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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.9062 — Fortress Investment Group/Air Investment Valencia/JV)

(Text cu relevanti pentru SEE)

(2019/C 384/01)

La 23 iulie 2019, Comisia a decis sd nu se opund concentrarii notificate mentionate mai sus si sd o declare compatibild cu
piata internd. Prezenta decizie se bazeazd pe articolul 6 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul (CE) nr. 139/2004 al
Consiliului (). Textul integral al deciziei este disponibil doar in limba englezd si va fi ficut public dupa 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, la sectiunea consacratd concentririlor
(http:/[ec.europa.eu/competition/mergers/cases|). Acest site internet oferd diverse facilitdti care permit identificarea

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

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

document 32019M9062. EUR-Lex permite accesul online la legislatia europeana.

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

(Informdri)

INFORMARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE SI ORGANISMELE
UNIUNII EUROPENE

CONSILIU

Aviz in atentia persoanelor care fac obiectul misurilor restrictive previzute in Decizia (PESC)
2017/2074 a Consiliului, astfel cum a fost modificati prin Decizia (PESC) 2019/1893 a Consiliului, si
in Regulamentul (UE) 2017/2063, astfel cum este pus in aplicare prin Regulamentul de punere in
aplicare (UE) 2019/1891 al Consiliului privind masuri restrictive avind in vedere situatia din
Venezuela

(2019/C 384/02)

Urmitoarele informatii sunt aduse la cunostinta persoanelor care figureazd in anexa I la Decizia (PESC) 2017/2074 a
Consiliului ('), astfel cum a fost modificata prin Decizia (PESC) 2019/1893 a Consiliului (%), si in anexa IV la Regulamentul
(UE) 2017/2063 al Consiliului (%), astfel cum este pus in aplicare prin Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2019/1891
al Consiliului () privind masuri restrictive avand in vedere situatia din Venezuela.

Consiliul Uniunii Europene, dupd reexaminarea listei persoanelor desemnate, a decis ca persoanele care figureazd in anexele
sus-mentionate si fie mentinute pe lista persoanelor care fac obiectul misurilor restrictive previzute in Decizia (PESC)
2017/2074 si in Regulamentul (UE) 2017/2063 privind masuri restrictive avand in vedere situatia din Venezuela. Motivele
includerii pe listd a persoanelor in cauzi sunt mentionate la rubricile relevante din anexele respective.

Se atrage atentia persoanelor in cauzd asupra posibilitatii de a depune o cerere adresatd autoritatilor competente din statul
membru/statele membre relevant(e), conform indicatiilor de pe site-urile care figureazd in anexa IIl la Regulamentul (UE)
2017/2063 privind masuri restrictive avand in vedere situatia din Venezuela, pentru a obtine autorizatia de a utiliza
fonduri inghetate pentru nevoi de baza sau plati specifice (in conformitate cu articolul 9 din regulament).

Persoanele in cauzd pot inainta o cerere Consiliului, insotitd de documente justificative, prin care s solicite reanalizarea
deciziei de a le include pe listele mentionate anterior, inainte de 23 august 2020, la adresa de mai jos:

Consiliul Uniunii Europene
Secretariatul General
RELEX.1.C

Rue de la Loi/Wetstraat 175
1048 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

E-mail: sanctions@consilium.europa.cu

Eventualele observatii primite vor fi luate in considerare in scopul reexamindrii periodice de citre Consiliu, in conformitate
cu articolul 13 din Decizia (PESC) 20172074 si cu articolul 17 alineatul (4) din Regulamentul (UE) 2017/2063.

Se atrage, de asemenea, atentia persoanelor in cauzd asupra posibilititii de a contesta decizia Consiliului in fata Tribunalului
Uniunii Europene, in conformitate cu conditiile previzute la articolul 275 al doilea paragraf si la articolul 263 al patrulea si
al saselea paragraf din Tratatul privind functionarea Uniunii Europene.

() JOL295,14.11.2017, p. 60.
() JOL291,12.11.2019, p. 42.
() JOL295,14.11.2017,p. 21.
(% JOL291,12.11.2019, p. 13.
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Aviz in atentia persoanelor vizate cirora li se aplici misurile restrictive previzute in Decizia (PESC)
2017/2074 a Consiliului si in Regulamentul (UE) 2017/2063 al Consiliului privind masuri restrictive
avand in vedere situatia din Venezuela

(2019/C 384/03)

In conformitate cu articolul 16 din Regulamentul (UE) 2018/1725 al Parlamentului European si al Consiliului ('), se atrage
atentia persoanelor vizate asupra urmdtoarelor informatii:

Temeiul juridic al acestei operatiuni de prelucrare il reprezintd Decizia (PESC) 2017/2074 a Consiliului (%), astfel cum a fost
modificatd prin Decizia (PESC) 2019/1893 a Consiliului (), si Regulamentul (UE) 2017/2063 al Consiliului (%), astfel cum a
fost pus in aplicare prin Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2019/1891 al Consiliului (*).

Operatorul pentru aceastd operatiune de prelucrare este departamentul RELEX.1.C din cadrul Directiei generale Afaceri
externe, extindere si protectie civili — RELEX a Secretariatului General al Consiliului (SGC), care poate fi contactat la
urmdtoarea adresd:

Consiliul Uniunii Europene
Secretariatul General
RELEX.1.C

Rue de la Loi/Wetstraat 175
1048 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

E-mail: sanctions@consilium.europa.cu

Responsabilul cu protectia datelor in cadrul SGC poate fi contactat la urmdtoarea adresd:

Responsabilul cu protectia datelor

data.protection@consilium.europa.cu

Scopul operatiunii de prelucrare este stabilirea si actualizarea listei persoanelor cirora li se aplicdi masuri restrictive in
conformitate cu Decizia (PESC) 2017/2074, astfel cum a fost modificatd prin Decizia (PESC) 2019/1893, si cu
Regulamentul (UE) 2017/2063, astfel cum a fost pus in aplicare prin Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2019/1891.

Persoanele vizate sunt persoanele fizice care indeplinesc criteriile de includere pe list3, astfel cum sunt prevdzute in Decizia
(PESC) 2017/2074 si in Regulamentul (UE) 2017/2063.

Datele cu caracter personal colectate cuprind datele necesare identificirii corecte a persoanei in cauzd, expunerea de motive
si orice alte date conexe.

Datele cu caracter personal colectate pot fi partajate, dacd este necesar, cu Serviciul European de Actiune Externd si cu
Comisia.

Fird a aduce atingere restrictiilor in temeiul articolului 25 din Regulamentul (UE) 20181725, la cererile formulate in cadrul
exercitdrii de citre persoanele vizate a dreptului de acces, precum si a dreptului la rectificare sau la opozitie, se va rispunde
in conformitate cu Regulamentul (UE) 2018/1725.

Datele cu caracter personal vor fi pastrate timp de cinci ani din momentul in care persoana vizatd a fost eliminati de pe lista
persoanelor care fac obiectul masurilor restrictive sau din momentul in care mdsura a expirat, sau pe durata procedurilor
judiciare, in cazul in care acestea au demarat.

