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II

(Comunicdri)

COMUNICARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE SI
ORGANISMELE UNIUNII EUROPENE

COMISIA EUROPEANA

Nonopozitie la o concentrare notificatd
(Cazul M.9453 - Phillips 66/Fortress Investment Group/United Pacific)

(Text cu relevanti pentru SEE)

(2019/C 356/01)

La 11 octombrie 2019, Comisia a decis sd nu se opuni concentririi notificate mentionate mai sus si si o declare
compatibild cu piata internd. Prezenta decizie se bazeazd pe articolul 6 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul (CE)
nr. 139/2004 al Consiliului (!). Textul integral al deciziei este disponibil doar in limba englezi si va fi facut public dupd ce

vor fi eliminate orice secrete de afaceri pe care le-ar putea contine. Va fi disponibil:

— pe site-ul internet al Directiei Generale Concurentd din cadrul Comisiei, in sectiunea consacratd concentririlor (http:/|
ec.europa.cu/competition/mergers/cases/). Acest site internet oferd diverse facilititi care permit identificarea deciziilor

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

— 1in format electronic, pe site-ul internet EUR-Lex (http://eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=ro), cu numirul de

document 32019M945 3. EUR-Lex permite accesul online la legislatia europeana.

() JOL 24,29.1.2004, p. 1.
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I\Y
(Informari)
INFORMARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE SI ORGANISMELE
UNIUNIT EUROPENE
Rata de schimb a monedei euro (')
18 octombrie 2019
(2019/C 356/02)
1 euro =
Moneda Rata de schimb Moneda Rata de schimb

UsD dolar american 1,1144 CAD  dolar canadian 1,4639
JPY yen japonez 120,97 HKD  dolar Hong Kong 8,7396
DKK coroana danezi 7.4702 NZD  dolar neozeelandez 1,7488
GBP lira sterlin 086435 | SGD  dolar Singapore 15214
SEK coroana suedezi 10,7742 KRW  won sud-coreean 1314,33
CHF franc elvetian 10996 ZAR  rand sud-african 16,4566

CNY yuan renminbi chinezesc 7,8941
ISK coroana islandeza 139,10

HRK kuna croatad 7,4418
NOK coroana norvegiana 10,2198

IDR rupia indoneziana 15773,15
BGN leva bulgireascd 1,9558

MYR  ringgit Malaiezia 4,6654
CZK coroana cehd 25,659 o

PHP  peso Filipine 57,070
HUF forint maghiar 330,62 RUB rubla ruseasci 71,3066
PLN zlot polonez 4,2843 THB baht thailandez 33,761
RON leu romanesc nou 4,7565 BRL real brazilian 46363
TRY lira turceasca 6,4447 MXN  peso mexican 21,3875
AUD dolar australian 1,6278 INR rupie indiand 79,2735

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

(2019/C 356/03)

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

Monedele euro destinate circulatiei au curs legal in toatd zona euro. In vederea informarii publicului si a tuturor périlor
care utilizeazd monede, Comisia publicd o descriere a modelelor tuturor noilor monede (). In conformitate cu concluziile
Consiliului din 10 februarie 2009 (3, statele membre din zona euro si tdrile care au incheiat cu Uniunea Europeand un
acord monetar privind emiterea de monede euro sunt autorizate si emitd monede euro comemorative destinate circulatiei,
dacd sunt indeplinite anumite conditii, in special aceea de a nu se utiliza decit moneda de 2 euro. Aceste monede au aceleasi
caracteristici tehnice ca celelalte monede de 2 euro, insi fata lor nationald prezintd un model comemorativ cu o puternicd
semnificatie la nivel national sau european.

Tara emitentd: Portugalia

Obiectul comemordrii: 600 de ani de la descoperirea Arhipelagului Madeira de citre navigatorii portughezi Bartolomeu
Perestrelo si Tristdo Vaz.

