Jurnalul Oficial

al Uniunii Europene

Anul 61
. [ . o o f [ .
Edifia in limba romans - COITIUNICATT S1 1n1ormari 13 februarie 2018
Cuprins
I Comunicdri
COMUNICARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE $I ORGANISMELE UNIUNII EUROPENE
Comisia Europeand
2018/C 53/01 Nonopozitie la o concentrare notificatd (Cazul M.8695 — PSATIL/PPIT) (*) ....cccvvvreiiiiiiiiiiiniiiieens 1
IV Informdri
INFORMARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE SI ORGANISMELE UNIUNII EUROPENE
Comisia Europeand
2018/C 53/02 Rata de schimb a monedei €Ur0 ...........oooiuuiiiiiiiiii i 2
2018/C 53/03 Comunicarea Comisiei privind nivelul actual al ratelor dobanzii aplicabile recuperdrii ajutoarelor de
stat si al ratelor de referintd/scont pentru cele 28 de state membre aplicabile de la 1 martie 2018
[Publicatd in conformitate cu articolul 10 din Regulamentul (CE) nr. 794/2004 al Comisiei din 21 aprilie
2004 (JO L 140, 30.4.2004, . 1)] w..vvoveoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 3

(") Text cu relevantd pentru SEE.



INFORMARI PROVENIND DE LA STATELE MEMBRE

2018/C 53/04 Proceduri de lichidare — Decizie privind deschiderea procedurii de lichidare a Rapid life Zivotnd
poistoviia, a.s., adresa inregistratd: Garbiarska 2, 040 71 KoSice, numdrul de inregistrare al societtii:
31690904 [Publicare in conformitate cu articolul 280 din Directiva 2009/138/CE a Parlamentului
European si a Consiliului privind accesul la activitate si desfisurarea activitdtii de asigurare si de reasigurare

(SOWVADIHEAte TI)] ..ooeiiiiiiiiie et e e 4
V  Anunturi
PROCEDURI REFERITOARE LA PUNEREA IN APLICARE A POLITICII iN DOMENIUL CONCURENTEI
Comisia Europeand
2018/C 53/05 Notificare prealabild a unei concentrari (Cazul M.8714 — P7S1/TF1/Mediaset/Channel 4 Group/EBX) —
Caz care poate face obiectul procedurii simplificate (1) ..........coeeiiiiiiiimiiiiii 5
ALTE ACTE
Comisia Europeana
2018/C 53/06 Publicarea unei cereri de inregistrare in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul
(UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calitdtii
produselor agricole $i aliMeNtare ................cocioiiiiiiiiiiiiiiii e 7
2018/C 53/07 Publicarea unei cereri de inregistrare in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (b) din Regulamentul
(UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calitatii
produselor agricole $i aliMentare ..............ueiiiiiiiiiiiii e 11

(") Text cu relevantd pentru SEE.



13.2.2018 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C53/1

II

(Comunicari)

COMUNICARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE SI
ORGANISMELE UNIUNII EUROPENE

COMISIA EUROPEANA

Nonopozitie la o concentrare notificati
(Cazul M.8695 — PSA/TIL/PPIT)
(Text cu relevanti pentru SEE)

(2018/C 53/01)

La 6 februarie 2018, Comisia a decis sd nu se opund concentrdrii notificate mentionate mai sus si si o declare compati-
bild 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 dupd
ce vor fi eliminate orice secrete de afaceri pe care le-ar putea contine. Va fi disponibil:

— pe site-ul internet al Directiei Generale Concurentd din cadrul Comisiei, la sectiunea consacrati concentririlor
(http:/[ec.europa.eu/competition/mergers/cases[). Acest site internet oferd diverse facilititi care permit identificarea
deciziilor de concentrare individuale, inclusiv intreprinderea, numdarul cazului, data si indexurile sectoriale;

— in format electronic, pe site-ul internet EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro), cu numdrul de
document 32018M8695. EUR-Lex permite accesul online la legislatia europeand.