Fard a se aduce atingere niciunei cdi de atac judiciare, administrative sau nejudiciare, persoanele vizate pot depune o
plangere la Autoritatea Europeand pentru Protectia Datelor in conformitate cu Regulamentul (UE) 2018/1725 (edps@edps.
europa.eu).

1

(') JOL295,21.11.2018, p. 39.
() JOL295,14.11.2018, p. 60.
() JOL291,12.11.2019, p. 42.
(*) JOL295,14.11.2018, p. 21.
() JOL291,12.11.2019, p. 13.
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Rata de schimb a monedei euro ()
11 noiembrie 2019
(2019/C 384/04)
1 euro =
Moneda Rata de schimb Moneda Rata de schimb
UsD dolar american 1,1041 CAD  dolar canadian 1,4607
]PY yen japonez 120’29 HKD dOlal’ Hong Kong 8,6422
DKK coroana danezi 7.4722 NZD  dolar neozeelandez 1,7348
GBP lira sterlind 0,85743 | SGD dolar Singapore 1,5025
SEK coroana suedezi 10,7085 KRW  won sud-coreean 1288,00
ZAR d sud-afri 16,4150
CHF franc elvetian 1,0972 rand suc-atrican
) CNY  yuan renminbi chinezesc 7,7404
ISK coroana islandezi 137,70
HRK kuna croata 7,4391
NOK coroana norvegiana 10,0910
IDR rupia indoneziand 15 540,68
BGN leva bulgireascd 1,9558
MYR  ringgit Malaiezia 4,5749
CZK coroana cehd 25,510 o
PHP  peso Filipine 56,138
HUF forint maghiar 334,35 RUB rubla ruseasci 70,5319
FLN zlot polonez 42737 | THB  baht thailandez 33,493
RON leu romanesc nou 4,7643 BRL real brazilian 45949
TRY lira turceasca 6,3722 MXN  peso mexican 21,1057
AUD dolar australian 1,6105 INR rupie indiand 78,9905

(") Sursa: rata de schimb de referintd publicatd de citre Banca Centrald Europeand.
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CURTEA DE CONTURI EUROPEANA

Raportul special nr. 19/2019

~INEA a adus beneficiile preconizate, dar deficientele MIE trebuie solutionate”
(2019/C 384/05)
Curtea de Conturi Europeand vd informeazd ci s-a publicat Raportul special nr. 19/2019, intitulat ,INEA a adus beneficiile
preconizate, dar deficientele MIE trebuie solutionate”.

Raportul poate fi consultat sau descdrcat de pe site-ul Curtii de Conturi Europene: http:/[eca.curopa.eu
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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.9399 — Remondis/ALFA Rohstofthandel Miinchen/Geiger Beteiligung/Durmin Beteiligung/
Garching Hochbriick)

Caz care poate face obiectul procedurii simplificate

(Text cu relevanti pentru SEE)

(2019/C 384/06)

1. La data de 31 octombrie 2019, Comisia Europeand a primit, in temeiul articolului 4 din Regulamentul (CE)
nr. 139/2004 al Consiliului ('), o notificare a unei concentrari propuse.
Notificarea vizeazd urmadtoarele intreprinderi:

—  ALFA Rohstoffhandel Miinchen GmbH (,Alfa”, Germania), controlatd de Remondis (,Remondis Group”, Germania),
care, la randul siu, este controlati in ultimd instantd de Rethmann SE & Co. KG (Germania);

—  Geiger GmbH & Co. KG (,Geiger”, Germania);

— Durmin Entsorgung und Logistik GmbH (,Durmin”, Germania), controlatd in comun de Dettmer Group KG
(Germania) si de Remineral Rohstoffverwertung & Entsorgung GmbH & Co. KG (Germania);

—  Garching Hochbriick Vermogensverwaltung GmbH (,Garching Hochbriick”, Germania), care este controlatd in comun
de Geiger si Durmin.

Alfa, Geiger si Durmin dobandesc, in sensul articolului 3 alineatul (1) litera (b) si al articolului 3 alineatul (4) din
Regulamentul privind concentririle economice, controlul in comun asupra intreprinderii Garching Hochbriick si, in
consecintd, asupra filialei sale RM Recycling Miinchen GmbH & Co. KG (,RM Recycling”, Germania).

Concentrarea se realizeazd prin achizitionare de actiuni.

2. Activititile economice ale intreprinderilor respective sunt:
—  Alfa este specializatd in colectarea si vanzarea deseurilor metalice si nemetalice;

—  Geiger furnizeazd servicii si produse legate de infrastructurd, bunuri imobile si mediu, in special colectarea si
eliminarea deseurilor rezultate din constructii;

— Durmin isi desfdsoard activitatea in domeniul colectarii si prelucrdrii de deseuri minerale;
— Garching Hochbriick, prin intermediul filialei sale RM Recycling, este specializatd in colectarea si prelucrarea

deseurilor metalice si a altor deseuri industriale si neindustriale periculoase si nepericuloase.

3. In urma unei examindri prealabile, Comisia Europeand constati ci tranzactia notificati ar putea intra sub incidenta
Regulamentului privind concentrérile economice. Cu toate acestea, nu se ia 0 decizie finald in aceastd privinta.

In conformitate cu Comunicarea Comisiei privind o procedura simplificatd de analizd a anumitor concentriri in temeiul
Regulamentului (CE) nr. 139/2004 al Consiliului (%), trebuie precizat ci acest caz poate fi tratat conform procedurii
prevdzute in comunicare.

(") JOL 24,29.1.2004, p. 1 (,Regulamentul privind concentririle economice”).
() JOC 366, 14.12.2013, p. 5.
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4. Comisia Europeand invitd pdrtile terte interesate sd ii prezinte eventualele observatii cu privire la operatiunea propusd.

Observatiile trebuie sd parvind Comisiei Europene in termen de cel mult 10 zile de la data publicirii prezentei. Trebuie
mentionatd intotdeauna urmitoarea referinta:

M.9399 — Remondis/ALFA Rohstoffhandel Miinchen/Geiger Beteiligung/Durmin Beteiligung/Garching Hochbriick

Observatiile pot fi trimise Comisiei Europene 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 +32 229-64301
Adresd postald:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE
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Notificare prealabili a unei concentrari
(Cazul M.9557 — Swisscom/AMAG Group|Ziirich Insurance Group/autoSense)

Caz care poate face obiectul procedurii simplificate

(Text cu relevantd pentru SEE)

(2019/C 384/07)

1. La data de 31 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:

—  Swisscom (Schweiz) AG (,Swisscom”, Elvetia), care apartine Swisscom AG;

— AMAG Import AG (,AMAG”", Elvetia), care apartine AMAG Group AG;

—  Ziirich Versicherungs Gesellschaft AG (,Ziirich”, Elvetia), care apartine Zurich Insurance Group AG;

— autoSense AG (,autoSense”, Elvetia), controlatd in prezent de Swisscom si AMAG.

Swisscom, AMAG si Ziirich dobandesc, in sensul articolului 3 alineatul (1) litera (b) si al articolului 3 alineatul (4) din
Regulamentul privind concentrarile economice, controlul in comun asupra autoSense.

