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IV

(Informari)

INFORMARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE SI ORGANISMELE
UNIUNII EUROPENE

CONSILIU

DECIZIA CONSILIULUI
din 25 octombrie 2022

de numire a membrilor titulari si a membrilor supleanti din Danemarca, Germania, Grecia, Croatia,
Italia, Cipru, Luxemburg, Malta si Portugalia in Comitetul consultativ pentru libera circulatie a
lucritorilor

(2022/C 481/01)

CONSILIUL UNIUNIT EUROPENE,
avand in vedere Tratatul privind functionarea Uniunii Europene,

avand in vedere Regulamentul (UE) nr. 492/2011 al Parlamentului European si al Consiliului din 5 aprilie 2011 privind
libera circulatie a lucritorilor in cadrul Uniunii (!), in special articolele 23 si 24,

avand in vedere listele de candidati prezentate Consiliului de citre guvernele Danemarcei, Germaniei, Greciei, Croatiei,
Italiei, Ciprului, Luxemburgului, Maltei si Portugaliei,

intrucat:

(1)  Prin decizia sa din 20 septembrie 2022 (?), Consiliul a numit membrii si supleantii in Comitetul consultativ pentru
libera circulatie a lucratorilor pentru perioada 25 septembrie 2022-24 septembrie 2024.

(2)  Guvernele Danemarcei, Germaniei, Greciei, Croatiei, Italiei, Ciprului, Luxemburgului, Maltei si Portugaliei au
prezentat liste de candidaturi pentru mai multe posturi vacante,

ADOPTA PREZENTA DECIZIE:

Articolul 1

Sunt numiti in calitatea de membri titulari si de membri supleanti in Comitetul consultativ pentru libera circulatie a
lucratorilor pentru perioada care se incheie la 24 septembrie 2024:

() JOL141,27.5.2011,p. 1.
(*) Decizia Consiliului din 20 septembrie 2022 de numire a membrilor si a supleantilor in Comitetul consultativ pentru libera circulatie a
lucratorilor (nepublicat incd in Jurnalul Oficial).
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[.  REPREZENTANTI Al GUVERNELOR

Tara

Membri titulari

Membri supleanti

Danemarca DI Stig HANSEN NORGAARD Dna Lone HENRIKSEN
Dna Rikke MARK SEERUP

Germania DI Friedemann BENDER Dna Dagmar HILPERT
DI Oliver MAOR

Grecia DI Georgios NERANTZIS Dna Angeliki TZORTZAKI
Dna Angeliki LINTZOU

Croatia DI Petar STRIZAK Dna Iva MUSIC ORESKOVIC
Dna Martina SPUNDAK

Italia DI Daniele LUNETTA

Cipru DI Prodromos PRODROMOU Dna Alexia TSAOUSI
DI Antonis KAFOUROS

Luxemburg Dna Patrice FURLANI DI Armin SKROZIC
DI Tom MEYER

Portugalia Dna Ana Margarida SILVA
Dna Helena BENTES

I[I. REPREZENTANTI AI SINDICATELOR

Tard Membri titulari Membri supleanti
Danemarca Dna Lotte DICKOW SCHMIDTH Dna Kithe MUNK RYOM
Dna Christina BORRIES
Germania Dna Alexandra KRAMER Dna Maria DIMCHEVA
DI Nicolas ENGELBARTS
Grecia Dna Stavroula DIMITRIADOU Dna Vaso KRATIMENOU
DI Vasilios MANTAZIS
Croatia Dna Vesna MAMIC Dna Ivana SEPAK ROBIC
Dna Ana KRANJAC JULARIC
[talia DI Andrea MALPASSI Dna Ilaria Arianna FONTANIN
DI Michele BERTI
Cipru Dna Marina STAVRINOU KOUKOU DI Stelios CHRISTODOULOU