() JOL 24,29.1.2004, p. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=ro
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(Informdri)
INFORMARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE SI ORGANISMELE
UNIUNII EUROPENE
COMISIA EUROPEANA
Rata de schimb a monedei euro ()
12 februarie 2018
(2018/C 53/02)
1 euro =
Moneda Rata de schimb Moneda Rata de schimb
USD dolar american 1,2263 CAD dolar canadian 1,5427
JPY yen japonez 133,23 HKD  dolar Hong Kong 9,5892
DKK coroana danezi 74458 NZD  dolar neozeelandez 1,6918
GBP lira sterlind 088600 |SGD  dolar Singapore 1,6256
SEK coroana suedezi 9,9195 KRW won sud-coreean 1328,30
CHE franc elvefian 1,1503 ZAR rand sud-african 14,6721
1SK coroana islandeza 125.40 CNY yuan renminbi chinezesc 7,7604
NOK coroana norvegiand 9,7475 HRK kun.a froaté L. 74525
IDR rupia indoneziani 16722,75

BGN leva bulgdreasc 19558 MYR  ringgit Malaiezia 4,8368
CZK coroana cehd 25,358 PHP peso Filipine 63.730
HUF forint maghiar 311,97 RUB rubla ruseasci 71,0851
PLN zlot polonez 41748 | THB  baht thailandez 38,874
RON leu roménesc nou 4,6524 BRL real brazilian 40415
TRY lira turceasca 4,6648 MXN  peso mexican 22,8364
AUD dolar australian 1,5645 INR rupie indiand 78,8940

(") Sursd: rata de schimb de referintd publicatd de cdtre Banca Centrald Europeand.



Comunicarea Comisiei privind nivelul actual al ratelor dobanzii aplicabile recuperirii ajutoarelor de
stat si al ratelor de referintd/scont pentru cele 28 de state membre aplicabile de la 1 martie 2018

[Publicatd in conformitate cu articolul 10 din Regulamentul (CE) nr. 794/2004 al Comisiei din 21 aprilie 2004
(JO L 140, 30.4.2004, p. 1)]

(2018C 53/03)

Ratele de bazd calculate in conformitate cu Comunicarea Comisiei privind revizuirea metodei de stabilire
a ratelor de referind si de scont (JO C 14, 19.1.2008, p. 6). In functie de utilizarea ratei de referinta,
marjele corespunzitoare trebuie addugate conform comunicdrii. Aceasta inseamnd cd pentru rata de scont
trebuie sd se adauge marja de 100 de puncte de bazd. Regulamentul (CE) nr. 271/2008 al Comisiei din
30 januarie 2008 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 794/2004 prevede cd, sub rezerva unei decizii
specifice, rata de recuperare se calculeazd, de asemenea, prin addugarea a 100 de puncte de bazi la rata de
bazi.

Ratele modificate sunt prezentate in bold.

Tabelul anterior a fost publicat in JO C 14, 16.1.2018, p. 3.

De la La AT | BE | BG | CY | CZ | DE | DK | EE | EL | ES FI FR | HR | HU | IE IT | LT [ LU | LV | MT | NL | PL | PT | RO | SE SI SK | UK
1.3.2018 -0,18/-0,18/0,65-0,18(0,95|-0,18|0,02}-0,18}-0,18|-0,18|-0,18|-0,18/0,54|0,09 |-0,18|-0,18|-0,18/-0,18/-0,18]-0,18|-0,18|1,85]-0,18|2,21 |-0,42[-0,18|-0,18|0,73
1.2.2018 |28.2.2018-0,18}-0,18|0,65/-0,18/0,75}-0,18/0,02 |-0,18/-0,18/-0,18|-0,18|-0,18(0,54|0,091-0,18|-0,18/-0,18/-0,18|-0,18}-0,18/-0,18|1,85]-0,18|2,21|-0,42/-0,18|-0,18/0,73
1.1.2018 |31.1.2018 |-0,18/-0,18|0,65|-0,18/0,75 -0,18/0,02|-0,18/-0,18/-0,18/-0,18,-0,180,54|0,13 |-0,18-0,18/-0,18/-0,18/-0,18/-0,18/-0,18| 1,85 -0,18 1,89 |-0,42/-0,18/-0,18(0,73
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INFORMARI PROVENIND DE LA STATELE MEMBRE

Proceduri de lichidare

Decizie privind deschiderea procedurii de lichidare a Rapid life Zivotnd poistoviia, as. adresa
inregistratd: Garbiarska 2, 040 71 KoSice, numadrul de inregistrare al societitii: 31 690 904