Concentrarea se realizeazd prin achizitionare de actiuni.

2. Activititile economice ale intreprinderilor respective sunt:
— in cazul intreprinderii Swisscom: furnizor elvetian de telecomunicatii;

— in cazul intreprinderii AMAG: importator si distribuitor elvetian de automobile, care desfisoard activitdti si in
domeniul serviciilor conexe, cum ar fi serviciile de leasing si de intretinere;

— in cazul intreprinderii Zirich: societate elvetiand diversificatd de asigurdri, care desfdsoard activititi pe pietele
internationale si locale;

— in cazul intreprinderii autoSense: furnizor elvetian de produse si servicii in domeniul automobilelor conectate.

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.

In conformitate cu Comunicarea Comisiei privind o procedurd simplificatd de analizd a anumitor concentrari in temeiul
Regulamentului (CE) nr. 139/2004 al Consiliului (%), trebuie precizat ci acest caz poate fi tratat conform procedurii
prevdzute in comunicare.

4. Comisia Europeand invitd pdrtile 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
mentionatd intotdeauna urmitoarea referintd:
(Cazul M.9557 — Swisscom/AMAG Group/Ziirich Insurance Group/autoSense)

(") JOL 24,29.1.2004, p. 1 (,Regulamentul privind concentririle economice”).
() JOC 366, 14.12.2013, p. 5.
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Observatiile pot fi trimise Comisiei Europene prin e-mail, prin fax sau prin postd. Va rugdm si utilizati datele de contact de
mai jos:

E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.cu
Fax +3222964301
Adresi postala:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE
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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea documentului unic modificat ca urmare a cererii de aprobare a unei modificiri minore in
conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al doilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al
Parlamentului European si al Consiliului

(2019/C 384/08)

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

Cererea de aprobare a acestei modificdri minore poate fi consultatd in baza de date DOOR a Comisiei.

DOCUMENT UNIC
,WEST COUNTRY BEEF”’
Nr. UE: PGI-GB-0668-AM02 - 1.8.2018
DOP () IGP ()

1. Denumirea (denumirile)

,West Country Beef”

2. Statul membru sau tara tertd

Regatul Unit

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

Clasa 1.1 Carne (si organe comestibile) proaspete

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

,West Country Beef” este denumirea aplicatd carcaselor, jumatatilor de carcase sau bucitilor de carne de bovine
ndscute §i crescute in regiunea West Country din Anglia si sacrificate in conformitate cu standardul Meat South West
(MSW) sau cu standarde echivalente, in abatoare autorizate din regiunea West Country sau din afara ariei geografice.
Aceste unitdti autorizate trebuie si fie inspectate in prealabil de un inspector independent pentru a asigura deplina
trasabilitate si autenticitate a produsului. Unitdtile vor primi certificare din partea asociatiei Meat South West, fiind
astfel autorizate sd prelucreze ,West Country Beef”.

Toate animalele sunt crescute in conformitate cu inalte standarde recunoscute in domeniul cresterii si bundstarii
animalelor, fapt ce furnizeazi garantii asupra sigurantei produsului.

La realizarea productiei trebuie si fie indeplinite urmatoarele cerinte minime:

— nagterea, cresterea si finisarea animalelor trebuie sd aibi loc in regiunea West Country;
— hrana animalelor trebuie si aiba la baza nutreturile;

— sd fie respectatd intreaga legislatie in vigoare;

— unitdtile de productie trebuie si detind i s3 cunoasci toate codurile de bune practici relevante;

() JOL179,19.6.2014,p. 17.
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— sd se asigure sdndtatea si bunastarea efectivelor pe baza celor cinci libertti;
— sd se asigure instituirea unor sisteme complete de trasabilitate;
— s se asigure gestionarea efectivelor de citre crescitori competenti si personal calificat;

— s se asigure siguranta §i bundstarea animalelor in timpul transportului si al comercializdrii, precum si inainte de
sacrificare;

— sacrificarea si aibd loc intr-o unitate autorizatd si certificatd si sd existe o trasabilitate completd, care si asigure
autenticitatea produsului.

Exploatatiile si unititile de prelucrare sunt inspectate de inspectori independenti, care opereazd conform unui
protocol de inspectie bine definit.

Pentru a respecta cerintele corespunzitoare produsului ,West Country Beef”, producitorii sunt obligati s facd dovada,
in timpul inspectiilor, a faptului cd bovinele sunt ndscute, crescute si finisate in regiunea West Country. Este necesard
prezentarea unui jurnal de alimentatie a animalelor i a unor dovezi asupra faptului cd aceastd alimentatie are un
continut de nutret de cel putin 70 %. Cerintele corespunzitoare produsului ,West Country Beef” impun un sistem
cuprinzitor, bazat pe asigurarea pasunatului timp de cel putin sase luni.

Alimentatia specificd bazatd pe iarbd imbunititeste compozitia chimicd a muschiului de vitd (a se vedea tabelul 1 de
mai jos), precum si calititile organoleptice ale cirnii in comparatie cu bovinele hrinite cu furaje concentrate.

Tabelul 1

Continutul de acizi grasi (mg/100 g de muschi) si continutul de vitamina E (mg/kg) al muschiului lombar

de vitd

Furaje concentrate larbd insilozatd larbd
18:2 (Y) 210 87 76
18:3 () 8,1 48,7 35,6
EPA () 2,6 19,7 19,2
DHA (% 0,5 5,1 2,8
18:2/18:3 27,2 1,8 2,1
Vitamina E 1,4 3,3 4,2
(") linoleic
() linolenic
() eicosapentaenoic
(% docosahexaenoic

Datoritd acestui fapt, carnea capdtid un gust mai consistent, oferind o excelentd experientd alimentard. Textura
marmoratd in mod natural a cdrnii, datoratd prezentei tesuturilor grase intramusculare, adaugd aroma si suculenta.
Culoarea grasimii variazd de la alb la galben, insd alimentatia specificd ii conferd in general o culoare crem. Culoarea
carnii variaza de la roz la rosu inchis, dupd maturare carnea avind culoarea rogu mai inchis.

Finisarea bovinelor dureazd minimum 60 de zile. La majoritatea efectivelor finisarea este initiatd chiar de citre
animale, in mod natural, existand diferente in ceea ce priveste varsta sau greutatea, ca urmare a diferentelor intre rase
(este ideald o greutate de finisare intre 200 si 500 kg in carcasd).

