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(Rezolutii, recomanddri, orientdri si avize)

AVIZE

BANCA CENTRALA EUROPEANA

AVIZUL BANCII CENTRALE EUROPENE
din 13 aprilie 2007

privind o propunere a unui regulament al Parlamentului European si al Consiliului referitor la statis-

ticile trimestriale privind posturile vacante in Comunitate

(CON/2007/9)

(2007/C 86/01)

Introducere si temei juridic

In data de 12 aprilie 2007, Banca Centrald Europeani (BCE) a primit o solicitare din partea Consiliului
Uniunii Europene in vederea emiterii unui aviz privind o propunere a unui regulament al Parlamentului
European si al Consiliului referitor la statisticile trimestriale privind posturile vacante in Comunitate (') (in
continuare, ,regulamentul propus”).

Competenta BCE de a emite avize se intemeiazd pe articolul 105 alineatul (4) prima liniutd din Tratatul de
instituire a Comunitatii Europene. In conformitate cu articolul 17.5 teza intai din Regulamentul de proce-
durd al BCE, Consiliul guvernatorilor adoptd prezentul aviz.

1.1.

Observatii cu caracter general

Scopul regulamentului propus este stabilirea unui temei juridic pentru colectarea, transmiterea si
evaluarea datelor trimestriale privind posturile vacante in Comunitate (). Datele privind posturile
vacante, care sunt incluse in lista principalilor indicatori economici europeni (PIEE) (°), sunt necesare in
scopul monitorizarii pe activitdti economice a variatiilor pe termen scurt ale posturilor vacante.

1.2. BCE salutd regulamentul propus. Furnizarea de date comparabile privind posturile vacante largeste sfera

de aplicare a datelor disponibile in analiza si evaluarea riscurilor pentru stabilitatea preturilor in zona
euro, care prezintd importantd pentru politica monetard a Eurosistemului. In mod aseminitor, datele
privind posturile vacante constituie un indicator principal in privinta anumitor variabile ale pietei fortei
de muncd, in special in privinta populatiei ocupate si a somajului. Datele agregate din zona euro dispo-
nibile in prezent, avand la bazd datele transmise in mod voluntar Comisiei Comunitdtilor Europene
(Eurostat) de cdtre institutele nationale de statisticd, reflectd diferentele semnificative in modul in care
sunt definite seriile nationale folosite la calcularea seriilor aferente zonei euro.

(') COM(2007) 76 final.

() Necesitdtile BCE de colectare a datelor privind posturile vacante, pe baze trimestriale, in limita a 45 de zile de la sfarsitul

trimestrului de referintd, au fost stabilite prin ,Cerintele de raportare statisticd ale Bancii Centrale Europene in domeniul
statisticii economice generale” ( Statlstlcalprequirements of the European Central Bank in the field of general economic
statistics) din august 2000 si reiterate prin ,Reexaminarea cerintelor in domeniul statisticii economice generale” (Review of
the requirements in the field of general statistics) din decembrie 2004.

Indicatorii PIEE au fost creati ca urmare a ,Planului de actiune privind cerintele de raportare statisticd in Uniunea Econo-
micd si Monetara” (UEM) (Actlon Plan on Economic and Monetary Union (EMU) Statistical Requlrements) (in continuare
,Planul de actiune UEM") stabilit, la solicitarea Consiliului Ecofin, de citre Comisie (Eurostat), in stransd colaborare cu BCE.
Planul de actiune UEM a fost un rdspuns la raportul Comitetului monetar (Monetary Committee) privind cerintele de infor-
mare in UEM, avizat de Consiliul Ecofin in data de 18 ianuarie 1999. Consiliul Ecofin a primit cel mai recent raport de
situatie in privinta acestui subiect, in noiembrie 2006.
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1.3.

2.2.

2.3.

Sub rezerva observatiilor cu caracter tehnic din sectiunea 2 a prezentei opinii, BCE considerd ci regula-
mentul propus reflectd deja un compromis echilibrat intre nevoile utilizatorului si necesititile de simpli-
ficare statisticd, care au fost evaluate cu atentie pentru a limita sarcina raportdrii. BCE sprijind cu tirie
punerea in aplicare a regulamentului propus si invitd Comisia si statele membre sd acorde prioritate
adoptdrii, in timp util, a regulamentului de punere in aplicare al Comisiei, necesar.

Observatii cu caracter tehnic

. BCE subliniazd ci defalcarea propusi, la nivel de sector, a tuturor activitdtilor economice definite de

sistemul comun de clasificare in Comunitate (NACE), inclusiv sectorul serviciilor, reprezintd un aspect
important al regulamentului propus, avind in vedere rolul tot mai important al serviciilor ca procent
din totalul economiei. in plus, defalcarea propusi prezintd importantd pentru explicarea variatiilor in
numdrul total al posturilor vacante. Compilarea cu succes si furnizarea ulterioard a datelor rezultate din
studiile de fezabilitate propuse, precum si din studiile de fezabilitate asupra acoperirii unitdtilor cu mai
putin de 10 angajati, sunt considerate pasi importanti pentru imbundtitirea in continuare a calitatii
datelor.

Posibilitatea de a avea la dispozitie un set de date de bazi adecvate este cruciald, datoritd importantei,
in scopuri analitice, a posibilitdtii de evaluare a evolutiei in timp a posturilor vacante. Cu toate acestea,
BCE este constientd de sarcina care ar fi impusd asupra agentilor de raportare dacd ar fi obligati si
furnizeze un set complet de date de bazd si, de aceea, acceptd obligatia de transmitere in mod restrans
previzutd de articolul 6 din regulamentul propus, in acelasi timp incurajand estimiri pe perioade mai
mari de timp, cand acest lucru este fezabil.

In privinta sporirii calititii datelor necesare pentru ca agregatele din zona euro s fie fiabile, un aspect
de referintd in evaluarea globald a calitdtii il reprezintd gradul inalt de comparabilitate a contributiilor
nationale folosite la calcularea agregatelor in zona euro. In acest context, ar putea fi utild includerea
printre criteriile privind calitatea, ce urmeaza a fi definite in conformitate cu procedurile de punere in
aplicare din articolul 7 al regulamentului propus, a unei evaludri periodice a impactului oricdror aspecte
necomparabile ale contributiilor nationale.

Adoptatd la Frankfurt pe Main, 13 aprilie 2007.

Vicepresedintele BCE
Lucas D. PAPADEMOS
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II

(Comunicdri)

COMUNICARI PROVENIND DE LA INSTITUTII ST ORGANE ALE UNIUNII
EUROPENE

COMISIE

Publicarea unei cereri de modificare in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE)
nr. 510/2006 al Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale
produselor agricole si alimentare

(2007/C 86/02)

Publicarea conferd dreptul de contestare in temeiul articolului 7 din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al
Consiliului (). Declaratiile de contestare trebuie si parvind Comisiei in termen de sase luni de la data
prezentei publicari.
FISA RECAPITULATIVA
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
~GARBANZO DE FUENTESAUCO”
NR. CE: ES/PGI/005/0264/19.11.2002
DOP () IGP (X )

Aceastd fisd recapitulativi stabileste, cu scop informativ, principalele elemente ale specificatiei produsului.

1. Serviciul competent din statul membru:

Denumire: Subdireccién General de Calidad y Promocién Agroalimentaria — Direccién General de
Industria Agroalimentaria y Alimentacién — Secretaria General de Agricultura y Alimenta-
cién — Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion de Espafia

Adresi: Paseo Infanta Isabel, n° 1
E-28071 Madrid

Telefon ~ (34) 913 47 53 94

Fax (34) 913 47 54 10
E-mail: sgcaproagro@mapya.es
2. Grup:
Denumire: Asociacién Garbanzo de Fuentesatco
Adresd: Camino Valparaiso s/n
E-49400 Fuentesatico (Zamora)
Telefon (34) 980 60 09 13
Fax (34) 980 60 11 36
E-mail: —

Componenta: Producitori/prelucritori ( X') Altele ()

() JOL93,31.3.2006 p. 12.
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3. Tipul produsului:

Clasa 1.6 — Naut (fructe, legume si cereale proaspete sau prelucrate)

4. Specificatia:
[Recapitularea cerintelor prevazute la articolul 4 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

4.1. Denumire: ,Garbanzo de Fuentesatco”

4.2. Descriere: Boabele de ndut ,Cicer Arietinum L”, varietatea macrocarpum, ecotipul Fuentesatico,
comercializate si ambalate sub forma de legume uscate.