[Publicare in conformitate cu articolul 280 din Directiva 2009/138/CE a Parlamentului European si a Consiliului
privind accesul la activitate si desfdsurarea activitatii de asigurare si de reasigurare (Solvabilitate II)]

(2018/C 53/04)

Intreprinderea de asigurare

Rapid life Zivotnd poistovnia, a.s., adresa inregistratd:
Garbiarska 040 71

2 Kosice

SLOVENSKO/SLOVAKIA

numdrul de inregistrare al societdtii: 31 690 904

Data, intrarea in vigoare i natura
deciziei

Rezolutia din 23 ianuarie 2018 privind declararea falimentului

Autoritdtile competente

Curtea Regionald Kosice I, adresa inregistrata:
Stdrova 29

041 60 Kosice

SLOVENSKO/SLOVAKIA

Autoritatea de supraveghere

Banca Nationald a Slovaciei, sediul central, adresa inregistrata:
Imricha Karvasa 1

813 25 Bratislava

SLOVENSKO/ SLOVAKIA

Administratorul desemnat

Dna Dana Hustdkova, adresa de birou:
Zriedlova 3

040 01 Kosice

SLOVENSKO/ SLOVAKIA

numdrul de referingd al administratorului: S738

Legislatia aplicabild

Republica Slovacd, Legea nr. 7/2005 privind falimentul si restructurarea si modifi-
carea anumitor acte, astfel cum a fost modificati
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(Anunturi)

PROCEDURI REFERITOARE LA PUNEREA IN APLICARE A POLITICII IN
DOMENIUL CONCURENTEI

COMISIA EUROPEANA

Notificare prealabild a unei concentriri
(Cazul M.8714 - P7S1/TF1/Mediaset/Channel 4 Group/EBX)
Caz care poate face obiectul procedurii simplificate
(Text cu relevantd pentru SEE)

(2018/C 53/05)

1. La data de 2 februarie 2018, Comisia Europeand a primit, in temeiul articolului 4 din Regulamentul (CE)
nr. 139/2004 al Consiliului ('), o notificare a unei concentrari propuse.

Notificarea vizeazd urmdtoarele intreprinderi:

— ProSiebenSat.1 Media SE (Germania);

— Television Francaise 1 SA (Franta), apartinand grupului Bouygues;
— Mediaset SpA (Italia), apartinind grupului Fininvest;

— Channel Four Television Corporation (Regatul Unit);

— European Broadcaster Exchange (EBX) Limited (Regatul Unit), controlatd in comun de ProSiebenSat.1 Media SE, Tele-
vision Francaise 1 SA, Mediaset SpA si Channel Four Television Corporation.

ProSiebenSat.1 Media SE, Television Francaise 1 SA, Mediaset SpA si Channel Four Television Corporation dobandesc, in
sensul articolului 3 alineatul (1) litera (b) si al articolului 3 alineatul (4) din Regulamentul privind concentririle econo-
mice, controlul in comun asupra intregii intreprinderi European Broadcaster Exchange (EBX) Limited.

Concentrarea se realizeazd prin achizitionare de actiuni.
2. Activititile economice ale intreprinderilor respective sunt:

— 1in cazul intreprinderii ProSiebenSat.1 Media SE: societate holding a uneia dintre principalele retele de televiziune
gratuitd din Germania, care isi desfdsoard activitatea si iIn domeniul multimediei si al merchandisingului;

— in cazul intreprinderii Television Francaise 1 SA: societate holding a uneia dintre principalele retele de televiziune
gratuitd si cu platd din Franta, care participd la diferite activitdti economice legate de sectorul audiovizual;

— 1in cazul intreprinderii Mediaset SpA: societate holding a uneia dintre principalele retele de televiziune gratuitd si cu
platd din Italia si Spania, care participd la diferite activitdti economice legate de sectorul audiovizual;

— 1in cazul intreprinderii Channel Four Television Corporation: societate holding a uneia dintre principalele retele de
televiziune din Regatul Unit, institutie publicd de radiodifuziune detinutd de stat si finantatd in regim comercial;

(') JOL 24,29.1.2004, p. 1 (,Regulamentul privind concentririle economice”).
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— in cazul intreprinderii European Broadcaster Exchange (EBX) Limited: societate care isi desfisoard activitatea in
domeniul marketingului §i vanzdrii, pe plan international, de continut publicitar pe suport video, propus inainte, in
timpul si la incheierea continutului video disponibil prin mijloacele de comunicare digitale, cum ar fi site-uri web si
aplicatii pe smartphone (telefon inteligent) sau televizor conectat.