Descrierea modelului: Evenimentul, cunoscut ca prima descoperire teritoriald portughezd, a marcat o etapd istoricd in
consolidarea Portugaliei ca putere maritimd si a reprezentat inceputul epocii descoperirilor portugheze (1418-1522).

Modelul infatiseaza arhipelagul Madeira si insula Porto Santo. In semicerc sunt inscriptiile ,600 anos do Descobrimento da
Madeira e de Porto Santo” si ,PORTUGAL 2019”.

Inelul exterior al monedei contine cele 12 stele ale drapelului european.
Numirul estimat de monede care urmeazi si fie emise: 500 000

Data emiterii: Al doilea semestru al anului 2019

(") Asevedea]O C373,28.12.2001, p. 1 pentru fetele nationale ale tuturor monedelor emise in 2002.

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

(2019/C 356/04)

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

Monedele euro destinate circulatiei au curs legal in toatd zona euro. In vederea informirii publicului si a tuturor partilor
care utilizeazd monede, Comisia publicd o descriere a modelelor tuturor noilor monede ('). In conformitate cu concluziile
Consiliului din 10 februarie 2009 (3, statele membre din zona euro si tdrile care au incheiat cu Uniunea Europeand un
acord monetar privind emiterea de monede euro sunt autorizate si emitd monede euro comemorative destinate circulatiei,
dacd sunt indeplinite anumite conditii, in special aceea de a nu se utiliza decat moneda de 2 euro. Aceste monede au aceleasi
caracteristici tehnice ca celelalte monede de 2 euro, insd fata lor nationald prezintd un model comemorativ cu o puternicd
semnificatie la nivel national sau european.

Tara emitentd: Portugalia

Obiectul comemoririi: Al cincilea centenar al primei circumnavigdri a Pimantului, organizatd si condusi de exploratorul
portughez Fernando Magellan

Descrierea modelului: Expeditia spaniola citre Indiile de Est a inceput in 1519 si s-a incheiat in 1522, avénd ca rezultat
prima circumnavigare a Pimantului.

Modelul prezinti efigia lui Fernando Magellan. In partea dreaptd, in semicerc, se afl inscriptia ,CIRCUM NAVEGACAO”
(circumnavigatie) si, dedesubt, inscriptia ,1519 FERNAO DE MAGALHAES”. In partea din stinga sus este inscris anul
emisiunii, ,2019”, iar dedesubt, numele tdrii emitente, ,PORTUGAL".

Inelul exterior al monedei contine cele 12 stele ale drapelului european.

Numirul estimat de monede care urmeazi si fie emise: 750 000

Data emiterii: Al doilea semestru al anului 2019

(") Asevedea]O C373,28.12.2001, p. 1 pentru fetele nationale ale tuturor monedelor emise in 2002.

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

(2019/C 356/05)

Fata nationald a noii monede comemorative de 2 euro destinatd circulatiei si emisd de Republica San Marino

Monedele euro destinate circulatiei au curs legal in toatd zona euro. in vederea informirii publicului si a tuturor partilor
interesate care manipuleazd monedele, Comisia publicd o descriere a modelelor tuturor noilor monede ('). In conformitate
cu concluziile Consiliului din 10 februarie 2009 (), statele membre din zona euro si tarile care au incheiat cu Uniunea
Europeand un acord monetar privind emisiunea de monede euro sunt autorizate si emitd monede euro comemorative de
circulatie cu anumite conditii, in special aceea de a nu folosi decit valoarea de 2 euro. Aceste monede au aceleasi
caracteristici tehnice ca celelalte monede de 2 euro, insd fata lor nationald prezintd un model comemorativ cu o puternicd
semnificatie la nivel national sau european.