Boabele, cu o formd lunguiatd pronuntatd, sunt de culoare crem sau cu nuante care variazd intre
galben, alb si maro; coaja fiind relativ durd si fird pete.

Greutatea a 100 de boabe de ndut dupd ambalare variazd intre 40 si 50 de grame.
Capacitatea de absorbtie a apei distilate la o temperaturd de 25 °C timp de 10 ore: mai mare de 100 %.

Dupi fierbere, albumenul boabelor devine vascos, putin granulat, iar coaja devine moale. Cel putin
85 % din boabele de ndut rimn intacte i cu coaja.

Boabele de niut isi pastreazd mereu gustul agreabil.

4.3. Zona geograficd: Niutul este produs exclusiv pe teritoriile urmatoarelor unitdti administrative ale
provinciei Zamora: Argujillo, La Béveda de Toro, Caiiizal, Castrillo de la Guarefia, El Cubo de Tierra del
Vino, Cuelgamures, Fuentelapefia, Fuentesatco, Fuentespreadas, Gema, Guarrate, El Maderal, El Pego, El
Pifiero, San Miguel de la Ribera, Santa Clara de Avedillo, Sanzoles, Vadillo de la Guarefia, Vallesa, Villa-
buena del Puente, Villaescusa si Villamor de los Escuderos.

Aceastd arie de producere agricold are o suprafatd de 687 kilometri patrati.

4.4. Dovada originii: Procedurile de control si de certificare permit confirmarea dovezii de origine a
produsului.

Aspecte care trebuie si se ia in considerare:

— Nautul trebuie s fie originar exclusiv de pe parcelele inregistrate, situate in aria de cultivare agricold
unde au fost efectuate practicile de culturd a produsului, mentionate la punctul 4.5,

— Boabele de ndut trebuie pastrate in depozite, precum si in intreprinderile de ambalare si prelucrare
inscrise anticipat in registrele Consiliului de reglementare,

— Transportul produsului intre operatorii inregistrati este insotit de un borderou de expediere eliberat
in prealabil de Consiliul de reglementare respectiv,

— Consiliul de reglementare desfisoard activititi periodice de control si de evaluare pe baza inspec-
tillor parcelelor, depozitelor de ambalare si unitdtilor de prelucrare, avind drept scop asigurarea
respectdrii metodelor de cultivare a produsului, precum si activitdti de control al actelor, de prele-
vare de probe si de testare a produsului,

— Se va comercializa cu garantarea originii corespunzitoare etichetei eliberate de Consiliul de regle-
mentare numai niutul ambalat in unititile de ambalare care au intrunit toate conditiile previzute
de procedura de control,

— Numdrul etichetelor sau al etichetelor duble eliberate intreprinderilor de ambalare de citre Consiliul
de reglementare se calculeazd in functie de cantitatea de produse livrate de citre agricultor sau din
depozit si de capacitatea ambalajelor in care vor fi comercializate boabele de ndut.

4.5. Metodd de productie: Boabele de ndut se cultivd pe parcele din aria de productie agricold inregis-
tratd la Consiliul de reglementare. Stratul de sol trebuie s fie gros si bine drenat, textura solului fiind
humoasi si nisipoasd. PH-ul solului trebuie si fie acid sau usor alcalin, cu un nivel jos sau mediu de
calcar asimilabil, un raport jos carbonfazot si o salinitate zero sau foarte limitatd. Nautul se cultivd prin
alternantd, aceeasi culturd nefiind replantatd in cursul campaniilor consecutive. Utilizarea ingrisimin-
telor in timpul campaniilor de cultivare a ndutului nu este autorizati. Recoltarea se efectueazd cind
plantele si buruienile sunt total uscate. Boabele de ndut se conservd in locuri uscate si la addpost de
lumina directd a soarelui. A se evita amestecarea boabelor de ndut cu caracteristici diferite.
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Boabele de niut se curiti, debaraseazd de impurititi, selecteazd, calibreazi si ambaleazd in unititile de
ambalare inregistrate.

Boabele de niut uscate se comercializeazd in ambalaje care detin eticheta dubli eliberatd de Consiliul de
reglementare, inainte de luna a anului urmdtor care.

4.6. Legdtura: Cateva referinte istorice privind boabele de ndut din Fuentesatico:
— Ordonanta municipald din Fuentesatico in 1569,
— Contele Fuente de Satico ii oferd boabe de niut lui Francisco de Quevedo y Villegas,

— Naéutul a fost premiat la Salonul agricol de la Madrid in 1857 si a obtinut o diploma de onoare la
Expozitia generald de la Sevilia la inceputul secolului XX.

Cateva referinte literare privind boabele de ndut din Fuentesadco:
— Registrul de cadastru din Marqués de la Ensenada. Anul 1752,
— Madoz, dictionar statistic. Anul 1845,

— Episodios Nacionales, de Benito Pérez Galdds,

— Judios, moros y cristianos, de Camilo José Cela.

Factorii naturali

Caracteristicile pedologice si conditiile climaterice din aria de cultivare, precum si ecotipul cultivat,
contribuie la determinarea caracteristicilor boabelor de ndut din Fuentesatico.

In aceastd arie de productie iernile sunt lungi si grele, cu perioade de inghet frecvente, ceea ce contri-
buie la eliminarea naturald a parazitilor si a bolilor care afecteazd boabele de ndut. Avand in vedere cd
precipitatiile sunt rare in perioada de dezvoltare a culturii si de maturizare a grauntelui, planta este
nevoitd si se alimenteze cu apa din rezervele solului.

Solul gros, bine drenat, cu un PH acid si usor bazic, avind nivele de calcar asimilabile scizute sau
medii, precum si un raport scizut carbon/azot si o salinitate zero sau foarte limitatd. Aceste conditii
fundamentale se afld la originea finetii boabelor de ndut si a calitatii lor exceptionale de absorbtie a
apei.

Timp de generatii, agricultorii au selectat cele mai fine boabe de naut, crednd astfel ecotipul Fuente-
satico, o materie vegetald perfect adaptatd conditiilor din aceastd regiune.

Factorul uman

Agricultorii isi orienteazd practicile de culturd astfel incit si obtind boabe de ndut cu anumite caracte-
ristici organoleptice. In scopul obtinerii unei uniformititi a produsului, se evitd amestecarea loturilor de
boabe de ndut cu caracteristici diferite.

4.7. Organism de control:
Denumire: Consejo Regulador de la Indicacién Geografica Protegida (IGP) ,Garbanzo de Fuentesatico
Adresi: Paseo del Cementerio s/n
Convento Monjas
E-49400 Fuentesatico (Zamora)
Telefon (34) 923 22 83 45
Fax (34) 923 22 83 45

E-mail: info@legumbresdecalidad.com

Consiliul de reglementare intruneste cerintele versiunii din 1998 a normei EN-45011.
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4.8. Etichetare: Pe inscriptiile sau etichetele ambalajelor ,Garbanzo de Fuentesatico” trebuie si figureze

mentiunea ,Indicatie geograficd protejatd de Fuentesatico”, insotitd de logotipul Consiliului de reglemen-
tare. Aceastd inscriptie sau etichetd a unitdtii de ambalare trebuie s3 fie insotitd de eticheta dubli elibe-
ratd de Consiliul de reglementare.