DI Christos KARYDIS
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Tard Membri titulari Membri supleanti
Malta Dna Isabella FARRUGIA
Portugalia DI José Manuel DA LUZ CORDEIRO Dna Ana Elisabete MARTINS CLEMENTE

DI Fernando José MACHADO GOMES

BORGES

III. REPREZENTANTI AI ASOCIATIILOR PATRONALE

Tard Membri titulari Membri supleanti
Danemarca Dna Maja KLUGER DIONIGI Dna Birgitte NYMARK
Dna Trine Birgitte HOUGAARD
Germania Dna Noora NEUMAYER Dna Teresa HORNUNG
DI Nicolas KELLER
Croatia Dna Nuga ZUNEC Dna Mirela GUDAN
DI Dario CORIC
Italia Dna Paola ASTORRI DI Fabio ANTONILLI
DI Paolo BALDAZZI
Cipru DI Giorgos HADJIKALLIS DI Andreas ALEXI
DI Emilios MICHAEL
Luxemburg DI Philippe HECK Dna Cristelle BRETNACHER-CERVELLATI
DI Raymond HORPER
Portugalia Dna Cristina NAGY MORAIS DI Afonso Manuel ALVES E PINHO DE

DI Nuno BERNARDO

CARVALHO

Articolul 2

Consiliul va numi membrii titulari si membrii supleanti incd nenominalizati la o datd ulterioard.

Articolul 3

Prezenta decizie intrd in vigoare la data adoptdrii.

Adoptatd la Luxemburg, 25 octombrie 2022.

Pentru Consiliu
Presedintele

J. SIKELA
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COMISIA EUROPEANA

Rata de schimb a monedei euro ()

16 decembrie 2022

(2022/C 481/02)

1 euro =
Moneda Rata de schimb Moneda Rata de schimb
USD dolar american 1,0619 CAD  dolar canadian 1,4506
JPY yen japonez 145,53 HKD  dolar Hong Kong 8,2632
DKK coroana danezi 7.4379 NZD  dolar neozeelandez 1,6687
GBP lira sterlind 0,87233 SGD dolar Singapore 1,4413
SEK coroana suedezi 11,0153 KRW  won sud-coreean 1389,70
CHF franc elvegian 0,9879 ZAR  rand sud-african 18,6708
) CNY  yuan renminbi chinezesc 7,4037

ISK coroana islandezi 150,10

HRK kuna croata 7,5385
NOK coroana norvegiand 10,4833

IDR rupia indoneziand 16 575,47
BGN leva bulgireascd 1,9558

MYR  ringgit Malaiezia 4,6984
CZK coroana cehd 24,262 o

PHP  peso Filipine 58,967
HUF forint maghiar 407,10 RUB  rubla ruseasci
FLN zlot polonez 46925 | THR  baht thailandez 37,145
RON leu romanesc nou 49213 BRL real brazilian 5.6233
TRY lira turceasca 19,8039 MXN  peso mexican 21,0634
AUD dolar australian 1,5866 INR rupie indiand 87,8240

(") Sursa: rata de schimb de referintd publicatd de citre Banca Centrald Europeand.
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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.10987 — BAIN CAPITAL | CAVERION)

Caz care poate face obiectul procedurii simplificate

(Text cu relevanti pentru SEE)

(2022/C 481/03)

1. La data de 9 decembrie 2022, Comisia Europeand a primit, in temeiul articolului 4 din Regulamentul (CE)
nr. 139/2004 al Consiliului ('), o notificare a unei concentrdri propuse.

Notificarea vizeazd urmadtoarele intreprinderi:
— Bain Capital Investors, LLC (,Bain Capital”, SUA),
— Caverion Corporation (,Caverion”, Finlanda).

Bain Capital dobandeste, in sensul articolului 3 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul privind concentririle economice,
controlul unic asupra intregii intreprinderi Caverion.

Concentrarea se realizeaza prin ofertd publica.