Tara emitentd: Republica San Marino

Obiectul comemoririi: 550 de ani de la moartea lui Filippo Lippi

Descrierea modelului: Modelul prezintd in centru Madona cu pruncul, detaliu din opera lui Filippo Lippi ,Madona cu
pruncul si doi ingeri”; in partea de sus, inscriptiile ,SAN MARINO” si ,FILIPPO LIPPI", iar in partea stingd, anul ,,1469” si
litera ,R”, simbolul monetiriei din Roma. In partea stangi jos se afld sigla autoarei modelului, Angela Cassol, ,M.A.C", iar
in centru, anul ,2019”.

Inelul exterior al monedei reprezintd cele 12 stele ale drapelului european.

Numirul estimat de monede care urmeazi si fie emise: 60 500

Data emisiunii: septembrie 2019

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

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

(2019/C 356/06)

Fata nationald a noii monede comemorative de 2 euro destinate circulatiei si emise de Statul Cetdtii Vaticanului

Monedele euro destinate circulatiei au curs legal in toatd zona euro. in vederea informirii publicului si a tuturor partilor
care utilizeazd monede, Comisia publicd o descriere a modelelor tuturor noilor monede (). In conformitate cu concluziile
Consiliului din 10 februarie 2009 (3, statele membre din zona euro si tdrile care au incheiat cu Uniunea Europeand un
acord monetar privind emiterea de monede euro sunt autorizate si emitd monede euro comemorative destinate circulatiei,
dacd sunt indeplinite anumite conditii, in special aceea de a nu se utiliza decat moneda de 2 euro. Aceste monede au aceleasi
caracteristici tehnice ca celelalte monede de 2 euro, insd fata lor nationald prezintd un model comemorativ cu o puternicd
semnificatie la nivel national sau european.

Tara emitentd: Statul Cetdtii Vaticanului

Obiectul comemoririi: Capela Sixtind — terminarea restaurdrii — 1994-2019

Descrierea modelului: Modelul prezintd Judecata de Apoi din Capela Sixtind. In partea stangd, in semicerc, se afld
inscriptia {drii emitente, ,CITTA DEL VATICANO”. In partea dreaptd se afld inscriptiile ,CAPPELLA SISTINA — FINE DEI
RESTAURI” si ,1994-2019”. In partea dreaptd apare marca monetdriei ,R” si, in partea de jos, numele artistului —
»D. LONGO”.

Inelul exterior al monedei contine cele 12 stele ale drapelului european.

Numirul de monede care urmeazi si fie emise:91 000

Data emiterii:1 octombrie 2019

(") Asevedea]O C 373,28.12.2001, p. 1 pentru fetele nationale ale tuturor monedelor emise in 2002.

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

(Anunturi)

PROCEDURI REFERITOARE LA PUNEREA IN APLICARE A POLITICII IN
DOMENIUL CONCURENTEI

COMISIA EUROPEANA

Notificare prealabili a unei concentrari
(Cazul M.9409 — Aurubis/Metallo Group Holding)

(Text cu relevanti pentru SEE)

(2019/C 356/07)

1. La data de 14 octombrie 2019, Comisia Europeand a primit, in temeiul articolului 4 din Regulamentul (CE)
nr. 139/2004 al Consiliului ('), o notificare a unei concentriri propuse.

Notificarea vizeazd urmdtoarele intreprinderi:
— Aurubis AG (,Aurubis”, Germania);
— Metallo Group Holding N.V. (,Metallo”, Belgia).

Aurubis AG dobandeste, in sensul articolului 3 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul privind concentririle economice,
controlul unic asupra intregii intreprinderi Metallo Group Holding N.V.

Concentrarea se realizeaza prin achizitionare de actiuni.

2. Aceeasi concentrare a fost deja notificatd Comisiei la data de 30 august 2019, dar notificarea a fost retrasd ulterior, la
data de 25 septembrie 2019.