Eticheta dubli trebuie sd contind un cod alfanumeric care permite asigurarea trasabilitdtii si trebuie
lipitd pe ambalaj la locul indicat in manualul de calitate de citre Consiliul de reglementare, astfel incat
sd nu poatd fi reutilizatd.

Produsele care servesc drept materie primd pentru elaborarea indicatiei geografice protejate ,Garbanzo
de Fuentesatico”, inclusiv dupd fabricare si prelucrare, pot fi introduse pe piatd pentru consum in amba-
laje care fac referintd la respectiva indicatie ca la un ,produs elaborat pe baza «Garbanzo de Fuente-
sauco»” sub indicatia geograficd protejatd, cu conditia ca:

— IGP ,Garbanzo de Fuentesatico”, certificatd ca atare, constituie singurul component exclusiv al cate-
goriei de produse in cauzi,

— Cultivatorii sau prelucritorii respectivi sd fie autorizati de citre Consiliul de reglementare si inscrisi
de citre acesta in registrul de control previzut in acest sens. Consiliul se va asigura ¢ denumirea
protejatd este intrebuintatd corect.

In cazul in care produsul nu este fabricat exclusiv sub IGP ,Garbanzo de Fuentesatico”, utilizarea denu-
mirii protejate se va mentiona numai pe lista ingredientelor care intrd in compozitia produsului sau
care rezultd din prelucrarea sau elaborarea acestuia.
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Publicarea unei cereri de modificare in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE)
nr. 510/2006 al Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale
produselor agricole si alimentare

(2007/C 86/03)

Prezenta publicare conferd dreptul la opozitie cu privire la cererea de modificare in temeiul articolului 7 din
Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului (). Declaratiile de opozitie trebuie si parvini Comisiei in
termen de sase luni de la data prezentei publiciri.
CERERE DE MODIFICARE
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
Cerere de modificare in temeiul articolului 9 si al articolului 17 alineatul (2)
»PROSCIUTTO DI PARMA”
NR. CE: IT/PDO/117/0067/09.06.1998
DOP (X ) IGP ()
Modificare/modificiri solicitate
Titlul/titlurile din caietul de sarcini:
Denumirea produsului
Descrierea produsului

Aria geograficd

O O o O

Dovada originii

>

Metodd de obtinere

Legdturd

o od

Etichetare

X Conditii nationale

Modificare/modificiri:
Metodd de obtinere

Durata minimd de maturare la care este supus produsul ,Prosciuto di Parma” inainte de a fi oferit spre
consum s-a stabilit la 12 luni, indiferent de greutatea acestuia.

Conditii nationale

Toate trimiterile la norme si proceduri aplicabile inainte de intrarea in vigoare a Regulamentului (CEE)
nr. 2081/92 al Consiliului (?) au fost eliminate din motive de neconcordantd cu reglementarea comunitard
actual.

() JOL93,31.3.2006, p. 12.
() JOL193,31.7.1993, p. 5.
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FISA RECAPITULATIVA
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
~PROSCIUTTO DI PARMA”

NR. CE: IT/PDO/117/0067/09.06.1998

DOP (X ) IGP ()

Aceasti fisd recapitulativd stabileste, cu scop informativ, principalele elemente ale specificatiei produsului.

1.

4.1.
4.2

Serviciul competent din statul membru:

Denumire: Ministero Politiche Agricole e Forestali

Adresi: Via XX Settembre, 20
[-00187 Roma

Telefon (39) 06 481 99 68
Fax (39) 06 42 01 31 26
E-mail: QTC3@politicheagricole.it

Grup:
Denumire: Consorzio del Prosciutto di Parma
Adresa: Via Marco dell'Arpa, 8/b
[-43100 Parma
Telefon (39) 0521 24 39 87
Fax (39) 0521 24 39 83
E-mail: —

Componentd: Producitori/prelucritorii ( X ) Alte categorii ()

Tipul produsului:

Clasa 1.2: Produse pe bazd de carne

Specificatia:
(recapitularea cerintelor prevazute la articolul 4 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006)

Denumire: ,Prosciutto di Parma”

Descriere:

— Sunci crudd maturatd.
— Identificat printr-o stampild cu foc pe fata externd a pulpei.

— Formd exterioard rotunjitd: partea distald (piciorusul) si imperfectiunile externe, care ar putea
compromite imaginea produsului, au fost eliminate, cu limitarea la maxim 6 centimetri a partii
musculare care depdseste vizibil capul femurului (fasonare scurt).

— Greutate: de reguld, intre opt si zece kilograme, dar nu mai putin de sapte kilograme.

— Culoarea la taiere: uniformad intre roz si rosu, pe alocuri amestecatd cu alb pur in pirtile grase.
— Aromd si gust: carne cu gust fin si dulce, putin siratd §i cu o plicutd aromd specifici.

— Se caracterizeazd prin conformitatea cu parametri analitici prestabiliti (umiditate, sare, proteolizd).

— Dupd aplicarea stampilei cu foc, ,Prosciutto di Parma” poate fi comercializatd intreagd, dezosatd si
ambalatd in buciti de diferite forme si greutdti sau portionati si ambalati corespunzitor.
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Arie geograficd: Produsul ,Prosciutto di Parma” este prelucrat intr-o arie delimitatd din provincia
Parma, care cuprinde teritoriul provinciei Parma (regiunea Emilia Romagna, Italia), situatd la o distantd
de peste 5 kilometri la sud de Via Emilia si la o altitudine de mai putin de 900 metri, delimitati la est
de fluviul Enza, iar la vest de raul Stirone.

Materia prima provine dintr-o arie mai extinsi din punct de vedere geografic dect aria de productie,
care cuprinde teritoriul administrativ al urmitoarelor regiuni: Emilia-Romagna, Veneto, Lombardia,
Piemonte, Molise, Umbria, Toscana, Marche, Abruzzo si Lazio (Italia).

Dovada originii: Pentru productia de materie primi existd conditii speciale privind rasele, metodele
de hranire si criteriile de crestere. Aceste conditii sunt garantate de un regim de control specific, la care
sunt supuse crescitoriile, abatoarele si producitorii, in prealabil recunoscuti si autorizati si supusi unor
proceduri de control si unor metode de identificare, recunoastere si certificare.

Crescitoriile recunoscute aplicd pe pulpele posterioare ale fiecdrui porc, in termen de treizeci de zile de
la nasterea acestuia, o stampild indelebild contindnd propriul lor cod de identificare. Crescitoriile
trebuie s elibereze pentru fiecare porc destinat sacrificdrii un certificat de conformitate cu regulile apli-
cabile in etapa cresterii.

In cazul pulpelor proaspete destinate prepardrii produsului ,Prosciutto di Parma’, abatorul trebuie si
aplice o stampild cu foc, indelebild, pe fata externd a pulpei intr-un mod vizibil, conform normelor
emise de organismul de control. Abatorul aplici stampila indelebild pe pulpele proaspete provenind de
la porcii care au fost livrati impreund cu certificatul mentionat anterior si dupd ce s-a constatat confor-
mitatea cu cerintele legale. Stampila reproduce codul de identificare al abatorului unde s-a efectuat
tdierea. Abatorul trebuie sd furnizeze pentru fiecare lot de pulpe proaspete pe care a aplicat stampila
mentionatd mai sus certificatul, sau o copie a acestuia, emis de crescitorie dupd in modul previzut la
paragraful precedent.

Numai pulpele proaspete de la abatoarele recunoscute, care poartd stampila indelebild si care sunt inso-
tite de documentatia necesard, pot fi trimise pentru productia protejatd de ,Prosciutto di Parma”. In
cazul fiecdrei operatiuni de livrare de pulpe proaspete destinate prepardrii de ,Prosciutto di Parma” citre
0 unitate recunoscutd, un reprezentat al organismului de control verifici prezenta stampilelor de certifi-
care si a documentatiei mentionate mai sus.