2. Activititile economice ale intreprinderilor respective sunt urmatoarele:

— Bain Capital este o firma de investitii in societdti necotate, care investeste, prin intermediul familiei sale de fonduri, in
companii din mai multe sectoare, printre care tehnologia informatiei, asistenta medicald, comertul cu amanuntul si
produsele de consum, comunicatiile, serviciile financiare si sectorul industrial/de productie;

— Caverion este o societate pe actiuni constituitd in conformitate cu legislatia finlandezi. Caverion isi desfdsoard
activitatea in domeniul instaldrii si intretinerii tehnologiei de constructii si al proceselor industriale, in special legate de
incdlzire, electricitate, energie, ventilatie, ricire, automatizarea clidirilor si disciplinele tehnice privind securitatea
cladirilor. In plus, Caverion furnizeazi servicii de intretinere pentru procese industriale de productie, cum ar fi
hidroenergia, fabricarea celulozei si a hartiei si procesele chimice.

3. In urma unei examinari 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 (3, trebuie precizat ci acest caz poate fi tratat conform procedurii
prevdzute in comunicare.

(") JOL 24,29.1.2004, p. 1 (,Regulamentul privind concentririle economice”).
() JOC366,14.12.2013, p. 5.
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4. Comisia invitd partile terte interesate sd ii prezinte eventualele observatii cu privire la operatiunea propusa.

Observatiile trebuie si parvind Comisiei in termen de cel mult 10 zile de la data publicdrii prezentei. Trebuie mentionatd
intotdeauna urmadtoarea referinta:

M.10987 — BAIN CAPITAL | CAVERION

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

Fax +32 22964301

Adresi postala:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Notificare prealabili a unei concentrari
(Cazul M.10919 - APOLLO | ATLAS AIR WORLDWIDE HOLDINGS)

Caz care poate face obiectul procedurii simplificate

(Text cu relevanti pentru SEE)

(2022/C 481/04)

1. La data de 9 decembrie 2022, Comisia a primit, in temeiul articolului 4 din Regulamentul (CE) nr. 139/2004 al
Consiliului (), o notificare a unei concentrari propuse.

Notificarea vizeazd urmdtoarele intreprinderi:
— Apollo Management, L.P. (,Apollo”, Statele Unite ale Americii);
— Atlas Air Worldwide Holdings, Inc. (,Atlas Air”, Statele Unite ale Americii).

Apollo dobandeste, in sensul articolului 3 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul privind concentririle economice,
controlul unic asupra intregii intreprinderi Atlas Air.

Concentrarea se realizeazd prin achizitionare de actiuni.

2. Activitatile economice ale intreprinderilor respective:

— Apollo este un administrator de active la nivel mondial care isi desfisoard activitatea in domeniul investitiilor de
portofoliu,

— Atlas Air furnizeaza servicii externalizate de operare a aeronavelor si de aviatie, in principal pentru transportul de
mdrfuri i, intr-o misurd mai limitatd, pentru pasageri; intreprinderea isi desfdsoard activitatea in Africa, Asia, Pacific,
Europa, Orientul Mijlociu, America de Nord si America de Sud.

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 cd acest caz poate fi tratat conform procedurii
prevazute in comunicare.

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

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

M.10919 — APOLLO | ATLAS AIR WORLDWIDE HOLDINGS

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.curopa.eu

Fax +32 22964301

Adresd postald:

European Commission

Directorate-General for Competition

Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") JOL 24,29.1.2004, p. 1 (,Regulamentul privind concentririle economice”).
() JOC366,14.12.2013, p. 5.
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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

(2022/C 481/05)

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

DOCUMENT UNIC
»Rokt Vittersik”

Nr. UE: PDO-SE-02591 - 7.11.2019
DOP (x) IGP ()

1. Denumirea (denumirile) [a (ale) DOP sau IGP]

LRokt Vittersik”

2. Statul membru sau tara tertd

Suedia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

Clasa 1.7. Pesti, moluste i crustacee proaspete si produse derivate

3.2. Descrierea produsului ciruia i se aplicd denumirea de la punctul 1
,Rokt Vittersik” este un tip de coregon (Coregonus ssp.) din lacul Vittern, care este afumat intr-o afumatoare.