Incepand de la data sacrificirii, carnea va fi supusi timp de minimum 10 zile unei conditiondri la temperaturi de
refrigerare, proces cunoscut sub denumirea de maturare. In timpul maturirii, enzimele naturale din carne scindeazi
tesuturile conjunctive si, astfel, imbundtitesc frigezimea si calitatea alimentard a cdrnii. Pentru bucitile de carne care
sunt, in mod traditional, preparate prin fierberea la foc mic, precum capul de piept si rasolul anterior, nu existd o
limitd minima a timpului de maturare. Aceste intervale de timp pot fi reduse prin aplicarea stimularii electrice de
inaltd tensiune, care reduce riscul de rigiditate generatd de refrigerarea rapidd a musculaturii calde (,cold shortening”),
sau prin suspendarea carcaselor de centura pelviand, care imbunitateste frigezimea cirnii. Temperaturile, procesele si
intervalele de timp se inregistreazd astfel incét sd se asigure rdcirea §i maturarea corectd a carcaselor.
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Specificatia privind clasificarea carcaselor (pe baza sistemului EUROP), pentru a asigura calitatea optimd pentru
consum, prevede:

Carcase incadrate in clasa de conformatie -O sau superioard si cu un continut de grasime cuprins intre 2 si 4H.

Continut de grasime mai ridicat =>

1 2 3 4L 4H 5L SH

U+

O+

=>

Conforma ie superioar

Dupd sacrificare, produsul ,West Country Beef” este comercializat sub mai multe forme, dupd cum urmeaza:
— carcasd intreagd, exceptind organele necomestibile, pielea, capul si picioarele;
— jumidtate intreagd: jumdtate de carcasd, transatd longitudinal;

— sfert posterior[sfert anterior: jumdtatea intreagd sectionati intre coastele a 10-a si a 11-a, incepand din
extremitatea anterioard (sau intr-un alt mod similar, la cerere);

— bucdti primare: produse prin trangarea carcaselor/jumdtatilor in buciti mai mici, care pot fi recunoscute (pentru a
satisface preferintele clientilor). Aceste buciti pot fi prezentate cu os sau dezosate si in ambalaj de protectie;

— organe comestibile prelevate inainte de clasificare.

Produsul ,West Country Beef” poate fi comercializat in stare proaspdta (refrigeratd) sau congelata.

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

Alimentatia animalelor poate contine suplimente in etapele de intdrcare si de finisare. In acest caz, detaliile privind
ingredientele si achizitia sunt inregistrate de cdtre agricultor si verificate de cdtre inspectorii de asigurare a calitatii.
Perioada in care se distribuie suplimente animalelor este determinatd tindnd seama de bundstarea animalelor si de
considerente comerciale.

Cantitatea de suplimente alimentare nu trebuie sd depdseascd 30 %, ponderea nutretului fiind de 70 %. Suplimentele se
administreazd atunci cind sunt necesare, de exemplu, in timpul lunilor de iarnd sau in etapele de intircare si de
finisare.

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

Toate animalele sunt crescute in conformitate cu inalte standarde recunoscute in domeniul cresterii si bunastarii
animalelor, fapt ce furnizeazi garantii asupra sigurantei produsului.
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La realizarea productiei trebuie sa fie indeplinite urmatoarele cerinte minime:
— nasterea, cresterea si finisarea animalelor trebuie sd aiba loc in regiunea West Country;
— hrana animalelor trebuie sd aiba la baza nutreturile;
— sd fie respectatd intreaga legislatie in vigoare.
unitdtile de productie trebuie sd detind i s3 cunoasci toate codurile de bune practici relevante;
— sd se asigure sdndtatea si bundstarea efectivelor pe baza celor cinci libertati;
— s se asigure instituirea unor sisteme complete de trasabilitate;
— sd se asigure gestionarea efectivelor de citre crescitori competenti si personal calificat;

— sd se asigure siguranta si bunistarea animalelor in timpul transportului §i al comercializarii, precum si inainte de
sacrificare;

— sacrificarea sd aibd loc intr-o unitate autorizatd si certificatd si sd existe o trasabilitate completd, care sd asigure
autenticitatea produsului.

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

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

4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria geograficd este compusi din cele sase comitate (Cornwall, Devon, Dorset, Gloucestershire, Somerset si Wiltshire)
care constituie impreund regiunea West Country din Anglia.

5. Legitura cu aria geograficd
Specificitatea ariei geografice:

Legdtura dintre ,West Country Beef” si aria geografici este bazatd pe calitatea produsului si pe alte caracteristici ale
acestuia.

Regiunea West Country din Anglia poate fi cel mai bine descrisi ca o peninsuld cu pasuni. Delimitarea dintre
exploatarea pdsunilor si cea de culturd a fost determinatd in parte de tipurile diferite de soluri. West Country detine
un procent ridicat de glei si soluri brune, care favorizeaza cresterea ierbii, dar care nu sunt foarte adecvate pentru
culturile agricole. Zonele de culturi agricole prezintd un procent mai ridicat de argild si soluri nisipoase, care
faciliteazd drenajul. In plus, in West Country se inregistreazd cea mai ridicatd temperaturd medie si cele mai ridicate
temperaturi minime si maxime din Regatul Unit.

West Country este cea mai vastd regiune din Anglia in care exploatarea agricold este cea mai intensd. Conditiile sale de
mediu sunt printre cele mai bogate din Regatul Unit. Din fermele din aceastd regiune provine aproximativ 24 % din
carnea de bovine produsd in Anglia si acest fapt, la care se adaugd si cota de 21 % detinutd din productia totald de
carne de ovine, a contribuit la crearea si conservarea peisajului si a patrimoniului regiunii. Densitatea crescutd a
efectivelor de animale a incurajat dezvoltarea unui amplu sector de prelucrare a cirnii, care creeazd oportunitdti de
ocupare a fortei de munci, atit de necesare in aceasti regiune.

Combinatia de care se bucurd West Country dintre climatul cald, cu temperaturi moderate, precipitatiile bine
distribuite pe tot parcursul anului si solurile adanci, care retin umiditatea, a creat conditiile pentru cresterea si
pasunatul ierbii si a nutretului pe aproape intreg parcursul anului. in cea mai mare parte a regiunii, iarba creste peste
300 de zile pe an. In West Country, acest tip de productie pe tot parcursul anului este intalnit in mod curent, ceea ce
explicd predominanta productiei de animale. in plus, peste 25 % din pasunile regiunii West Country sunt situate fie in
parcuri nationale, fie in zone cu frumuseti naturale, iar regiunea detine peste 57 % din pajistile inflorite ale Regatului
Unit. Studiile efectuate de Universitatea din Bristol aratd ci aroma cdrnii de bovine este mai pronuntatd si mai placutd
in cazul unei alimentatii pe bazd de iarbd decat in cazul unei alimentatii compuse din furaje concentrate.
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Specificitatea produsului:

In regiunea West Country hrana animalelor const in mare parte din iarba proaspati si insilozatd. Acest lucru produce
un efect caracteristic asupra calitdtii i asupra valorii nutritive a cdrnii de bovine, att in ceea ce priveste continutul de
acizi grasi si continutul de vitamina E, cat si calitdtile organoleptice. Experimentele stiintifice au demonstrat in mod
clar aceste efecte, indicand diferentele in continutul de acizi grasi intre juncanii crescuti cu o alimentatie bazatd pe
cereale (furaje concentrate) si cei cu o alimentatie bazatd pe iarbi (tabelul 1). Animalele hranite cu iarbd insilozati au
inregistrat niveluri mai ridicate de grasimi in muschi si profilul continutului de acizi grasi a fost destul de diferit.
Acidul linoleic si produsul sdu (acidul arahidonic), ambii acizi grasi n-6 (omega-6), au fost prezenti in concentratii
mai mari in muschii juncanilor hriniti cu furaje concentrate, in timp ce acidul linolenic §i produsii sdi, acidul
eicosapentaenoic (AEP) si acidul docosahexaenoic (ADH), care sunt acizi grasi n-3 (omega-3), au fost prezenti in
concentratii mai mari in muschii juncanilor hraniti cu iarba insilozata si proaspatd. Raportul dintre acizii grasi n-6 si
acizii grasi n-3 a fost semnificativ mai mare pentru animalele hrinite cu furaje concentrate. Raportul recomandat
pentru alimentatia umand este mai mic sau egal cu 4, valoare realizatd cu usurintd in cazul bovinelor hranite cu iarb3,
insd nu si in cazul celor hranite cu furaje concentrate. O operatiune simpld care demonstreazd diferenta dintre
bovinele hrinite cu iarbd si cele hrinite cu furaje concentrate este calcularea raportului 18:2/18:3, valorile rezultate
fiind aproximativ 2 si 27, astfel cum se indicd in tabelul 1, pentru bovinele hrinite cu iarba si, respectiv, cu furaje
concentrate.

larba proaspitd sau insilozatd reprezintd o sursi de acid o-linolenic, substantd care poate fi transformati de
metabolismul animalului in acizi grasi polinesaturati cu lant lung n-3 (omega-3) (PUFA), nutrienti valorosi pentru
alimentatia umand. De asemenea, iarba contine si vitamina E, iar atat acizii grasi n-3, cat §i vitamina E sunt prezente
in concentratii mai mari la bovinele hrdnite cu iarbd. Acesti nutrienti afecteaza, de asemenea, gustul carnii.

Astfel, alimentatia cu iarbd si cu nutret pe baza de iarbd produce in mod demonstrabil un profil distinct al continutului
de acizi grasi in muschi, ficand posibild distinctia fatd de alimentatia cu furaje concentrate. Carnea de bovine hranite
cu iarbd este caracterizatd de valori de aproximativ 1,0 % acid linolenic, 0,5 % AEP si 0,1 % ADH. Valorile indicate
reprezintd procentajele de acizi grasi prezenti; conform modalitdtii curente de descriere a continutului de acizi grasi.
Acest efect reprezintd un avantaj pentru ,West Country Beef”. Vitamina E care se giseste in mod natural in iarbd este
incorporatd in tesutul muscular si adipos al bovinelor. Muschii juncanilor hraniti cu nutret pe bazd de iarbd au
prezentat o concentratie de vitamina E de cel putin de doud ori mai mare decat muschii celor hriniti cu furaje
concentrate (tabelul 1). Datoritd acestui fapt, carnea isi pastreazd culoarea rosu aprins cu doud zile mai mult in timpul
expunerii in scopul vanzarii cu amanuntul.

Studii britanice au ajuns la concluzia conform cireia carnea de bovine este mai gustoasa in cazul animalelor hranite cu
iarba in etapa de finisare decat in cazul celor hrinite cu cereale. Aroma cirnii a fost mai bine cotatd in cazul bovinelor
hranite cu iarba decat in cazul celor hranite cu furaje concentrate. Cotatia corespunzitoare aromelor anormale a fost
cea mai ridicatd in cazul furajelor concentrate.

Raportul independent comandat de asociatia Meat South West, din cadrul ciruia au fost extrase concluziile de mai sus,
indicd printre principalele caracteristici speciale raportul scizut dintre acizii grasi n-6 si acizii grasi n-3 si concentratia
ridicatd de vitamina E:

— raportul 18:2/18:3 mai mic decit 4;
— vitamina E > 3,0 mg/kg muschi lombar.

Datoritd climei, topografiei, geologiei si, prin urmare, datoritd productiei abundente de iarbd, regiunea West Country
din Anglia conferd calitati speciale bovinelor crescute in regiune si cdrnii provenite de la aceste animale. Un procent
ridicat din suprafata agricold a acestei regiuni este acoperitd cu iarbd, fiind ideald pentru productia de bovine si
putand fi utilizatd si pentru suplimentele furajere.

Existd dovezi stiintifice solide conform cdrora carnea de bovine produsi si prelucratd in regiunea West Country din
Anglia prezintd calitdti care sunt inerent legate de aria geograficd respectivd, datoritd unei mai mari disponibilitdti a
ierbii si unei alimentatii care constd in iarbd intr-o mai mare mdsurd, ceea ce duce la o crestere a continutului de acizi
grasi polinesaturati n-3 si de vitamina E in carne.

Cresterea ierbii este afectatd de tipul de sol, temperaturd, precipitatii si radiatiile solare. Un alt factor important este
topografia, si anume altitudinea, cresterea ierbii diminuandu-se odata cu cresterea altitudinii. Ca urmare a climatului
mai favorabil din West Country, numdrul de zile in care creste iarba este mai mare in aceastd regiune in comparatie
cu alte regiuni. Numdrul de zile in care creste iarba este de peste 220 de zile pe an in toate zonele din West Country,
lucru nemaiintalnit in alte parti ale Marii Britanii, iar in anumite parti din West Country iarba poate creste chiar mai
mult de 300 de zile pe an. Prin urmare, bovinele produse in West Country au un acces mai extins la iarbd si la
produse pe bazi de iarba decit cele din majoritatea celorlalte zone din Regatul Unit sau din restul UE.
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Aceste valori sunt obtinute in cazul cdrnii de bovine nascute, crescute si finisate in regiunea West Country din Anglia,
unde animalele au acces la iarbd proaspitd pentru o perioadd mai lungd decat in alte regiuni, datoritd climei calde si
umede, si unde sistemele de productie se bazeaza pe productia de iarbd in cantitati foarte mari. Schimbadrile climatice
viitoare ar putea si favorizeze exploatarea pasunilor in West Country chiar mai mult decat in prezent.

Asociatia Meat South West estimeazd contributia totald a sectorului cdrnii rosii la economia regiunii West Country la
3 miliarde de lire sterline pe an i 28 000 de locuri de munca. Continuarea productiei de animale este esentiald pentru
protejarea mediului si patrimoniului regiunii. Tocmai acest mediu special al regiunii se afld la baza caracteristicilor
care se acumuleazd inerent in cadrul produsului ,West Country Beef”, ca urmare a cresterii in regiune a animalelor
din care se realizeazd produsul.

Din punct de vedere istoric, rasele de bovine cele mai comune din regiune au fost South Devon si Ruby Red. Cu toate
acestea, multe dintre rasele indigene si continentale se integreazd, de asemenea, foarte bine in peisajul regiunii si
asigurd rezultate bune datoritd pdsunilor din regiune. Prin urmare, ,West Country Beef” poate fi produs din orice rasd
de bovine. Diversitatea peisajelor permite existenta unei industrii stratificate a cresterii animalelor in cadrul limitelor
regiunii. Zonele montane Exmoor, Dartmoor si Bodmin Moor asigurd locurile de crestere si de pasunat pe timp de
vard pentru efectivele traditionale de bovine, iar pdsunile din regiunile de ses si de coastd, unde iarba creste in cea mai
mare parte a anului, constituie zone ideale pentru etapa de finisare.