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

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

4.  Comisia Europeand invitd pdrtile terte interesate sd 1i prezinte eventualele observatii cu privire la operatiunea
propusa.

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

M.8714 — P7S1/TF1/Mediaset/Channel 4 Group/EBX

Observatiile pot fi trimise Comisiei prin e-mail, prin fax sau prin postd. Vi rugdm sd utilizati datele de contact de mai

jos:

E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
Fax: +32 22964301
Adresd postald:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

() JO C 366, 14.12.2013, p. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de inregistrare 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

(2018/C 53/06)

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 (!).

3.2.

3.3.

3.4.

DOCUMENT UNIC
~ATKINAPA IPION” (AGKINARA IRION)
Nr. UE: PGI-GR-02293 - 24.2.2017
DOP ( ) IGP (X)
Denumirea (denumirile):
LAykwvapa Ipiev” (Agkinara Irion)
Statul membru sau tara terta:

Grecia

Descrierea produsului agricol sau alimentar

. Tipul de produs

Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale, proaspete sau prelucrate

Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Indicatia geograficd protejatd ,Agkinara Irion” desemneazd capitulele din soiul local de anghinare cunoscut sub
denumirea de Prasini tou Argous sau Argitiki, care apartine speciei Cynara scolymus L. din familia Asteraceae.

Caracteristicile anghinarei proaspete ,Agkinara Irion” care o disting de alte tipuri de anghinare sunt:
— capitul compact, de formi cilindricd, cu o deschidere caracteristicd in partea superioars;
— 1indltimea minim a unui capitul este de 10 cm, iar diametrul minim orizontal este de 8 cm;

— bractee verzi externe: verzi, cirnoase la bazd, cu un varf bifurcat, rotunjit, fie fird niciun spin, fie uneori cu un
mic spin;

— bractee interne cu coloratie graduald de la verde deschis la galben si violet in centru, diminuandu-se pand la un
puf galben deschis;

— o tijd cilindricd solidd, cu o lungime < 40 cm si cu un diametru de 1-4 cm;

— capitulele sunt fragede, iar baza bracteelor si receptaculul sub formd de disc sunt cirnoase, gustoase i, mai ales,
dulci, putind fi consumate si in stare cruda.

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

Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfisoare in aria geograficd delimitatd

Toate etapele procesului de productie al ,Agkinara Irion” trebuie sd se desfisoare in aria geograficd delimitata.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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3.5. Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea tnregistratd

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

4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria geograficd delimitatd in care se produce ,Agkinara Irion” este de formd triunghiulard: una dintre laturi este
coasta maritimd, iar celelalte doud sunt definite de capetele unor lanturi muntoase. Ea include comunele locale
Karnezaiika si Iria, precum si localitatea Kantia, care fac parte din punct de vedere administrativ din municipalitatea
Nafplio.

Aria geograficd respectivd cuprinde doud zone de campie, cdmpia Iria si cimpia Kandia, care acoperd o suprafatd
de 1000 ha si, respectiv, 250 ha in partea de sud-est a unitdtii regionale Argolida si sunt separate de o sa calca-
roasd de iniltime joasd (Lycalona). Limitele naturale ale ariei geografice sunt poalele muntelui Arachnaio la nord-
nord-est, Muntele Didymo la sud-sud-est si golful Argolic la vest.

Cele doud campii sunt orientate spre sud-vest si sunt traversate de paraul Karnezaiiko sau Dipotamos si, respectiv,
de pardul Kandia. Paraiele curg de la est la vest i apoi spre mare.

5. Legdtura cu aria geografica
Factori naturali

Materialul parental si microclimatul specific din aria geograficd delimitatd permit obtinerea unei culturi timpurii de
inaltd calitate.

Solul este fertil datoritd sedimentelor aduse de paraiele care stribat campiile. Toate solurile in care se cultivd
,2Agkinara Irion” intrd in categoria mai largd a entisolurilor (soluri recent formate care inci nu s-au diferentiat in
orizonturi distincte). Acestea sunt constituite in mare parte din lut argilos si nisipos sau din lut argilos.