La momentul sdrdrii pulpelor proaspete, trebuie si se aplice un sigiliu metalic, care sd ateste data de
incepere a prelucrdrii. Producitorul este responsabil de aplicarea sigiliului inainte de sarare, astfel incat
acesta sd rdimand permanent vizibil. Sigiliul indicd luna i anul de incepere a prelucrdrii.

La incheierea maturdrii, reprezentantii organismului de control procedeazi la aplicarea stampilei cu foc
(avand forma unei coroane stilizate cu cinci colturi, continand toponimul PARMA in interiorul unei
elipse), dupd atestarea in prealabil a conformitdtii cu cerintele aferente produsului. Aceastd stampild
contine si o sigld alfanumerica prin care este identificatd intreprinderea producitoare.

In consecintd, pe produsul finit figureazd urmitoarele: tatuajul prin care se identificd crescitoria de la
care provine porcul, stampila indelebild a abatorului unde a fost prelucratd pulpa proaspitd, sigiliul
metalic marcind inceputul prelucrdrii aplicat de unitatea de productie si stampila cu foc aplicatd la
incheierea maturdrii, prin intermediul cireia si se poatd identifica unitatea in care s-a efectuat prelu-
crarea.

Metodd de obtinere: intre altele, caietul de sarcini prevede, in ceea ce priveste materia primd, cd
produsul ,,Prosciutto di Parma” se poate obtine doar din porci de rasd purd sau derivatd din rasele tradi-
tionale de bazid Large White si Landrace, astfel cum au fost ameliorate de Registrul Genealogic Italian;
din rase de porci derivate din rasa Duroc, astfel cum a fost amelioratd de Registrul Genealogic Italian;
din porci de alte rase, mixte si hibrid, cu conditia si provind din programele de selectie sau de incruci-
sare create in scopuri care si nu fie incompatibile cu cele din Registrul Genealogic Italian pentru
productia de porci grei, in varstd de minim 9 luni, in greutate de 160 kg (cu o variatie posibild de
10 %) si hraniti conform unui regim specific previzut in mod analitic.

Materia primi (pulpele proaspete) utilizatd pentru producerea de ,Prosciutto di Parma” prezintd urma-
toarele caracteristici:

— consistenta grasimii: se estimeazd prin determinarea cantitdtii de iod sifsau a continutului de acid
linoleic de la nivelul straturilor de grisime interne si externe ale paniculului adipos subcutanat al
pulpei. In cazul fiecirui esantion, cantitatea de iod nu trebuie si depdseascd 70, iar continutul de
acid linoleic nu trebuie s3 depiseascd 15 %,
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— stratul de grasime de sub piele: grosimea stratului de grdsime din partea exterioard a pulpei proas-
pete si fasonate, misuratd pe verticald incepand cu capul femurului (,sottonoce”), trebuie si fie de
aproximativ 20 milimetri pentru pulpele proaspete utilizate pentru producerea de ,Prosciutto di
Parma” cntdrind intre 7 si 9 kilograme si 30 milimetri pentru pulpele proaspete utilizate pentru
producerea de ,Prosciutto di Parma” cantirind peste 9 kilograme.

Grosimea acestui strat de grisime nu trebuie, in orice caz, sd fie mai micd de 15 si, respectiv, 20 mili-
metri pentru cele doud categorii de pulpe proaspete, incluzand si pielea. La nivelul ,coroanei” grosimea
stratului de grasime superior trebuie si existe in asa fel incat sd nu permitd desprinderea pielii de stratul
de fibrd musculard de dedesubt.

Pulpa proaspitd fasonatd, in greutate, de preferintd, de 12-14 kilograme, nu trebuie si cantireasci mai
putin de 10 kilograme.

Pulpele proaspete nu trebuie si fie supuse, cu exceptia refrigerdrii, niciunui tratament de conservare,
inclusiv congeldrii. Prin refrigerare se intelege faptul ci pulpele trebuie si fie conservate, in etapa depo-
zitdrii si transportdrii, la o temperaturd a incdperii cuprinsd intre — 1 °C si + 4 °C; nu se pot utiliza
pulpe care provin de la porci sacrificati de mai putin de 24 de ore sau de mai mult de 120 de ore.

Pulpele proaspete care provin de la abator sunt supuse unor etape precise de prelucrare, addugandu-se
doar o singurd datd sare de mare, intr-o perioadd de cel putin 12 luni; etapele sunt urmatoarele: izolare,
rdcire, fasonare, sdrare, repaus, spdlare-uscare, pre-maturare, toaletare, ungere cu grisime, maturare,
trangare-ambalare.

Unititile de productie (,prosciuttifici”) si centrele de portionare si ambalare trebuie si fie amplasate in
aria geografici mentionatd la punctul 4.3, unde trebuie sd se desfisoare toate etapele de prelucrare a
materiei prime. Toate crescitoriile de porci ale ciror pulpe sunt destinate productiei de ,Prosciutto di
Parma”, abatoarele autorizate pentru productie, precum si centrele de transare, care intervin eventual in
circuitul de productie protejat, sunt amplasate in aria de provenientd a materiei prime, care a fost
prezentatd la punctul 4.3.

Dupd aplicarea stampilei cu foc, ,Prosciutto di Parma” poate fi comercializatd intreagd, dezosatd si
ambalatd la buciti de diferite forme si greutdti sau portionatd si ambalatd corespunzitor; in acest ultim
caz, operatiunile de portionare si ambalare trebuie sd se desfdsoare exclusiv in aria de productie speci-
ficd, iar simbolul distinctiv DOP va trebui sd fie obligatoriu aplicat pe ambalaje in mod indelebil si de
nedezlipit, conform metodelor care se vor prezenta la punctul 4.8; aceste dispozitii se dovedesc nece-
sare in scopul garantdrii caracteristicilor calitative tipice pentru ,Porsciutto di Parma”, precum si a unei
trasabilitdti complete a produsului.

Legdturd: Caracteristicile specifice ale produsului ,Prosciutto di Parma” si garantia mentinerii acestor
standarde inalte de calitate, de igiend si de sigurantd alimentard depind in mare misurd de conditiile de
mediu si de factorii naturali §i umani. Materia primd si sunca cu denumire de origine protejatd sunt
strins legate intre ele si, impreund, sunt legate de dezvoltarea productiei, precum si de evolutia econo-
micd i sociald a ariei geografice care i-a oferit atribute unice, respectiv caracteristicile materiei prime,
care sunt proprii macro-ariei geografice delimitate; in Italia de centru-nord, in decursul unei lungi istorii
care incepe in epoca etruscd i continud pand in zilele noastre, evolutia cresterii porcilor grei sacrificati
la o varstd avansatd marcheazd etapele practicii de crestere a porcilor. Aceastd evolutie incepe cu rasele
indigene si autohtone, se dezvoltd in functie de conditiile de mediu, sociale §i economice — in special
cultura cerealelor i prelucrarea laptelui, care caracterizeazd metodele de hrinire — si 1si giseste
progresiv, in produsul cu denumire protejatd, respectiv sunca, obiectivul siu de productie natural si
univoc.

In contextul macro-ariei geografice delimitate se inscriu un numdr redus de zone restranse care, in
functie de conditii unice si irepetabile si de o vocatie aparte a factorului uman, s-au dezvoltat ca zone
de producere a suncii cu denumire protejata.

Una dintre aceste zone restrinse este zona in care se produce ,Prosciutto di Parma”, o micd parte din
provincia Parma, prezentatd la paragraful C din caietul de sarcini. Aceastd micro-arie se caracterizeazd,
in virtutea amplasdrii ei, prin conditii ecologice, climatice si de mediu unice, datorate miscirii aerului
care vine dinspre mare, de la Versilia si care, domolindu-se printre maslinii §i pinii din Val di Magra,
uscandu-se printre trecitorile din muntii Apenini si imbogatindu-se cu mireasma castanilor, ajunge si
usuce ,Prosciutto di Parma” si sd le ofere acest gust dulce unic.
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Tocmai aceste conditii de mediu unice si irepetabile si vocatia aparte a oamenilor au ficut posibild
aparitia in aceastd zond a unui produs de o calitate atit de inaltd, precum ,Prosciutto di Parma”.