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

https:/[assets.publishing.service.gov.uk/government/uploads/system/uploads/attachment_data/file/7 62878 west-country-
beef-pgi-spec.pdf
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Publicarea documentului unic modificat ca urmare a cererii de aprobare a unei modificiri minore in
conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al doilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al
Parlamentului European si al Consiliului

(2019/C 384/09)

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

Cererea de aprobare a acestei modificdri minore poate fi consultatd in baza de date DOOR a Comisiei.

DOCUMENT UNIC
,MEL DOS ACORES”
Nr. UE: PDO-PT-0268-AMO1 — 2.1.2019
DOP (X) IGP ()

1. Denumire

,Mel dos Agores”

2. Statul membru sau tara tertd

Portugalia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

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

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

,Mel dos Acores” este o miere din nectar produsd in arhipelagul Azore, in conformitate cu caietul de sarcini al
produsului in cauza.

,Mel dos Agores” poate fi clasificatd ca miere de Pittosporum (mel de incenso) sau miere poliflord (mel multiflora). Mierea
de Pittosporum este obtinutd din nectarul colectat de albine din florile de Pittosporum undulatum. Mierea poliflord este
fabricatd dintr-un amestec de nectaruri din mai multe specii diferite de flori.

Caracteristicile specifice ale ,Mel dos Agores” sunt urmatoarele:

— apd: maximum 18 %;

— continut de zaharozi: cel mult 10 %; miere de Pittosporum nu mai mult de 15 %;
— activitate de diastaz (scard Schade): cel putin 3.

Mierea de Pittosporum are urmdtoarele caracteristici:

— se obtine din nectarul colectat in principal din Pittosporum undulatum Vent., in floare din februarie pana in aprilie.
Aceastd perioadd de inflorire poate varia;

— are aciditate redusd §i conductivitate electricd slabi, o activitate diastazicd redusd si valori mai ridicate ale
zaharozei;

— culoare: foarte deschisi (uneori aproape incolord) pani la chihlimbariu deschis, pana la 50 pe scara Pfund;
— miros: fin si aromat;
— gust: foarte dulce, cu gust caracteristic;

— caracteristica definitorie a acestei mieri este componenta polenicd, polenul de Pittosporum undulatum Vent.
trebuind sd reprezinte peste 30 %. In mod normal, acesta se gdseste impreund cu cantitdti mai mici de polen de
Eucalyptus spp. si de alte specii.

() JOL179,19.6.2014,p. 17.
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Mierea poliflord are urmatoarele caracteristici:

— este obtinutd din nectarul mai multor specii diferite: Pittosporum undulatum Vent., Eucalyptus spp., Metrosideros
excelsa Gaertner, Acacia spp., Trifolium spp., Castanea sativa Mill., Rubus spp. etc.;

— culoare: culoarea mierii varjazd de la chihlimbariu deschis pand la chihlimbariu inchis, pana la 114 pe scara Pfund;

— gust: bogat si aromat, care reflectd diversitatea florei din care este obtinuta.

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

Dupd recoltare, in stup trebuie sd rdmand suficientd miere pentru ca albinele si supravietuiascd conditiilor
meteorologice.

Nu este permisd hranirea artificiald sistematicd sau pe scard largd a coloniilor de albine care produc mierea cu
denumirea de origine protejatd ,Mel dos Agores”. Se fac rar exceptii, atunci cind este penurie de alimente sau pentru
stimularea cresterii populatiei, cind apicultorii pot hrini albinele dupd cum urmeaza:

— sirop: doud pirti de miere sau de zahdr muscovado la o parte de ap3;

— hrénirea artificiald se realizeazd intotdeauna in absenta magazinelor si trebuie sd inceteze cu o siptimand inainte
de addugarea magazinelor. Albinele trebuie si fie perfect sindtoase.

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

Productia de miere

3.5. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd
,Mel dos Agores” poate fi comercializatd numai ambalat3 si etichetata.

,Mel dos Acores” trebuie sd fie lipsitd de materii organice sau anorganice strdine si nu trebuie si aibd semne de
fermentatie sau efervescentd si nici semne cd ar fi fost incdlzita.

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd
Pe ambalaje trebuie sd figureze urmdtoarele:

— denumirea produsului: ‘MEL DOS ACORES — DOP’ [, MEL DOS ACORES — DOP’] sau ‘MEL DOS ACORES —
DENOMINACAO DE ORIGEM PROTEGIDA'’ [,MEL DOS ACORES — DENUMIRE DE ORIGINE PROTEJATA™];

— tipul de miere: Pittosporum sau poliflor3;
— marca de certificare a organismului de control.

Eticheta nu trebuie sd contind informatii care sd sugereze ci mierea este altfel decat de Pittosporum sau poliflora.

4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Arhipelagul Azore

5. Legitura cu aria geograficd

Arhipelagul Azore, avind in vedere amplasarea sa geografici, are o climi oceanicd temperatd, cu variatii mici de
temperaturd si umiditate relativd ridicatd. Sunt soluri lutoase, argilo-nisipoase si argilo-lutoase, bogate in materii
organice si potasiu.

Aceste conditii pedoclimatice favorizeaza cresterea spontand a Pittosporum undulatum in arhipelag, in special in zonele
cu altitudine joasd spre medie, pe pante si terenuri necultivate, precum si pe suprafete impadurite dense, chei si perdele
forestiere de protectie. Ele favorizeazd, de asemenea, prezenta unei flore melifere bogate si variate pe fiecare insuld, in
special in zonele de altitudine joasd spre medie. Aceste specii, care sunt atrag puternic polenizatorii, includ mai ales
eucaliptul, pohutukawa, castanul, trifoiul si Rubus.

Aceast flord conferd ,Mel dos Acores” caracteristicile specifice descrise la punctul 3.2.
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Trimitere la publicarea caietului de sarcini
[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din regulament]

https:/[tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/mel/docs/CE_MEL_ACORES_jul_2019.pdf
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Publicarea documentului unic modificat ca urmare a cererii de aprobare a unei modificiri minore in
conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al doilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al
Parlamentului European si al Consiliului

(2019/C 384/10)

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

Cererea de aprobare a acestei modificdri minore poate fi consultatd in baza de date DOOR a Comisiei.