3. Activitdtile economice ale intreprinderilor respective sunt:

— 1in cazul intreprinderii Aurubis: aceasta este furnizor de metale neferoase. Mai precis, Aurubis prelucreazi concentrate
de cupru si deseuri de cupru, produce catozi din cupru si subproduse rezultate din procesul de rafinare a cuprului,
furnizeazd forme din cupru si produse semifinite din cupru si aliaje de cupru, cum ar fi produse laminate plate, bare,
sdrme si cabluri;

— in cazul intreprinderii Metallo: aceasta este activd in domeniile reciclarii, prelucrdrii si comercializdrii metalelor
neferoase. Mai precis, Metallo rafineazd deseuri de cupru pentru a produce catozi din cupru si subproduse rezultate din
procesul de rafinare.

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

5. Comisia Europeand invitd partile terte interesate sd ii prezinte eventualele observatii cu privire la operatiunea propusa.

Observatiile trebuie sd parvind Comisiei Europene in termen de cel mult 10 zile de la data publicarii prezentei. Trebuie
mentionati intotdeauna urmdtoarea referinta:

M.9409 — Aurubis/Metallo Group Holding

(') JOL24,29.1.2004, p. 1 (,Regulamentul privind concentririle economice”).
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Observatiile pot fi trimise Comisiei prin e-mail, prin fax sau prin posta. Vi rugdm si utilizati datele de contact de mai jos:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Fax: +32 22964301

Adresi postala:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE
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Notificare prealabili a unei concentrari
[Cazul M.9449 - VAG/Varta (Consumer Battery, Chargers and Portable Power and Lighting Business)]

(Text cu relevantd pentru SEE)

(2019/C 356/08)

1. Ladatade 14 octombrie 2019, Comisia Europeand a primit, in temeiul articolului 4 i in urma unei trimiteri efectuate
in temeiul articolului 4 alineatul (5) din Regulamentul (CE) nr. 139/2004 al Consiliului (*), o notificare a unei concentrari
propuse.

Notificarea vizeazd urmdtoarele intreprinderi:
— Varta Aktiengesellschaft (,VAG”, Germania);
— Varta Consumer Battery, Chargers and Portable Power and Lighting Business (,Varta Business”), care face parte din

Energizer Holdings, Inc. (,Energizer”, SUA).

VAG dobandeste, in sensul articolului 3 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul privind concentrarile economice, controlul
unic asupra Varta Business.

Concentrarea se realizeaza prin achizitionare de actiuni.

2. Activitdtile economice ale intreprinderilor respective sunt:

— 1n cazul intreprinderii VAG: fabricarea si furnizarea cu ridicata de baterii pentru piata de automobile, piata industriald i
piata de consum din UE si din intreaga lume;

— 1in cazul Varta Business: aceasta face parte din societatea Energizer, care include fosta ramurd Varta a societdtii Spectrum,
ramurd care se ocupd de bateriile de consum, incircitoare si dispozitivele electrice si de iluminat portabile, in Europa,
Orientul Mijlociu si Africa.

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

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

Observatiile trebuie si parvind Comisiei Europene in termen de cel mult 10 zile de la data publicirii prezentei. Trebuie
mentionatd intotdeauna urmatoarea referintd:

M.9449 — VAG/Varta (Consumer Battery, Chargers and Portable Power and Lighting Business)

Observatiile pot fi trimise Comisiei prin e-mail, prin fax sau prin postd. Vi rugdm sd utilizati datele de contact de mai jos:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Fax: +32 22964301

Adresi postali:

European Commission

Directorate-General for Competition

Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(') JOL24,29.1.2004, p. 1 (,Regulamentul privind concentririle economice”).