Produsul ,Rokt Vittersik” se comercializeazd neambalat sau, pentru o perioadd de valabilitate mai lungd, ambalat in

vid.

Produsul prezintd urmdtoarele caracteristici:

Dimensiune: de obicei, intre 0,3 si 0,6 kg, dar este posibil sd existe exemplare mai mari.
Grasimi: 0,5-2,5 %. Continutul de grisimi variaza in functie de zona de capturare.

Culoare exterioard: de la maroniu-inchis cu tentd violet (pe spate) si cafeniu-inchis cu tentd alimie (pe burtd) pani la
un luciu aldmiu-deschis.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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Culoarea cdrnii: nuante variate, deschise si mai inchise, de caput mortuum, cu o tentd maronie.
Consistentd: carnea are o texturd deosebitd de peste gdtit, precum si o fermitate plicutd la mestecare.
Aroma: aromd sdratd intensd si gust specific de afumaturd, cu o ugoard notd dulce-acrigsoard de gudron.

Miros: un miros profund si specific de fum.

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

Coregonul se hraneste in principal cu crustacee mici care sunt relicve glaciare (Mysis sp., Pallasea sp. si Pontoporeia sp.),
icre de peste, gasteropode, midii, crustacee i pesti mici care se gdsesc in mod natural in lacul Vittern.

Coregonul (Coregonus ssp.) din lacul Vittern, cunoscut sub denumirea de ,Vittersik”

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

Toate etapele productiei, de la capturarea pestelui prezent in mod natural in lacul Vittern pani la producerea ,Rokt
Vittersik” prin afumarea ulterioard a acestuia, trebuie s se desfdsoare in aria geograficd descrisi la punctul 4.

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 inregistrati

4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria de productie a ,Rokt Vittersik” este formata din lacul Vittern si terenurile care il inconjoard pe o razd de 10 km
de la linia de plutire, la niveluri normale ale apei.

5. Legdtura cu aria geograficd

Legitura dintre aria geografici si caracteristicile produsului ,Rokt Vittersik” se bazeaza atat pe conditiile naturale din
aria geograficd, cat si pe factorii umani.

Descrierea factorilor naturali care contribuie la legdturd

Lacul Vittern, al cincilea lac ca mirime din Europa, s-a separat de masa de apd care este in prezent Marea Balticd in
urmd cu aproximativ 8 000 de ani. In prezent, suprafata lacului este la 88,5 m deasupra nivelului Marii Baltice.

Ca urmare a izoldrii fatd de alte sisteme de apd, populatia de coregon (Coregonus ssp.) din lacul Vittern s-a dezvoltat
separat de alte populatii de coregon, fiind in prezent diferitd din punct de vedere genetic de acestea.

Lacul Vittern este un lac tipic cu apd rece (temperatura medie a apei este de aproximativ 10 °C), sdrac in substante
nutritive, cu apa limpede (transparenta apei este de aproximativ 15 m) si cu un proces lent de schimb al apei (de
aproximativ 60 de ani).

Apa rece oferd un habitat bun pentru speciile tipice de apa rece, precum specia de coregon intalnitd in lacul Vittern,
precum si pentru crustaceele care sunt relicve glaciare, acestea constituind principala sursd de hrand a speciei in cauza.

Drept consecintd a apei reci si sdrace in substante nutritive din lacul Vittern, coregonul din acest lac este mai sirac in
grasime (continut de grisime de 0,5-2,5 %, in functie de perioada anului si de zona din care a fost capturat) si are o
dimensiune mai mici (avand de obicei o greutate de 0,3-0,6 kg) decat coregonul capturat din alte sisteme de apa.