DOCUMENT UNIC
»LONDON CURE SMOKED SALMON”
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DOP () IGP (X)

1. Denumirea (denumirile)

4

,London Cure Smoked Salmon”

2. Statul membru sau tara tertd

Regatul Unit

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

Clasa 1.7: Pesti, moluste, crustacee proaspete si produse derivate

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

,2London Cure Smoked Salmon” este denumirea datd somonului tratat si afumat utilizind doar o combinatie de sare
gemd si fum provenit din arderea lemnului de stejar. Atat somonul superior de crescitorie, cat si cel silbatic, pot fi
tratati prin metoda London Cure. In ceea ce priveste somonul de crescitorie, tratarea prin metoda London Cure
utilizeaz, in mod traditional, numai somon superior din Scotia. Somonul superior este un produs de primd clasd,
fard defecte substantiale. Produsul trebuie si aibd o piele nedeterioratd lucioasd si fard o pierdere semnificativd de
solzi. Nu trebuie si existe leziuni deschise sau echimoze/[vitimari pe abdomen sau musculaturi. Nu trebuie s existe
pete de melanind in musculaturd. Membrana abdomenului trebuie si fie fermd si intactd. Pestii trebuie sd aibd o
forma naturald supld. Somonul are o culoare roz[portocalie uniforma si o texturd netedd si stralucitoare. Atunci cand
somonul este afumat, aroma sa este echilibratd intre cea de fum si cea naturald de somon — niciuna nefiind mai
puternicd decét cealaltd. In ceea ce priveste somonul silbatic, obtinut in mod traditional din Scotia, pestii trebuie sa
fie rigizi in stare vie (adica trebuie s fie foarte fermi, ceea ce indicd faptul ca sunt proaspit capturati), s aiba branhii
rosii, ochi stralucitori si solzi luciosi. Culoarea somonului silbatic variazd de la roz intunecat la roz trandafiriu, iar
textura sa este cremoasd, fiind mai densd si mai grea decat cea a somonului de crescitorie. Atunci cand este afumat, el
are 0 aromd de fum si de peste in proportii egale.

Denumirea ,London Cure” se poate aplica partilor laterale intregi, nefinisate, partilor laterale finisate si feliilor tdiate pe
lungimea pestilor (felii banquet) sau transversal (D-cut). Nu existd nicio limitd minima sau maximd a dimensiunilor
pestilor. Aroma somonului afumat tratat prin metoda London Cure este blanda si delicatd. Obiectivul tratdrii prin
metoda London Cure este de a spori subtil aroma somonului de cea mai buni calitate utilizind numai sare gemd si o
afumare usoard, asigurandu-se faptul cd gustul predominant este cel de somon.

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

Materii prime — somon intreg proaspat.

() JOL179,19.6.2014,p. 17.
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3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfasoare in aria geograficd delimitatd

Filetarea manuald a somonului crud inainte de afumare

Somonul intreg este sectionat in doud fileuri inainte ca procesul de tratare sd aiba loc. Somonul este sectionat manual
pentru a se obtine un file de somon de o mai buni calitate, care s fie intact. in mod traditional, se realizeazd manual
orificii circulare (avand intre 1 si 3 toli) in pielea somonului, deoarece se considerd cd acest lucru faciliteaz
patrunderea sdrii si a fumului in etapele ulterioare ale procesului. In cursul afumdrii somonului tratat prin metoda
London Cure este esential si se lase induntru cutia toracicd si oasele aciculare. La fel ca si in cazul prepardrii termice a
cirnii, este mai bine ca produsul si fie afumat cu oasele prezente.

Procesul de tratare uscatd

Tnainte ca somonul s fie afumat, el trebuie si fie sirat — acest proces incepe procesul de tratare. Fileurile de somon
proaspdt se introduc pe rafturi de sdrare si se presard cu sare gemd timp de pand la 24 de ore, in functie de
dimensiunea lor. In cursul acestei perioade, fileurile plerd o parte din greutatea lor. In urma acestui proces se obtme
un produs cu un continut de sare de doar 3-4 %, ceea ce va permite s gustati somonul.

Procesul de afumare si de uscare

Odati ce fileurile au fost tratate, ele sunt clitite cu api si introduse in cuptorul de uscare, unde pot fi fie suspendate, fie
asezate pe rafturi. Pestele este afumat si uscat la aer pentru o perioadd de maximum treisprezece ore, cu ajutorul
fumului provenit de la arderea lemnului de stejar. In cursul acestui proces, fileurile tratate pierd in continuare in
greutate. Fluxul de aer cald formeazi o crustd tare. Aceasta este cunoscutd sub denumirea de peliculd. Inainte de
feliere, oasele aciculare si pelicula sunt indepartate manual.

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

Somonul este apoi tdiat in functie de specificatiile clientului. Toti somonii afumati tratati prin metoda London Cure
sunt feliati manual pentru a se obtine cu consecventd un produs de 1nalti calitate. Fiind tdiate manual, feliile sunt usor
inegale: tdierea manuald determind o suprafatd mai mare a produsului, astfel incit el emand mai multd aromi in
comparatie cu un produs care este feliat automat si este prea neted.

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

4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Districtele londoneze Tower Hamlets, Hackney si Newham.

5. Legdtura cu aria geograficd

Afumarea somonului in Londra a inceput la sfarsitul anilor 1800, cind imigrantii evrei din Europa de Est stabiliti in
regiunea East End a Londrei au utilizat-o ca 0 metodd de conservare a pestelui intr-o perioadd in refrigerarea era la
inceputuri. Afumarea pestelui era un lucru obisnuit in Europa de Est, unde se practica pentru a se face fatd unor ierni
lungi. Pestele era afumat si sdrat pentru a-l mentine comestibil perioade lungi de timp. Imigrantii in Regatul Unit au
continuat aceastd traditie. Afumarea la rece a somonului este un proces care necesitd pricepere: somonul este tratat
cu sare si apoi expus la fum rece, departe de o sursd directd de cdldurd. Destinat initial sd fie furnizat populatiei
imigrante ca un produs cu care aceasta era familiard, somonul scotian afumat a devenit in scurt timp popular in
comunitatea indigend si, in cele din urmd, a devenit o delicatesd traditionald britanicd. Populatia evreiascd din Regatul
Unit a crescut de la 46 000 in 1880 la aproximativ 250 000 in 1919. Evreii au locuit in principal in marile orase
industriale, mai ales in Londra, Manchester si Leeds. In Londra, ei locuiau in principal in zonele Spitalfields si
Whitechapel, aproape de docuri. Atunci cand evreii au sosit din Europa de Est, ei au introdus propria gastronomie,
iar necesitatea de a se aproviziona cu produse alimentare traditionale a insemnat introducerea primelor spatii de
afumare in regiunea East End a Londrei.
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Afumatorii de somon din estul Londrei importau initial somonul din zona balticd, fard si-si dea seama cd somonul
salbatic se putea obtine din Scotia, in fiecare vard. Descoperind pestele scotian in piata Billingsgate, ei au realizat ca ar
fi mai usor si utilizeze pestele autohton, iar gustul produsului finit era considerat superior. Calitatea somonului
scotian, combinatd cu afumarea usoard caracteristici metodei de tratare London Cure, a fost fundamentald pentru
cresterea popularititii somonului afumat in restul comunitatii. Afumarea usoard utilizatd in cadrul metodei de tratare
London Cure a permis bucitarilor-sefi si-l utilizeze in meniurile lor, acesta devenind extrem de popular in lumea
occidentald. Din punct de vedere istoric, somonul sdlbatic scotian a fost livrat in piata Billingsgate cel putin incepand
cu secolul al XIX-lea. Somonul scotian are o excelentd reputatie mondiald, iar metoda de tratare London Cure se
bazeazd pe materii prime exceptionale pentru a produce somon afumat de calitate superioard. Somonul este un peste
apreciat de mult timp pentru gustul sdu exceptional, iar evreii au aplicat metodele de tratare pe care le-au utilizat la alti
pesti, cum ar fi heringul, acestui peste mai de lux. Textura find, catifelatd, delicatd a cdrnii si gustul subtil de sare face ca
somonul tratat astfel si fie o delicates apreciatd si in prezent.