C 356/10 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene 21.10.2019

ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de inregistrare a unei denumiri 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

(2019/C 356/09)

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

DOCUMENT UNIC
,MOZZARELLA DI GIOIA DEL COLLE”
Nr. UE: PDO-IT-02384 - 29.12.2017
DOP (X ) IGP ()

1. Denumirea (denumirile)

,Mozzarella di Gioia del Colle”

2. Statul membru sau tara tertd

Italia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

Clasa 1.3. Branzeturi

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

,Mozzarella di Gioia del Colle” este un tip de branzi proaspitd pe bazd de pasta filatd, produsd doar din lapte crud
integral de vaci la care se adaugd o culturd de zer fermentat. Produsul are urmatoarele caracteristici:

(@) compozitia chimicd urmdtoare (valori pentru brnza proaspitd): lactozd < 0,6 %, acid lactic > 0,20 %, umiditate
58-65 %, grisime 15-21 % in stare umed3;

(b) un gust care aminteste de laptele usor acidificat, cu un gust rezidual plicut de fermentare sau de zer acru
(mai puternic in cazul branzei proaspit preparate) si o aromd de lapte acru, insotitd uneori de o usoard notd de
unt;

(c) absenta conservantilor, aditivilor si a adjuvantilor tehnologici.

,Mozzarella di Gioia del Colle” prezintd o suprafatd netedd sau usor fibroasd. Brinza este lucioasd, nu viscoasd sau
friabild. Aceasta este o branzi albd, uneori prezentand o ugoard nuantd de galben-pai, in functie de anotimp. Atunci cand
este tdiatd, branza ar trebui sd aibd o consistentd elasticd si sd nu prezinte defecte. Din branza taiatd ar trebui se scurgd o
cantitate mica de zer alb.

,Mozzarella di Gioia del Colle” poate avea trei forme: rotunda, rasucitd in noduri si impletitd. In functie de forma si de
mdrime, greutatea unei portii variaza intre 50 si 1 000 g. Aceastd branzd este comercializatd in recipiente cu lichid de
conservare (apd, eventual cu adaos de sare si ugor acidulat).

(') 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)

Pentru fabricarea acestei branze se utilizeazd numai lapte de vacd integral crud, colectat pe parcursul a doud sesiuni
distincte de muls. Laptele poate fi tratat termic sau pasteurizat.

Brénza se fabricd in conformitate cu practica traditionald de utilizare a unei culturi de zer fermentat.

Laptele utilizat pentru fabricarea branzei ,Mozzarella di Gioia del Colle” provine de la efective de bovine din rasele
Bruna [Brund], Frisona [Frizd], Pezzata Rossa [Biltatd cu rosu] sau Jersey si din incrucisdri ale acestora, iar cantitatea
totald de substantd uscatd cu care sunt hranite vacile de lapte este compusi din cel putin 60 % iarba si/sau fan de pe
pajisti care prezintd o mare varietate de vegetatie.

Alimentatia vacilor poate include, de asemenea, concentrate, gris sau fulgi pe bazi de cereale (porumb, orz, grau,
oviz) si pe bazd de leguminoase (soia, fasole cu bob mare, fasole de cimp, mazire de cAmp), care pot fi, de asemenea,
administrate ca furaje complementare. Se pot folosi, de asemenea, cu conditia si nu depdseascd 40 % din materia
uscatd, roscove si produse secundare rezultate din prelucrarea cerealelor: tarate si urluiald de grau comun si urluiald
de grau dur. In sfarsit, regimul alimentar al vacilor poate fi completat cu complexe de vitamine si minerale.

Pentru a se evita compromiterea caracteristicilor de calitate conferite branzei ,Mozzarella di Gioia del Colle” de
legdtura sa cu aria locald, cel putin 60 % din produsele utilizate pentru hrana vacilor trebuie si provind din aria
descrisd la punctul 4. Aceastd cerintd referitoare la procentaj este indeplinitd prin utilizarea ierbii sifsau a fanului de
pe pajistile din aria delimitatd. Aceasta este partea din furaje care este asociatd cu fibrele digerabile, definite in sens
larg ca ,nutret” (iarbd si/sau fan, pasune etc.) si are un impact major asupra caracteristicilor chimice si organoleptice
ale laptelui.