Datoritd continutului scdzut de grisime, ,Rokt Vittersik” are o carne cu o fermitate care este in mod perceptibil mai
mare §i care este mai plicutd la mestecare, comparativ cu alte tipuri de peste afumat disponibile de obicei pe piatd.
Continutul scizut de grisime contribuie, de asemenea, la gustul mai subtil si mai elegant al produsului ,Rokt
Vittersik” in comparatie cu alte tipuri comune de peste afumat.
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Descrierea factorilor umani care contribuie la legdtura geograficd

Din punct de vedere istoric, productia de ,Rokt Vittersik” a fost si este in continuare deosebit de importantd pentru
localnicii din apropierea lacului Vittern. Conform traditiei, pescarii afumau si vindeau ei insisi produsul ,Rokt
Vittersik”. Aceastd traditie continud, chiar dacd, in prezent, existd si persoane care fie doar pescuiesc, fie doar afumi
coregon din lacul Vittern.

Pescuitul §i afumarea coregonului reprezintd un mestesug traditional, bazat pe cunostinte legate de factori precum
comportamentul coregonilor din lacul Vittern si modul de afumare a pestelui cu un continut scizut de grasime,
dobandite de-a lungul mai multor generatii si adesea transmise in cadrul familiei.

Coregonul este prezent in diferite puncte ale lacului Vittern si la diferite adancimi, in functie de factori precum
disponibilitatea hranei si perioada anului. In perioada august-noiembrie, coregonii traiesc in ape cu o adancime mic3,
la cel mult 30 de metri adancime, in apropierea zonelor de depunere a icrelor. Incepand din luna decembrie, coregonii
migreazd in ape din ce in ce mai adanci, ajungind pand la sfarsitul lunii februarie s fie pescuiti de la o adancime de
90-120 de metri. Disponibilitatea hranei este mai ridicata in partile mai putin adanci ale lacului Vittern primivara,
motiv pentru care coregonii se intorc in zonele respective.

Atunci cand pescuiesc coregoni, pescarii trebuie si cunoascd modelele de migratie sezonierd pe care pestii le urmeaza
in cdutarea hranei. Pescarii selecteazd locurile de pescuit de pe lac in care este cel mai probabil si fie prezenti coregoni
la momentul respectiv.

Atunci cind coregonul este afumat, procesul de afumare trebuie adaptat la o serie de factori pentru a obtine
caracteristicile produsului ,Rokt Vittersik”. Procesul de afumare trebuie adaptat la factori precum anotimpul, clima si
presiunea aerului. Locurile de pescuit si sezonul de pescuit — perioada anului in care este capturat coregonul —
afecteazd, de asemenea, procesul de afumare, deoarece continutul de grisime al pestelui variaza.

Cunoasterea caracteristicilor specifice ale fiecdrei afumadtori — cantitatea de fum produsi de cuptor si modul in care
fumul este distribuit in cuptor — are, de asemenea, o important3 decisivi pentru caracteristicile produsului finit.

Intrucat fiecare afumitoare are propriile caracteristici speciale, specialistii in afumarea produsului urmeazi o
proceduri de afumare adaptatd la propria afumitoare. In functie de modul in care este conceputa afumatoarea, este
posibil sd fie necesard mutarea coregonului dintr-un loc in altul in interiorul afumadtorii in timpul procesului de
afumare, pentru a se asigura faptul cd produsul este afumat uniform. Producerea fumului in interiorul afumatorii este
controlatd prin utilizarea alternativd a lemnului uscat i umed sau proaspat tdiat.

Timpul necesar pentru afumare variazd in functie de temperatur (de obicei 70-80 °C) si de producerea fumului in
afumatoare. Specialistul in afumare hotardste cand este gata coregonul verificind textura pestelui, mirosindu-l si
examinand prin atingere cit de stranse sunt inotdtoarele.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/foretag-regler-kontroll/livsmedelsinformation-markning-halsopastaenden|
skyddade-beteckningar/ansokan_vattersik_2022_07_07.pdf
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https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/foretag-regler-kontroll/livsmedelsinformation-markning-halsopastaenden/skyddade-beteckningar/ansokan_vattersik_2022_07_07.pdf
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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

(2022/C 481/06)

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 publiciri.