4.7. Organism de control:
Denumire: Istituto Parma Qualita

Adresd: via Roma, 82/b-c
Langhirano (Parma) (Italia)

Telefon (39) 0521 86 40 77
Fax (39) 0521 86 46 45
E-mail: ipgsegretaria@libero.it

4.8. Etichetare: Primul element de identificare pentru ,Prosciutto di Parma”, care, desi nu este legat de
etichetare, il distinge pe piatd, este ,coroana ducald” (stampild aplicatd cu foc, care reprezintd o coroand
stilizatd cu cinci colturi, insotitd de toponimul ,Parma”), care serveste drept marcd de identificare si de
calificare a produsului ,Prosciutto di Parma”, in sensul cd joacd dublul rol de identificare a produsului
printre alte mezeluri crude asiguridndu-i autenticitatea si de garantare a faptului ¢ produsul a parcurs
toate etapele prevazute in procesul de productie si ci toate etapele au fost identificate de citre operatorii
implicati.

Doar prezenta stampilei permite intr-adevir utilizarea legitima si legald a denumirii de origine: fard
,coroana ducald”, produsul nu poate fi denumit, nici pe etichete sau ambalaje, nici pe documentele de

vanzare, nici in documentul unei tranzactiei comerciale (intreg, portionat si preambalat sau pentru
vanzare, feliat).

In ceea ce priveste elementele care disting etichetarea, pentru ,Prosciutto di Parma” indicatiile obligatorii
sunt urmdtoarele:

” A

— Pentru ,Prosciutto di Parma intreg, cu os:

— ,Prosciutto di Parma” urmat de ,denominazione di origine protetta” (denumire de origine prote-
jatd),
— sediul unitatii de productie.
— Pentru ,Prosciutto di Parma” ambalat, intreg, dezosat sau prezentat tdiat:
— ,Prosciutto di Parma” urmat de ,denominazione di origine protetta” (denumire de origine prote-
jatd),
— sediul centrului de ambalare,
— data de productie, atunci cand sigiliul nu mai este vizibil.
— Pentru ,Prosciutto di Parma” portionat si preambalat:

— ambalajele prezintd o parte comund, egald cu 25 % din suprafata partii posterioare a ambalajului
propriu-zis, care este format dintr-un triunghi pozitionat in coltul superior stang, pe fond negru,
care cuprinde simbolul ,,coroanei ducald” i urmdtoarele mentiuni:

— ,prosciutto di Parma denominazione di origine protetta ai sensi della legge 13 Febbraio
1990, n° 26 e del Reg. (CE) n. 1107/96” (Prosciutto di Parma denumire de origine protejatd
in temeiul legii nr. 26 din 13 februarie 1990 si al Regulamentului (CE) nr. 1107/96),

— ,confezionato sotto il controllo dell'Organismo autorizzato” (ambalatd sub controlul orga-
nismului autorizat),

— sediul centrului de ambalare,
— data de productie (data inceputului maturirii indicatd pe sigiliu).

Se interzice utilizarea oricdrui calificativ de tipul ,classico” (clasic), ,autentico” (autentic), ,extra” (extra),
L,super” (super) si a altor calificative, mentiuni sau atribute addugate denumirii produsului la vanzare, cu
exceptia cuvintelor ,disossato” (dezosat) si ,affettato” (portionat), precum si a oricdrei indicatii care nu
este prevazutd in mod explicit in caietul de sarcini.
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Publicarea unei cereri in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al
Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine a produselor agricole
si alimentare

(2007/C 86/04)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare, in temeiul articolului 7 din Regula-
mentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului (*). Declaratiile de opozitie trebuie sd parvind Comisiei in termen de
sase luni de la data prezentei publicari.
FISA REZUMAT
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
,SZEGEDI SZALAMI sau SZEGEDI TELISZALAMI”
NR. CE: HU/PDO/005/0392/21.10.2004
DOP (X ) IGP ()

Aceastd fisgd recapitulativi stabileste, cu scop informativ, principalele elemente ale specificatiei produsului.

1. Autoritatea competentd din statul membru:
Nume: Foldmdvelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium — Elelmiszerlinc-biztonsagi, Allat- és
Novényegészségiigyi FSosztaly

Adresd: Kossuth Lajos tér 11.
H-1055 Budapest

Telefon (36-1) 301-4486 ou (36-1) 301-4419
Fax (36-1) 301-4808
E-mail: ZoborE@fvm.hu

2. Grup:

Nume: Pick Szeged Szaldmigydr és Husiizem ZRt. [in conformitate cu articolul 1 din Regula-
mentul (CEE) nr. 2037/93, cererea de inregistrare nu a fost inaintatd de un grup de
producitori, ci de o persoand juridici]

Adresa: Szabadkai Gt 18.

H-6726 Szeged

Telefon (36-62) 567-000

Fax (36-62) 567-313

E-mail: varrone@pick.hu

Componentd: Producitori/prelucritori ( X ) Altii ()

3. Tipul produsului:

Clasa 1.2: Produse din carne.

4. Caiet de sarcini
[rezumatul cerintelor previdzute la articolul 4 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

4.1 Denumire: ,Szegedi szaldmi” sau ,Szegedi téliszaldmi”

4.2. Descriere: ,Szegedi szaldmi” sau ,Szegedi téliszaldmi” reprezintd un produs din carne obtinut din
carne si grdsime de porc in proportii egale, tocate in bucidti cu dimensiuni de 2-4 mm, cu adaos de sare
si condimente (piper alb, piper de Jamaica, piper alb micinat), infisurat in intestin natural sau artificial
permeabil identic cu intestinul natural a cdrui suprafatd este acoperitd cu mucegai nobil de culoare alb3,
dupi ce in prealabil, compozitia astfel preparatd a fost afumatd cu lemn de fag si ldsatd intr-un mediu
uscat.

() JOL93,31.3.2006, p. 12.
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Salamul are o formd cilindricd alungitd, cu diametru uniform, extremitatea de care suspendat fiind
,strangulatd”, iar cealaltd rotunjita. In functie de umpluturd: lungimea salamului poate varia intre 54 cm
(;normal”), 36 cm (,midi”), 19 cm (,turist”) si 16 cm (,mini"). Membrana, usor cutatd, nu este perforatd,
este acoperitd uniform cu un strat de mucegai nobil de culoare albd, prezintd o aromd specificd si o
aderentd excelentd. Produsul are o consistentd compactd, elasticd, solidd, se feliazd usor, este gata pentru
a fi tdiat in felii si nu este foarte tare. Prin sectionare, se observi granulele de carne de porc de culoare
rosie-brund si granulele de grdsime de culoare albd, cu o dimensiune de 2-4 mm si cu aspect de mozaic
uniform. Aroma specificd, plicut afumatd si condimentatd a feliilor de salam se obtine datoritd condi-
mentelor folosite, operatiunii de afumare, de maturare a cirnii si aromelor care se formeazd pe durata
intregului proces — 90 de zile — chimic, microbiologic, fizic si biochimic de maturare, precum si dato-
ritd gustului §i armoniei mucegaiului nobil care se formeaza in timpul maturdrii.

Zona geograficad: ,Szegedi szalaimi” sau ,Szegedi téliszaldmi” se prepard pe teritoriul administrativ al
oragului Szeged.

Pentru prepararea salamului se folosesc doar semicarcase de porci crescuti si sacrificati in judetele Bacs-
Kiskun, Csongrad, Békés, Hajdu-Bihar, Baranya.

