si climatice favorabile, care constituie o conditie prealabild pentru struguri copti de buni calitate
si bine copti, in combinatie cu o recoltare nocturni a strugurilor pentru a pistra aroma acestora, precum si fer-
mentarea la o temperaturd joasd si tehnicile de distilare continud, ajutd la concentrarea aromei delicate din struguri,
iar maturarea distilatului in butoaie de stejar ajutd la dezvoltarea continud a potentialului buchetului si gustului
bauturii. Astfel se dobandeste culoarea aurie caracteristicd si gustul bogat, puternic si intens al strugurilor copti cu
o aromd imperceptibild de lemn.

,KapHobarcka rposgosa pakus’[,[posmoBa pakmst or Kapuobar’|,Karnobatska grozdova rakya”|,Grozdova rakya ot
Karnobat” are un gust bogat, puternic si intens de struguri copti, cu nuante de mir verde si smochind, un gust
ulterior echilibrat de vanilie si o aromd imperceptibild de lemn pe baza cirora produsul este recunoscut, foarte
apreciat si cdutat de consumatori. Bdutura ocupd o pozitie stabild pe piatd si combind traditia cu inovatia.

Documentele care constituie dosarul pentru aceastd bauturd sunt tinute la Directia de Inregistrare, Licentiere si
Control din cadrul Ministerului Bulgar al Economiei.
7. Dispozitiile Uniunii Europene sau dispozitiile nationale/regionale

Procedura nationald de aprobare a biuturii spirtoase cu indicatie geograficd este previzutd la sectiunea VII, ,Pro-
ductia bauturilor spirtoase cu indicatie geograficd”, din capitolul 9 intitulat ,Bauturi spirtoase” din Actul privind
vinurile si bauturile spirtoase (ZVSN), (SG nr. 45 din 15 junie 2012, in vigoare de la 16 septembrie 2012).

Indicatia geograficd ,Kapuobartcka rposmoBa pakms”’[,[posnosa pakus ot KaproOar’|,Karnobatska grozdova rakya”
,Grozdova rakya ot Karnobat” a fost aprobatd conform ordinului nr. T-RD-27-21 al Ministerului Economiei si al
Energiei din 27 noiembrie 2013. Acest ordin a fost publicat pe site-ul Ministerului Economiei:
http://www.mi.government.bg/bg/library/zapoved-za-utvarjdavane-na-vinena-destilatna-spirtna-napitka-grozdova-
rakiya-i-vinena-rakiya-s-geograf-73-c28-m361-2.html

8.  Solicitant
—  Statul membru

Bulgaria

—  Adresa completd (strada si numdrul, localitatea/orasul si codul postal, tara)

ul. Slavyanska 8, 1052 Sofia, Bulgaria

—  Numele persoanei fizice sau juridice

Munncrepcrso Ha ukoHoMukara/Ministerul Economiei


http://www.mi.government.bg/bg/library/zapoved-za-utvarjdavane-na-vinena-destilatna-spirtna-napitka-grozdova-rakiya-i-vinena-rakiya-s-geograf-73-c28-m361-2.html

C296/26 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene 7.9.2017

9. Completare a indicatiei geografice

Nu exista.

10. Norme specifice privind etichetarea

In ceea ce priveste produsul ,Kaprobarcka rposnosa pakus’/,Iposnosa paknsi or Kaprobar’|,Karnobatska grozdova
rakya”|,Grozdova rakya ot Karnobat”, nu se aplicd reguli specifice obligatorii privind etichetarea (cu exceptia reguli-
lor orizontale).
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