Avand in vedere conditiile sale geografice, solul si clima, aria geograficd nu a fost niciodati si nici nu va fi in viitor
potrivitd pentru cultivarea cerealelor, cum ar fi culturile de porumb sau oleaginoase, precum soia, din care si se
obtind furaje proteice. Deoarece nu este posibil sd se inlocuiascd aceste furaje cu furaje de inaltd calitate din arie,
trebuie sd se permitd utilizarea de concentrate complementare si de furaje din afara acesteia. Aceste produse sunt
descompuse si dizolvate cu usurintd in rumen (dimensiunea granulelor mai micd de 0,8 cm, adicd incapabild sd
stimuleze contractiile ruminale), astfel incat furnizeazd energie (in principal de la carbohidrati precum amidonul) si
proteine ugor accesibile pentru microbiomul din rumen. Totusi, avand in vedere ci rolul lor se limiteaza la functia
fiziologicd de sprijinire a microbiomului, acestea nu au niciun impact asupra proprietitilor laptelui sau ale branzei
mozzarella. Prin urmare, pasunatul obligatoriu in perioada in care este efectiv posibil (150 de zile) si dieta bogatd in
furaje produse in zond sunt aspectele alimentatiei care ajutd la determinarea proprietitilor chimice si senzoriale ale
materiei prime si ale produsului finit. Prin urmare, acestea sunt doud elemente fundamentale care creeazd legdtura
intre materia primd, produsul finit si teritoriu.

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

Toate etapele procesului de productie — cresterea si mulgerea vacilor, colectarea si prelucrarea laptelui si fabricarea
branzei — au loc in aria geograficd descrisd la punctul 4.

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

Deoarece este un produs proaspdt care tinde sd se deterioreze rapid, ,Mozzarella di Gioia del Colle” trebuie si fie
ambalatd in acelasi spatiu in care este fabricatd, in aria geograficd definitd la punctul 4.

,Mozzarella di Gioia del Colle” poate fi comercializatd in ambalaje de diferite greutiti si/sau in portii individuale. Este
pusd pe piatd in recipiente cu lichid de conservare (apd, eventual cu adaos de sare si usor acidulatd).

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

Logoul (figura 1) si data productiei trebuie sd fie imprimate pe ambalajul utilizat pentru comercializarea branzei
,Mozzarella di Gioia del Colle”.

Logoul prezentat in figura 1 trebuie si fie afisat in mod vizibil pe fata superioard a etichetei sau a ambalajului, precum
si pe partile laterale. Logoul prezentat in figura 1 trebuie si fie afisat pe ambele parti ale portiilor unice impachetate.
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Figura 1

Logoul

v
4

MOZZARELLA
DI
GIOIA peL COLLE

DI LATTE VACCINO
DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA

4. Delimitarea concisi a ariei geografice

Aria de productie cuprinde comunele Acquaviva delle Fonti, Alberobello, Altamura, Casamassima, Cassano delle
Murge, Castellana Grotte, Conversano, Gioia del Colle, Gravina in Puglia, Locorotondo, Monopoli, Noci, Putignano,
Sammichele di Bari, Santeramo in Colle si Turi din provincia Bari; Castellaneta, Crispiano, Laterza, Martina Franca,
Massafra si Mottola in provincia Taranto; si o parte din comuna Matera adiacentd comunelor Altamura, Santeramo in
Colle si Laterza, delimitatd de drumurile nationale SS 99 i SS 7.

5. Legitura cu aria geograficd

Aria geograficd in care este produsd aceastd branza cuprinde parti din provinciile Bari si Taranto pe podisul Murgia,
unde existd numeroase ferme de lapte (,fermele de vaci” din vremea impdratului Frederic). In aceasti arie, unde
fermele si fabricile de produse lactate sunt amplasate la o distanti destul de micd unele fatd de altele (chiar mai multe
in aceeasi incintd), a existat de multd vreme, ca practicd locald, producerea brinzei mozzarella din lapte de vaci:
existd mentiuni incd din 1885 referitoare la ,delicioasa mozzarella din Apulia” intr-o publicatie intitulatd ,L’ Italia
agricola, giornale dedicato al miglioramento morale ed economico delle popolazioni rurali” [Italia agricold, un jurnal dedicat
progresului moral si economic al populatiilor rurale] (Redaelli, Milan). Pe langd anumite particularitdti geografice, ale
solului si ale climei, aria este distinctivd pentru vechea sa traditie adanc inrddicinatd de producere a branzeturilor,
care a trecut testul timpului si a fost transmisd de la o generatie la alta. Aceste doud aspecte au un impact profund
asupra caracteristicilor laptelui i ale branzei si constituie principalii factori care leagd ,Mozzarella di Gioia del Colle”
de teritoriu.