Urmdtoarele informatii dovedesc respectarea conditiilor stabilite la articolul 2 alineatul (3) din Regula-
mentul (CE) nr. 510/2006:

— In judetele din Alfold (Marea Campie) si din sudul Ungariei, datoriti numdrului de ore de vreme
insoritd peste medie (1 968 de orefan comparativ cu 1 903 orefan), datoritd toamnelor lungi si
iernilor mai blande, s-au infiintat firme si exploatatii producitoare de cereale si mici exploatatii agri-
cole care asigurd aprovizionarea permanentd cu porci ingrisati in mod traditional cu cereale furajere
si produse derivate din furaje.

— Animalele vii utilizate pentru prepararea salamului trebuie si aibd varsta de cel putin un an si greu-
tatea peste 150 kg; pot fi masculi castrati sau femele retrase de la crestere, fatati si crescuti in jude-
tele mentionate.

— Normele privind alimentarea cu furaje a porcilor crescuti in exploatatii sunt urmdtoarele: purceii
sunt selectionati cel mai devreme la vérsta de sase sdptimani; apoi, la greutatea de 40 kg, primesc o
alimentatie de bazd, completatd cu cereale furajere si floarea-soarelui si imbogitite cu proteine.
Céand purceii trec de 40 kg, la cerealele furajere de bazi utilizate in perioada de ingrisare (grau,
porumb, orz), se adaugd alte cereale obtinute in exploatatiile agricole din zond in functie de sezon
(lucernd verde, dovleci furajeri, sfecld furajerd, cartofi). Proportia de cereale furajere trece de la
30-40 % orz si grau la 70-60 % porumb la inceputul perioadei de ingrisare, la 10 % orz si grau si
90 % porumb la final.

— Cerintele in materie de furaje sunt incluse in fisa privind calitatea furajelor. Cumpdritorii verifici
respectarea acestor cerinte de calitate prin monitorizarea personald a exploatatiilor agricole. Veteri-
narii responsabili analizeazd caracteristicile calitative pe care trebuie sd le indeplineascd animalele vii
si verificd respectarea normelor de crestere si de alimentatie pe baza documentelor furnizate de
crescdtori si intocmesc un proces-verbal de inspectie a exploatatiei — inainte de livrarea porcilor
spre sacrificare. Acest proces-verbal atestd respectarea normelor de calitate impuse pentru animalele
vii, precum si respectarea normelor de crestere, alimentatie si de sindtate a animalelor.

Dovada originii: Zona geograficd de origine si posibilitatea de monitorizare a acesteia sunt demons-
trate si garantate dupd cum urmeazd:

— Porcii vii achizitionati de societatea Pick Szeged ZRt pot fi identificati prin crotalia auriculard autori-
zatd de ENAR (Sistem unic de identificare si de inregistrare), aplicatd pe urechea dreaptd. Numdrul
ENAR permite identificarea teritoriului de origine, precum si a coordonatelor geografice si teritoriale
ale locului de crestere. Sistemul ENAR este conectat la sistemul de inregistrare a raselor (TIR), asigu-
rand astfel monitorizarea animalelor de la locul de crestere si pand la abator (si sacrificare).

— Coordonatorul ENAR autorizat se asigurd cd normele ENAR sunt respectate, iar responsabilul
ENAR verificd respectarea acestor norme in abatoare.
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— Porcii poartd crotalia auriculard pand la sacrificarea in abatoare, unde li se aplicd un numdr pe picior
in momentul examindrii de citre veterinar. Acest numdr al semicarcasei poate fi identificat prin
crotalia auriculard ENAR aferentd porcului viu, care permite identificarea locului de crestere.

— Intrucat se cunosc numarul aplicat pe picior si data de livrare (sacrificare) a semicarcaselor furnizate
fabricii producitoare de salam de citre abatoarele situate in zona de crestere, se cunosc, de
asemenea, crescitoriile din care provin porcii a cdror carne este destinatd prepardrii salamului
,Szegedi szaldmi” sau ,Szegedi téliszaldmi”.

— Dezosarea separatd si numdrul lotului (numdrul aferent umpluturii) atribuit in momentul umplerii
intestinelor, garanteazd continuitatea procesului de identificare. Prin utilizarea numarului de identifi-
care a umpluturii, este posibild identificarea fiecrui salam, demonstrindu-se, astfel, prepararea aces-
tuia pe teritoriul administrativ al orasului Szeged.

Metoda de productie: Produsul se prepard din semicarcase, fird cap si picioare, de porci care
provin din incrucisdri intre rasele Mangalit3, Cornwall (Marele Negru), Berkshire, Marele Alb maghiar,
Lapaly maghiar, Duroc, Hampshire si Pietrain. Dupd portionarea exclusiv manuald, se utilizeazd spata,
pulpele, coastele si coloana vertebrald, precum si grasimea de pe piept fard glande si grisimea de pe gat.

Bucitile de carne si de grisime, dezumidificate la 0 °C si ulterior congelate la o temperaturd cuprinsi
intre — 4 °C si — 6 °C, se cantdresc in functie de proportiile necesare si se toacd mecanic pand se obtin
granule de 2-4 mm. In timpul amestecirii granulelor, se adaugd condimente si sare grunjoasd. Intesti-
nele se umplu in mediu vid cu pasta astfel obtinutd, a cirei umiditate trebuie sd fie de cel mult
50-52 %; extremitdtile se inchid, se leagd si se pun pe un cadru. Pentru umplere se utilizeazd intestine
naturale sau artificiale permeabile la abur, cu un diametru de cel putin 65 mm.

Dupd finalizarea operatiunii de umplere, se procedeazd la afumare cu lemn de fag la maximum 12 °C,
timp de 12-14 zile.

Maturarea cu formarea de mucegai si uscarea produselor afumate constituie urmitoarele etape, in cursul
cdrora salamul este depozitat intr-o incdpere destinatd uscdrii §i maturdrii, in care microflora naturald
prezentd in incipere se depune pe salam. Pentru formarea peliculei de mucegai, sunt necesare conditii
de temperaturd si umiditate (16-17 °C, umiditate relativi de minimum 86 %) care permit sau favori-
zeazd raspandirea mucegaiului si depunerea uniformd a acestuia pe salam. Procesele de maturare-uscare
necesitd o atentie deosebitd, intrucat nivelul pH-ului produselor ,Szegedi szaldmi” sau ,Szegedi télisza-
l&mi” fiind mai mare de 5,6, uscarea trebuie s se produci lent. In timpul procesului de maturare-
uscare, umiditatea relativd a aerului trebuie si fie de 60-90 %, iar circularea aerului trebuie si fie astfel
incét puterea de dispersare sd fie de maximum 4-5 % (diferenta dintre umiditatea relativd si umiditatea
de echilibru). In acest sens, este necesard combinarea aerului din mediul extern cu aerul produs de
instalatiile de climatizare.

Procesul de maturare-uscare dureaza 2-3 luni; prin urmare, pentru ca un salam si ajungd la maturare si
sd fie gata pentru a fi tdiat, sunt necesare 90 de zile incepand din momentul umplerii intestinelor.

Salamul se comercializeazd intreg sau feliat, preambalat la locul de origine. Salamul este previzut cu un
sigiliu de plumb si ambalat in celofan, este distribuit sub formd de buciti, cu o lungime de 54 cm
(;normal”), 36 cm (,midi"), 19 cm (,turist”) si 16 cm (,mini”). Feliile de salam sunt ambalate in vid sau
in atmosferd protectoare.

Operatiunile de feliere si de ambalare sunt efectuate exclusiv in zona geograficd de productie. In acest
mod se asigurd monitorizarea si controlul, garantdndu-se provenienta produsului din zona geograficd
stabilitd §i pdstrarea proprietatilor organoleptice si microbiologice.