DOCUMENT UNIC
»Agpiva”/, Afrina”
Nr. UE: PGI-GR-02822 - 6.12.2021
DOP () IGP (X)

1. Denumirea (denumirile) [a (ale) DOP sau IGP]

LAgpiva’[,Afrina”

2. Statul membru sau tara tertd

Grecia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs
Clasa 2.6. Sare

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

»Appiva’/, Afri d exclusiv 1 ina sdrdturatd ,albd” din Mi i v
Agpiva”[,Afrina” este o floare de sare produsi exclusiv in mlagtina sdrdturatd ,albd” din Missolonghi. Este vorba
despre sare de mare neprelucratd, care nu contine aditivi si nu este supusa niciunui tratament dupd recoltare.

Produsul ,, A@piva”/,Afrina” constd in cristale de clorurd de sodiu albe si fine, formate la suprafata apelor sirdturate din
bazinele de cristalizare in conditii climatice favorabile (vint, temperaturd si soare). Produsul este mai putin sirat decat
sarea, cu un gust usor amar datorat continutului ridicat de magneziu, fiind prin urmare ideal pentru preparatele crude
sau prijite sau chiar pentru deserturi. Acesta este bogat in microelemente (metale prezente in apa de mare) si in special
in magneziu (Mg).

Floarea de sare ,A@piva’[,Afrina” se colecteazd doar manual si are caracteristicile organoleptice, fizice si chimice
indicate in tabelele 1 si 2.

Tabelul 1

Caracteristici organoleptice si fizice

Aspect Cristale albe
Gust Sarat
Miros Inodor
Granulometrie >3mmO0 %
1-3 mm 45-55 %
<1 mm 45-55%

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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Tabelul 2

Compozitie chimicd

Parametru chimic Continut (%)
Umiditate 1,0-5,0
Insolubil in apd 0,020-0,120
Calciu (in substanta uscata) 0,010-0,300
Magneziu (in substantd uscatd) 0,060-0,300
Sulfati (in substantd uscatd) 0,200-1,100
NaCl (in substant3 uscata) 97,0-99,5

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

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geografici delimitatd
Operatiunile care trebuie s se desfdsoare in aria geograficd sunt urmitoarele:
— extractia din mare;
— circulatia apei extrase in iazurile de evaporare;
— transferarea in bazinele de cristalizare;
— recoltarea;

— scurgerea naturald a ,Agpiva’[,Afrina”.

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

Conform unor criterii istorice, geografice si antropologice, aria geografica in care se produce floare de sare ,Aqpiva”|
LAfrina” este situatd in interiorul localititii Iera Polis Mesolongiou, in unitatea regionald Aetolia-Acarnania din vestul
Greciei, si este delimitatd de limitele geografice ale mlastinii sdriturate ,albe”:

— nordul mlastinilor Foinikia;
— est-nord-estul vechiului drum national dintre Missolonghi si Aitoliko;
— vestul lagunei Missolonghi;

— sud-sud-estul unitdtii municipale Iera Polis Mesolongiou.

5. Legdtura cu aria geograficd

Floarea de sare ,Agpiva”[,Afrina” este produsd in laguna Missolonghi si a dobandit o reputatie excelentd si un renume
considerabil att in Grecia, cit si in strdindtate. Prin urmare, reputatia si caracteristicile produsului care se datoreazi
originii geografice stau la baza legaturii acestuia cu aria geografici.