Caracteristicile chimico-fizice si nutritionale ale laptelui sunt legate, in special, de teritoriu prin regimul alimentar al
animalelor si prin contextul mai larg al mediului in care acestea sunt crescute. Este bine cunoscut faptul ¢, in general,
compozitia laptelui este strins legatd de contextul zootehnic in care triiesc animalele si ci tipul de compusi volatili
este foarte important pentru compozitie. Caracteristicile aromatice ale laptelui depind de aceste substante, care sunt
partial formate de metabolismul animalului si partial de mediu. Compusii volatili proveniti din mediu pot patrunde
in lapte prin digestie (ruminatie) sau prin plimani (inhalare). In aria geografici in care se produce ,Mozzarella di
Gioia del Colle” DOP, conditiile geografice si pedoclimatice au condus la selectarea anumitor soiuri de plante prezente
in mod natural si cultivate care sunt rezistente la conditiile de secetd si de cdldurd intensd tipice unui mediu de
pseudostepd. Vegetatia prezentd in mod natural are in mare parte caracter xerofil si include ierburi aromatice precum
Timus striatus, Ferula communis si Foeniculum vulgare. Aceste plante — si vegetatia xerofild in general — sunt bogate in
polifenoli, terpene, compusi carbonilici si alte substante volatile care pot avea o influentd directd sau indirectd asupra
gustului laptelui. Aceastd influentd este directd atunci cand aceste substante sunt transferate nemodificate si indirectd
atunci cand actioneazd ca precursori pentru alti metaboliti volatili cu impact asupra aromei. Prezenta constanti a
animalelor in acest mediu favorizeazd principii volatile care duc la transferul de proprietati aromatice in lapte, in
special in anumite perioade ale anului. In ansamblu, pdsunatul obligatoriu si alimentatia bogata in furaje produse in
aria respectivd sunt factorii care garanteazd caracteristicile nutritive si functionale specifice ale laptelui, cum ar fi
profilul sdu de lipide si continutul de compusi volatili. Conditiile locale de mediu si tehnicile de crestere a animalelor
joacd un rol important in ceea ce priveste formarea florei microbiene din lapte. Toti acesti factori au un impact major
asupra caracteristicilor organoleptice ale branzei ,Mozzarella di Gioia del Colle”.
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In ceea ce priveste influenta tehnicii de prelucrare, metoda utilizatd este cea traditionald, istorici, ce permite doar
utilizarea laptelui proaspdt si a adaosului de zer local (culturd de zer fermentat). Zerul fermentat addugat in lapte
reprezintd incd o legdturd cu teritoriul local, deoarece este obtinut in acelasi mod de foarte mult timp: se foloseste
zerul din ziua precedentd care a fost ldsat sd devind acru, permitandu-i sd se imbogdteascd prin formarea de fermenti
lactici caracteristici produselor lactate. Aceste aspecte garanteazd o puternicd legdturd cu teritoriul, deoarece fac ca
cea mai mare parte a componentei microbiologice si fie, de asemenea, indigend. Componenta microbiand joacd un
rol important in ceea ce priveste proprietitile senzoriale, deoarece este responsabild de formarea ,aromelor
secundare” ale produsului. Profilul microbiologic indigen al culturii de zer fermentat este garantat partial de
caracteristicile laptelui din care provine, dar mai ales de metoda de preparare si de mediul in care este lisatd sd se
dezvolte. ,amestecul de microorganisme indigene” continut in cultura de zer fermentat reflectd toate etapele
procesului de productie si este transferat zilnic in lapte si, prin urmare, in produsul finit, perpetudnd astfel in mod
constant legitura cu teritoriul. Metodele utilizate de citre producitorii de brinzd pentru gestionarea zerului din cuv,
maturarea coagulului si procesarea ulterioard a amestecului se combind pentru a forma o alti legaturd distinctivd cu
teritoriul. De fapt, combinatia dintre toti parametrii de prelucrare are un impact asupra ecosistemului microbian, care
este deja destul de distinctiv, influentand astfel evolutia procesului de fermentare. Expertiza branzarilor este esentiald
in aceastd privintd, deoarece permite dezvoltarea microbilor intr-o manierd unicd si care nu poate fi reprodusd, dand
astfel branzei mozzarella caracteristicile sale senzoriale tipice. In ceea ce priveste gustul, aceasti fermentatie creeazi
note ugor acre, cu un gust rezidual plicut de drojdie, mai puternic in cazul branzei proaspit preparate. Aroma
derivatd din procesul de productie a branzei se combind cu aromele derivate din lapte, si anume din procesul de
fermentatie (,aroma secundard”), care creeazd noi note de lapte, de unt i de zer acid, precum si din materia prima
(,aroma primard”), cu notele sale caracteristice vegetale si animale delicate. Pe scurt, aromele primare reflectd
conditiile in care au fost crescute vacile, un rol important fiind jucat de alimentatia compusa din nutreturi locale
(proaspete sau fan), iar aromele secundare sunt legate de flora microbiand indigena.