Legdtura: Salamul ,Szegedi szaldmi” sau ,Szegedi téliszaldmi” se produce de peste 130 de ani la
Szeged, unde unicul producitor existent respectd metode locale neschimbate si unde fluviul Tisa din
apropiere creeazd microclimatul care garanteazd prepararea unui salam de iarnd cu proprietdti care se
disting de cele ale produselor similare.
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Caracteristicile naturale si conditiile climatice din judetele din Alf6ld (Campia Mare) si din sudul Unga-
riei din apropierea orasului Szeged (Baranya, Bacs-Kiskun, Békés, Csongrad, Hajdu-Bihar) oferd excelente
conditii pentru cregterea porcilor destinati productiei de salam. Numdrul orelor de vreme insoritd este,
de fapt, net superior mediei (1 968 de ore pe an comparativ cu 1 903 ore pe an); verile uscate si caldu-
roase sunt urmate de toamne lungi si ierni mai blande. In aceastd regiune, adeseori numitd ,granarul
Ungariei” pentru conditiile climatice favorabile, s-au infiintat numeroase exploatatii producitoare de
cereale si mici exploatatii agricole care asigurd aprovizionarea continud cu porci ingrisati, in mod tradi-
tional, cu cereale furajere si produse derivate din furaje.

Orasul Szeged este situat pe malul Tisei, in sudul Alfold (Marea Campie). Prezenta fluviului Tisa din
apropiere, mai exact nivelul mai ridicat al umiditatii relative, ca urmare a evapordrii continue a apei
fluviului favorizeazd dezvoltarea unui ,mucegai specific” care determind in mod esential calittile natu-
rale ale produsului numit ,Szegedi szaldmi” sau ,Szegedi téliszaldmi”.

Pentru pdstrarea compozitiei originale a ,mucegaiului specific” si propagarea acestuia este nevoie de
aerul exterior incircat cu umiditatea degajatd de fluviu. De asemenea, aerul asigurd conditiile climatice
necesare in incdperea de maturare. De fapt, pentru formarea mucegaiului in etapa de productie, nu se
foloseste nicio culturd initiald de mucegai, ci numai ,flora locald” a cirei compozitie a fost controlatd
din momentul formdrii sale si pand in prezent, garantindu-se eficienta acesteia, formeazd pelicula
superficiald de mucegai. in acest mod, se asigurd in continuu multiplicarea sporilor prin dispersia aces-
tora in atmosfera.

Numdrul speciilor de mucegai, compuse in mare dar nu exclusiv din specii de Penicillium, este peste 10,
dar cel putin 10 specii diferite de mucegai aderd la suprafata produsului finit, garantdnd culoarea gri-
albd a salamului. Datoritd perenititii ,florei locale”, se oferd, de asemenea, garantia propagdrii unei flore
identice pe fiecare salam in timpul maturdrii care succede depozitarea, asigurdnd aroma, gustul si
aspectul caracteristice produsului numit ,Szegedi szaldimi” sau ,Szegedi téliszaldimi”. Formarea stratului
de mucegai detine, in afard de aceasta, un rol esential in timpul procesului de uscare, intrucat previne
uscarea rapidd; uscarea uniformd favorizeazd perenitatea florei superficiale §i previne rancezirea rapidd
prin formarea unui strat opac.

Trebuie evidentiat, in special, faptul cd mucegaiurile care acoperd suprafata produselor ,Szegedi szaldmi”
sau ,Szegedi téliszalami” preparate de peste 130 de ani cu aceeasi tehnicd si compozitie, constau dintr-o
flord a cdrei perenitate nu este afectatd de pelicula rezultatd prin afumare, astfel incat aceasta aderd si se
disperseazd in mod optim pe suprafata salamului, lucru care nu ar fi posibil prin folosirea unor culturi
initiale sensibile la afumare.

Fabrica infiintati de Mark Pick in 1869 in orasul Szeged s-a dezvoltat si s-a extins in mod progresiv. In
1883, prepararea salamului devenise un sector independent al intreprinderii. Prepararea salamului la
scard largd a fost lansatd in 1885 de Mdrk Pick, folosind personal din Italia. In timpul primei decade a
secolului XX, salamul devine specialitatea societitii infiintate de citre Mark Pick. Dupd moartea fondato-
rului sdu, societatea devine proprietatea viduvei acestuia §i a unuia dintre fratii acesteia, Mihaly Weisz.
Fiul cel mare, Jend Pick, se implicd in activitatea intreprinderii incepand din 1906. Acesta a marcat ince-
putul unei noi ere in istoria intreprinderii. Jené Pick a amplificat in mod considerabil valoarea echipa-
mentelor si, incepand din 1934, a continuat singur productia salamului sub marca Mark Pick.

Organism de control:

Nume: Csongrdd megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer-ellenérzé Allomds

Adresd: Vasas Szent Péter u. 9.
H-6724 Szeged

Telefon  (36-62) 551-850
Fax (36-62) 426-183
E-mail:  szigetis@OALhu
Etichetare: Denumirea produsului:

— ,SZEGEDI SZALAMI", sau

— ,SZEGEDI TELISZALAMT".
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Termenii pot fi utilizai in ordine inversd sau separat unul de celdlalt; pentru export, denumirea
LSZALAMI" sau ,TELISZALAMI” se poate inlocui ,SALAMI".

Indicarea protectiei denumirii: Denumire de origine protejata.
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INFORMARI PROVENIND DE LA INSTITUTII ST ORGANE

ALE UNIUNII EUROPENE

COMISIE

Rata de schimb a monedei euro (')

19 aprilie 2007

(2007/C 86/05)

1 euro =

Moneda Rata de schimb Moneda Rata de schimb
UsD dolar american 1,3601 RON leu romanesc nou 3,3370
JPY yen japonez 160,13 SKK  coroana slovacd 33,566
DKK coroana danezi 7,4527 TRY  lira turceasci 1,8460
GBP lira sterlind 0,67930 AUD  dolar australian 1,6336
SEK coroana suedezi 9,2195 CAD  dolar canadian 1,5312
CHF franc elvetian 1,6343 HKD  dolar Hong Kong 10,6268
ISK coroana islandeza 88,41 NZD  dolar neozeelandez 1,8367
NOK coroana norvegianad 8,1075 SGD  dolar Singapore 2,0554
BGN leva bulgdreasca 1,9558 KRW  won sud-coreean 1 263,87
CYp lira cipriotd 0,5813 ZAR  rand sud-african 9,6564
CZK coroana cehd 28,020 CNY  yuan renminbi chinezesc 10,4952
EEK coroana estonianad 15,6466 HRK  kuna croatd 7,4106
HUF forint maghiar 247,02 IDR rupia indonezian 12 380,31
LTL litas lituanian 3,4528 MYR  ringgit Malaiezia 4,6617
LVL lats leton 0,7042 PHP  peso Filipine 64,666
MTL lira maltezi 0,4293 RUB  rubla ruseasca 35,0180
PLN zlot polonez 3,8097 THB  baht thailandez 44,200

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

LISTA PORTURILOR UNDE SE PERMITE DEBARCAREA SAU TRANSBORDAREA PESTELUI
INGHETAT PESCUIT DE NAVE DE PESCUIT ALE UNEI TARI TERTE IN ARIA DESEMNATA IN
CONVENTIA PENTRU PESCUITUL IN ZONA DE NORD-EST A OCEANULUI ATLANTIC

(2007/C 86/06)

Publicarea listei (') are ca temei articolul 50 din Regulamentul (CE) nr. 41/2007 al Consiliului din 21 decem-
brie 2006 de stabilire, pentru anul 2007, a posibilitdtilor de pescuit si a conditiilor conexe privind anumite
stocuri de pesti si grupuri de stocuri de pesti, aplicabile in apele Comunitatii i, in raport cu navele Comuni-
tatii, in apele in care sunt necesare limitdri ale capturilor (2).