Aceastd reputatie se bazeazd in principal pe textura si gustul produsului, care sunt determinate de microclimatul
specific al salinelor si lagunei din Missolonghi, precum si de recoltarea traditionald manuald, care a rimas practic
neschimbatd de-a lungul anilor.
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Salinele din Missolonghi reprezintd un mediu de productie ideal, fiind protejate in temeiul Conventiei Ramsar si in
cadrul retelei Natura 2000. Reputatia produsului este consolidatd de caracterul unic al ecosistemului de saline din
Missolonghi si de notorietatea lagunei Missolonghi — ,lacul foarte frumos” al lui Homer. Profesorul Christos Siasos
(Agrinioculture, 2014) descrie Missolonghi ca fiind ,tiramul comorii albe”.

Suprafetele active ale salinelor (iazuri de evaporare si bazine de cristalizare) sunt argiloase, argila fiind impermeabila.
Apa de mare se condenseaz in iazurile de evaporare, iar sarea se cristalizeazd in bazine. Bazinele de cristalizare au o
suprafatd uniformd pe toatd lungimea si ltimea lor. Prin urmare, chiar §i valurile mici pot purta floarea de mare
»Agpiva”[,Afrina” pand la marginea bazinelor, unde este apoi colectatd.

Pentru productia de ,Agpiva”[,Afrina” este necesard evaporarea/concentrarea continud a unei cantitdti suficiente de
apd de mare pand in momentul in care continutul de sare incepe si se cristalizeze. Concentrarea se produce in mod
natural datoritd energiei solare si microclimatului predominant, mai precis datoritd vitezei vantului, temperaturii si
umiditdtii relative. Apa din saline necesita atat soare, cit si vant puternic pentru procesul de concentrare, in special in
perioada verii, In timp ce in sezonul de vegetatie nu trebuie s existe precipitatii abundente pentru ca sarea sd se poatd
cristaliza.

La suprafata bazinelor de cristalizare se formeazd un strat subtire de cristale de sare de mari dimensiuni. Vantul
dinspre vest transportd stratul de la suprafatd format din aceste cristale in partea esticd a bazinelor, unde se colecteazd
in cele din urma floarea de sare ,Agpiva”/[,Afrina”.

Factorul uman este, de asemenea, important, deoarece operatiunea traditionald de recoltare, care a rimas practic
neschimbatd de-a lungul anilor, a contribuit, de asemenea, la crearea si mentinerea reputatiei produsului. Floarea de
sare ,A@piva’[,Afrina” este colectatd manual, cu ajutorul unor unelte din lemn, de citre lucrdtori priceputi, care
asigurd uniformitatea produsului finit gratie formarii si experientei lor. Identificarea i separarea produsului necesitd
experientd si pricepere. Aceastd tehnicd traditionald este transmisd de la o generatie de lucrdtori in domeniul sirii la
alta.

Recoltarea manuali a cristalelor de sare de la suprafatd conferd produsului un grad ridicat de puritate, fird nicio urma
de nimol (deoarece cristalele nu intrd in contact cu fundul bazinului de cristalizare), si o culoare albd naturald. Prin
urmare, nu este necesard spilarea produsului, acesta avand astfel un continut mai ridicat de sdruri anorganice, in
special de siruri de magneziu solubile. In consecintd, continutul de magneziu al florii de sare ,Ag@piva’[,Afrina” il
depiseste pe cel al altor siruri comune §i sdruri comerciale prelucrate, fapt ce ii conferd o aromi speciald (usor
amdruie, mai putin siratd) si o face ideald pentru preparatele crude sau prijite sau chiar pentru deserturi.

LAgpiva’[,Afrina” este denumirea utilizatd in mod traditional pentru floarea de sare produsa in regiunea Missolonghi.
Chiar cuvantul ,A¢piva’[,Afrina” in sine, care isi are originea in cuvantul ,spuma” (afrds), indicd modul in care este
obtinut produsul. In cartea sa ,Missolonghi” (1925), K. A. Stasinopoulos scria: ,$i Afrina, sarea de lux obtinutd prin
evaporare naturald, este produsd in lagund. Valurile blande care se sparg pe tdrmurile lagunei formeazd spuma.
Caldura soarelui condenseazd spuma, formandu-se astfel Afrina”.