Pe langa caracteristicile specifice determinate de tehnicile de crestere a animalelor si de producere a branzei, influentele
mediului, istoriei si culturii joacd, la rAndul lor, un rol important. Atat peisajul (Natura 2000), cat si geologia locald
(regiunea de podis Murgia din Apulia cu calcar cretacic, cu aflorimente stancoase si putin argiloasd) si clima sunt
semnificative. Din punct de vedere istoric si cultural, existd o legiturd adanc inrddicinatd intre produs si tipul de
agriculturd din zond: exploatatii mici si mijlocii de crestere a animalelor, care sunt in cea mai mare parte afaceri de
familie si sunt structurate conform obiceiurilor locale, vitele petrecand perioade lungi la pasunat. In cele din urm3,
existd numeroase dovezi care atestd cd mozzarella are locul sdu in istoria Gioia del Colle, inclusiv un documentar
produs de Istituto Luce la Gioia del Colle in 28 august 1950. Alte inregistrdri aratd cd, in primele decenii ale secolului
al XX-lea, ,un agricultor numit Clemente Milano, care crestea bovine din rasa Brund alpin in regiunea Gioia del Colle,
a fost primul care a utilizat laptele din stocul sdu pentru a produce produsul lactat proaspit special care a devenit
cunoscut sub denumirea de mozzarella” (din revista Gioia del Colle, oggi), articol editat de Giovanni Bozzo pentru
Japigia Editrice, Bari 1970. Un articol din 1922 scris de Giovanni Carano Donvito mentioneazd cd ,[...] <Mozzarella
di Gioia (del Colle)» era foarte apreciatd, cdutata si se vindea cu un pret mare in pietele din Roma si Napoli, precum si
in Bari, Taranto, Lecce, Foggia si in alte orase mai mici” (revista La riforma sociale, F.S. Nitti, L. Roux, L. Einaudi — Roux
e Viarengo, Torino). In cele din urmd, existd dovezi c4, incepand cu anii 1960, au avut loc numeroase evenimente
locale care au vizat cresterea vizibilititii branzei mozzarella.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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

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

sau

accesand direct pagina principald a site-ului Ministerului Politicilor Agricole, Alimentare si Forestiere (www.

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