Stat membru Porturi desemnate

Danemarca Esbjerg
Fredericia
Hanstholm
Hirtshals
Kgbenhavn
Renne
Skagen
Alborg
Arhus

Germania Hamburg
Cuxhaven
Bremerhaven
Sassnitz
Rostock

Kiel

Spania Vigo

Marin

Franta Boulogne sur Mer
Brest
Douarnenez
Concarneau
Nantes-St Nazaire

La Rochelle

Irlanda Killybegs

Letonia Riga
Liepaja

Ventspils

() Lista cu informatii detaliate suplimentare este disponibild pe siturile web al Comisiei si respectiv al CECAF.
() JOL15,20.1.2007,p. 1.
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Stat membru

Porturi desemnate

Lituania

Klaipeda

Tirile de Jos

Eemshaven
[Jmuiden
Harlingen
Scheveningen
Velsen-Noord

Vlissingen

Polonia

Gdanisk
Swinoujécie

Szczecin

Portugalia

Aveiro

Setubal

Azores

Ponta Delgada
Praia da Vitdria

Horta

Suedia

Goteborg

Regatul Unit

Immingham
Grimsby

Hull
Aberdeen
Peterhead
Fraserburgh
Lerwick
Scrabster
Kinlochbervie
Lochinver

Ullapool
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Scurtd notd informativd transmisi de statele membre cu privire la ajutoarele de stat acordate in

temeiul Regulamentului (CE) nr. 70/2001 al Comisiei privind aplicarea articolelor 87 si 88 din

Tratatul CE ajutoarelor de stat acordate intreprinderilor mici si mijlocii active in productia, prelu-
crarea si comercializarea de produse agricole

(2007/C 86/07)

Numdrul ajutorului: XA 7003/07
Statul membru: Italia
Regiunea: Alto Adige — Provincia autonoma di Bolzano

Denumirea schemei de ajutor: Ajutor financiar pentru achizitionarea sau cumpdrarea prin leasing de
masini-unelte sau de masini de productie noi (,Sabatini”)

Temeiul legal: Deliberazione della Giunta provinciale di Bolzano n. 4997 del 29.12.2006 ,Modifica dei
criteri per I'applicazione della legge 28 novembre 1965, n. 1329”.

Cheltuielile anuale previzute in cadrul schemei de ajutor sau valoarea totald a ajutorului individual
acordat intreprinderii beneficiare: 300 000 EUR

Intensitatea maxima a ajutoarelor: Contributie constind intr-o subventionare a dobanzilor in favoarea
imprumuturilor contractate pentru cumpdrarea de masini-unelte sau de masini de productie noi, cu exceptia
investitiilor de inlocuire.

Ajutorul nu poate depdsi 50 % din cheltuielile eligibile in zonele defavorizate si 40 % in celelalte zone.

Data punerii in aplicare: 1.1.2007: pentru fiecare caz, prima platd a ajutorului se va efectua atunci cand se
va comunica numdrul de identificare atribuit de Comisie dupa primirea informatiilor sintetizate.

Durata schemei de ajutor sau a ajutorului individual: Pand la 31 decembrie 2006 [in orice caz, pand la
data limitd de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1/2004 stabilitd la articolul 20 alineatul (1) din acelasi regu-
lament].

Obiectivul ajutorului: Articolul 4 si articolul 7 din Regulamentul (CE) nr. 1/2004.

Operatiune financiard care face obiectul prezentdrii unor efecte de comert emise in cadrul unui contract de
cumpdrare sau de inchiriere de masini (cu obligatia cumpdrdrii), garantate de clauza referitoare la rezervarea
dreptului de proprietate asupra masinilor pe care s-a aplicat insemnul previzut la articolul 1 din Legea
nr. 1329/65 si care expird dupd 5 ani de la data emiterii, cu conditia si fie legate de acelasi contract cu un
termen de platd sau de inchiriere de peste doudsprezece luni.

Sectorul (sectoarele) economic(e) in cauzd: Schema se aplicd intreprinderilor mici si mijlocii active in
productia, prelucrarea si comercializarea produselor agricole mentionate in anexa I la tratatul CE.

Denumirea si adresa autoritdtii responsabile: Giunta provinciale di Bolzano

Adresi:

Giunta provinciale di Bolzano

Palazzo 1, via Crispi 3

-39100 Bolzano

Tel:: (39) 0471 41 37 00

Fax: (39) 0471 41 37 07

E-mail: Gilberto.Odorizzi@provincia.bz.it

Adresa de internet: http://www.provincia.bz.itfeconomia.htm




20.4.2007 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C 86/21
\Y
(Anunturi)

PROCEDURI ADMINISTRATIVE

COMISIE

Cerere de ofertd pentru actiuni in domeniul energiei in cadrul Programului ,Energia Inteligentd —
Europa” [Decizia nr. 1639/2006/CE a Parlamentului Furopean si a Consiliului (JO L 310 din
9.11.2006, p. 15)]

(2007/C 86/08)

Agentia Executivd pentru Energie Inteligentd (AEEI), prin prezenta, lanseazd o cerere de ofertd pentru
programul de lucru ,Energia inteligentd — Europa 20077, pentru toate tipurile de actiune. Data limitd pentru
a raspunde la prezenta cerere de ofertd este 28 septembrie 2007 si aceasta pentru toate tipurile de actiune.

Informatiile asupra modalititilor de a rdspunde la aceastd ofertd si orientarea candidatilor inspre cum sd
propund proiectele sunt disponibile pe site-ul:

http://ec.europa.eufenergy/intelligent/call_for_proposals/index_en.htm
Helpdeskul programului ,Energia Inteligentd — Europa” poate fi contactat pe site-ul:

http://ec.europa.euenergy/intelligent/call_for_proposals/index_en.htm
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PROCEDURI REFERITOARE LA PUNEREA IN APLICARE A POLITICII IN
DOMENIUL CONCURENTEI

COMISIE

Notificare prealabili a unei concentriri
(Cazul nr. COMP/M.4655 — Gilde/Parcom|Nedschroef)

Caz care poate face obiectul procedurii simplificate
(Text cu relevantd pentru SEE)

(2007/C 86/09)

1. La 12 aprilie 2007, Comisia a primit o notificare privind o concentrare propusd in temeiul articolului 4
din Regulamentul (CE) nr. 139/2004 al Consiliului ('), prin care intreprinderile Gilde Buy-Aut Management
Holding B.V. (,Gilde”, Tarile de Jos) si Parcom Ventures B.V. (,Parcom”, Tarile de Jos), apartinind intreprin-
derii ING Goup (Tdrile de Jos), dobandesc, in sensul articolului 3 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul
Consiliului, controlul comun asupra intreprinderii Koninklijke Nedschroef Holding N.V. (,Nedschroef”, Tarile
de Jos), prin licitatie publicd anuntat3 la data de 20 aprilie 2007.

2. Activitdtile comerciale ale intreprinderilor respective sunt:

— 1in cazul intreprinderii Gilde: investitii in capitalul privat,

— 1in cazul intreprinderii Parcom: investitii in capitalul privat,

— 1in cazul intreprinderii Nedschroef: productie de dispozitive de fixat, masini si unelte de masini.

3. In urma unei examindri prealabile, Comisia constatd ci tranzactia notificatd ar putea intra sub inci-
denta Regulamentului (CE) nr. 139/2004. Cu toate acestea, nu se ia o decizie finali in aceastd privintd. In
conformitate cu Comunicarea Comisiei privind o procedurd simplificatd de tratare a anumitor concentrari in
temeiul Regulamentului (CE) nr. 139/2004 al Consiliului (%), trebuie precizat cd acest caz poate fi tratat
conform procedurii previzute de comunicare.

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

Observatiile trebuie primite de citre Comisie in termen de cel mult 10 zile de la data publicirii prezentei.
Observatiile pot fi trimise Comisiei prin fax [fax nr. (32-2) 296 43 01 sau 296 72 44] sau prin postd, cu
numdrul de referingd COMP/M.4655 — Gilde/Parcom/Nedschroef, la urmdtoarea adresa:

Commission Européenne

Direction générale de la concurrence
Greffe des Concentrations

J-70

B-1049 Bruxelles

() JOL 24,29.1.2004,p. 1.
() JOC56,5.3.2005, p. 32.
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