Reputatia produsului este confirmati de numeroase referinte istorice si bibliografice.

Primele referinte istorice cu privire la ,A@piva’/,Afrina” dateazi de la inceputul secolului precedent. In cartea sa To alas
(Sarea) (1906) K. A. Stasinopoulos scria: ,,cea mai bund dintre toate sdrurile evaporate in mod natural si dintre toate
sdrurile grecesti in general este Afrina din Missolonghi”. ,A¢@piva”/,Afrina” era recunoscuti ca avind o calitate §i un
gust superioare si era foarte cdutatd pentru a fi oferitd drept cadou de lux (,Missolonghi”, K. A. Stasinopoulos, 1925).

Gustul si textura sa au fost foarte liudate de specialisti, de exemplu: in To alas (Sarea) (1906) K. A. Stasinopoulos scria:
,spuma este albi ca zdpada si delicatd ca eterul”. in plus, profesorul Christos Siasos (Agrinioculture, 2014)
mentioneazd urmdtoarele caracteristici: ,Briza produce forme aseminitoare fulgilor de jur imprejurul bazinelor de
cristalizare inainte ca sarea si fie extrasd din acestea. Acesti fulgi constituie floarea de sare numitd Afrina in aceastd
regiune. Afrina se colecteazd manual si este consideratd cea mai bund si mai gustoasa sare. Are o texturd distinctiva,
se topeste in gurd si produce o explozie de arome”.

In cartea sa premiatd ,S3 invitdm dialectul din Missolonghi” (1979), care contine aproximativ 2000 de cuvinte si
expresii locale, scriitoarea Akakia Kordosi din Missolonghi a notat: , Afrina: spuma de sare”.
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In cartea sa ,SAREA — Sarea in istoria si cultura europeand” (1997), Theodora Petanidou, profesor la Universitatea din
Marea Egee, scrie cd: ,Afrina este denumirea traditionald din regiunea Missolonghi pentru cantitatea micd de cristale
de sare care se formeazd la suprafata apei siriturate”.

Referintele contemporane in format tipdrit si online, de la radio, din televiziune si din programele culinare specializate
mentin si consolideaza reputatia si renumele speciale ale produsului.

Multi bucitari celebri utilizeazi floarea de sare ,Agpiva”[,Afrina”. Un exemplu in acest sens este utilizarea produsului
in preparatul pentru care tandrul bucitar Nikos Billis a castigat un premiu la San Pellegrino, unde a reprezentat tdrile
mediteraneene (Gastronomos, 2016). Stelios Parliaros, George Calombaris, Sotiris Kontizas, Argyros Barbarigos si
multi altii utilizeazd, de asemenea, ,A¢@piva”/,Afrina” in preparatele lor.

Meritd mentionat faptul c¢d primul muzeu al sirii din Grecia a fost infiintat in 2019 in zona Tourlida din Missolonghi,
confirmand reputatia regiunii si legatura sa stransa cu sarea.

In ultimii ani, calitatea excelentd a florii de sare ,A¢piva’[,Afrina” a fost recunoscutd in mod constant. Nu este
intamplator faptul cd produsul a primit doud premii in cadrul concursurilor internationale de produse alimentare si
arome: in 2016, o medalie de argint la concursul Olymp Awards pentru alimente §i bauturi organizat la Atena, iar in
2020, o distinctie la premiile Great Taste din Londra. De asemenea, este de remarcat faptul ci, in cadrul summitului
tdrilor din sudul UE din 2016, organizat la Atena, floarea de sare ,A¢@piva”[,Afrina” a fost aleasd drept cadou
comemorativ pentru lideri.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE[2021 prodiagrafes_afrina280622.pdf
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