In perioada sa de apogeu de dinainte de rizboi, afumarea somonului era practicatd de noud firme din regiunea East
End a Londrei. Diferitd de alte metode de tratare (la acea datd, in Scotia, pestele, precum heringul, se afuma cu un fum
consistent), metoda London Cure este una usoard si delicatd, conceputd astfel incit consumatorul sd poatd gusta
calitatea si prospetimea pestelui, utilizdndu-se un fum controlat si delicat.

Specificitatea produsului

Specificitatea somonului afumat tratat prin metoda London Cure se datoreazd procesului de afumare usoari. Prin
metoda de productie in cadrul tratirii prin metoda London Cure, somonul este afumat pentru a fi conservat, fird a-i
conferi un gust puternic de fum. De la bun inceput, somonul afumat tratat prin metoda London Cure a permis
pestelui sd fie conservat, mentinandu-i-se in acelasi timp calitatea si prospetimea. In prezent, aceasti calitate si
prospetime disting metoda de tratare London Cure de alte metode de tratare a somonului afumat produs in cantitati
industriale. Este vital sd se utilizeze somon de cea mai bund calitate care sd soseascd la afumitorie, in mod ideal, in
primele 48 de ore de la recoltare (maximum 5 zile). Pestele se curdtd, se sectioneazi si se finiseazd exclusiv manual.

Fileurile de somon sunt apoi sdrate manual cu oasele neindepirtate, pentru a le spori aroma. Anii de experientd
asigurd afumarea cu o cantitate de fum atent controlatd — un amestec perfect de uscare la aer si dezumidificare, cu
cantititi precise de fum produs de arderea prin frecare a bustenilor de stejar. Intrucat este prelucrat manual, trebuie
manifestatd griji pentru a se asigura c¢i somonul tratat prin metoda London Cure are intotdeauna pelicula greu
masticabild indepirtatd (cu exceptia situatiei in care este vindut nefinisat), iar atunci cand este feliat, se utilizeazd
celofan perforat intre felii, pentru a le permite sd respire si pentru a facilita scoaterea din ambalaj a feliilor delicate fard
a le rupe. In toate etapele procesului, somonul afumat tratat prin metoda London Cure este examinat si reexaminat de
citre angajati priceputi pentru a se asigura cd doar somonul afumat de cea mai buni calitate este livrat clientilor.
Atentia la detalii in procesul artizanal inseamnd cd produsul finit este proaspdt fird a avea un gust de afumat prea
pregnant.

Priceperea de a felia si afuma somonul este consacratd de mult timp in regiunea East End a Londrei, iar aceastd
pricepere artizanald a fost transmisd timp de patru generatii. Cunostintele acumulate de-a lungul multor ani de
afumare a somonului in estul Londrei permit celor care trateazd somonul prin metoda London Cure si produci in
mod consecvent produse de o inalti calitate vizuald si tactila.

Somonul este sectionat, decapitat, filetat si gaurit (se realizeazd gauri mici rotunde in pielea sa) manual, ceea ce
necesitd indemanare exceptionald in manuirea cutitului. Dupd sectionare si filetare, fileurile de somon trebuie
inspectate pentru a se asigura cd toate fileurile respectd standardul necesar. Inspectorul trebuie sd verifice toate
fileurile pentru a detecta eventuale pete de sange sau indicii de cancer. In aceste cazuri, ele sunt respinse la surs.
Fiecare file este apoi tratat manual — persoana care aplicd sarea trebuie sd se asigure cd pentru fiecare peste se adaugi
doar cantitatea potrivitd de sare si ci lungimea perioadei de timp in care somonul este tratat este adecvatd pentru
dimensiunea fiecirui file. Carnea pestelui se rigidizeazd si se intireste pe mdsurd ce se usucd. Intrucat aspectul
somonului se modifici foarte putin, doar experienta sefului de echipa garanteazd ci se adaugd o cantitate potrivitd de
sare intr-o perioadd de timp corectd. Prea multd sare sau ldsarea sdrii prea mult timp creste concentratia de sare din
produsul finit. In cursul procesului de sarare, pestii sunt grupati in functie de dimensiune si greutate, pentru a se
asigura cd toti pestii vor contine concentratiile corecte de sare. Somonul prea sirat sau insuficient sirat este respins.
Dupd afumare in cursul perioadei necesare, partea afumatd a somonului se finiseazi manual si se asigurd indepdrtarea
completd a peliculei, deoarece aceasta este tare, dificil de masticat si improprie consumului. Cele 32 de oase aciculare
sunt apoi rapid indepdrtate manual, cu ajutorul unei pensete de oase de peste. Pentru a realiza cu succes aceastd
operatiune, osul acicular trebuie extras cu grija pe directia axului sdu (nu drept in sus) pentru a evita deteriorarea
texturii delicate a somonului. Somonul este apoi tdiat manual pentru a produce o suprafati neuniformd, care
elibereazd mai multd aromd. Utilizdndu-si ochii si indemanarea in manuirea cutitului, cei care taie somonul il pot felia
la greutdti si grosimi specifice, asigurdnd consumatorului un produs uniform. Téierea se face fie longitudinal, de la cap
la coadi (felii banquet), fie transversal (D-cut). Controlul calititii sub forma inspectiei vizuale inseamna ci fiecare felie
de somon afumat este examinatd inainte de iesirea din fabricd, pentru a se asigura cd nu are defecte (nu au rdmas
resturi de piele, peliculd sau oase).
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Caracteristicile somonului afumat tratat prin metoda London Cure sunt legate de aria geograficd pe baza traditiei, a
reputatiei, a procesului de afumare (in mare mdsurd neschimbat din 1905) si a priceperii celor implicati in acest
proces. Aceastd pricepere a fost transmisd din generatie in generatie.

La mijlocul anilor 70, in regiunea East End a Londrei mai rimseserd aproximativ o duzini de afumdtori de somon. In
calitatea noastrd de ultim afumitor de somon prin metoda London Cure, aderim la metoda traditionald pentru a
produce somon afumat tratat prin metoda London Cure, pastrand toatd priceperea traditionald asociatd cu afumarea
somonului si credem in pastrarea priceperii artizanale inainte de a se pierde definitiv.

Aceastd cerere urmdreste si pdstreze metodele traditionale de afumare a somonului, reputatia metodei de tratare
London Cure, priceperea celor care produc somon, precum si insdsi reteta metodei de tratare London Cure, care
rdmane neschimbati din 1905.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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

https:/[assets.publishing.service.gov.uk/government/uploads/system/uploads/attachment_data/file/796386/protected-food-
name-london-cure-smoked-salmon-product-specification-amendment-april2019.pdf
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