Sunt soluri foarte fertile, cu o addncime cuprinsi intre 50 cm si 150 cm, propice pentru sistemul radicular profund
al anghinarei. Sunt soluri tinere, mediu texturate, cu un bun drenaj natural asigurat de un strat de pietris nisipos.
Sunt bogate in calciu si magneziu. Abundenta de magneziu contribuie la mentinerea structurii acestor soluri de
coastd, deoarece concureazd cu sodiul in sol, ficand astfel posibild cultivarea ,Agkinara Irion” chiar si in zone in
care solul are un continut ridicat de sare. Terenul este plat, cu o inclinatie de 0-3 %.

Climatul este mediteraneean, deci cilduros si uscat, cu ierni foarte blande.

Conditiile climatice sunt influentate de vecindtatea Golfului Argolic, deoarece acesta tinde sd modereze temperatu-
rile extreme. Prin urmare, vara temperaturile maxime sunt mai scazute, iar iarna temperaturile minime sunt mai
ridicate. Temperatura medie anuald este de 18,5 °C, media temperaturilor minime fiind de 10,2 °C, iar media tem-
peraturilor maxime de 28,2 °C. larna inghetul este rar, datoritd geomorfologiei regiunii. larna, muntii din jur prote-
jeazd suprafata cultivatd de vanturile reci din nord, desi predomind, de obicei, vanturile din sud, si anume briza
marii.

Regiunea este orientatd spre sud-vest, beneficiind de radiatii solare anuale de aproximativ 337,0 caljcm? si avand
o medie de peste 2 500 de ore insorite pe an.

Precipitatiile ating anual aproximativ 400 mm, iar vara si toamna, adesea nu ploud deloc.

Aceste conditii sunt extrem de favorabile culturilor timpurii §i permit plantelor sd prospere si sd ofere randament
maxim in timpul lunilor de iarnd.

Factori umani

Factorul uman este deosebit de important pentru culturile timpurii. Producdtorii au perfectionat metode de culti-
vare care permit ca ,Agkinara Irion” si fie culeasd chiar mai devreme, de exemplu selectia atentd a plantelor-mama
utilizate pentru a planta noi culturi, distantele specifice de plantare, planificarea si utilizarea echipamentelor de
irigare, precum si copilirea lastarilor.

Specificitatea produsului

Specificitatea ,Agkinara Irion” constd in reputatia sa, care derivd din faptul ci se poate culege foarte timpuriu i are
un gust dulce caracteristic.
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Prima recoltd, in mijlocul toamnei, ii conferd avantajul de a fi singura anghinare disponibild pe piatd la momentul
respectiv. In plus, cantititile mari disponibile si furnizate pe piatd in timpul lunilor de iarnd fac ca produsul si fie
foarte cunoscut.

Clima blanda si numeroasele ore cu soare, datorate asezirii geografice si orientdrii citre sud-vestul a campiilor,
favorizeazd culturile timpurii. Lipsa precipitatiilor pe perioada lunilor de vard permite ca inceperea perioadei de
vegetatie si fie controlatd prin irigare §i, prin urmare, productia incepe toamna. ,Agkinara Irion” prosperd, iar cul-
turile dau randament maxim in lunile de iarnd datoritd faptului cd iernile sunt, in general, blande (gratie apropierii
de mare), precum si datoritd absentei inghetului cauzat de vanturile reci, cAmpiile fiind protejate de micile masive
muntoase care le inconjoara.

De asemenea, ,Agkinara Irion” se distinge prin savoarea si, in special, prin dulceata ei. Aceste caracteristici organo-
leptice se datoreaza formdrii si stocdrii de carbohidrati, si anume polizaharide, in cursul diferentierii si al fructifici-
rii la inceputul toamnei, atunci cind intensitatea radiatiei solare este ridicatd.

Procesul de stocare a glucidelor este stimulat de orientarea spre sud-vest a campiilor, ceea ce face ca plantele si fie
indelung expuse la lumina solard.

Aceste caracteristici sunt consolidate prin interventia factorului uman, spre exemplu prin selectarea riguroasd
a plantelor xerofite in scopul conservdrii soiului local din care se produce ,Agkinara Irion”.

Tehnicile utilizate pentru obtinerea de recolte timpurii sunt rezultatul multor ani de observare de citre producdtorii
locali si al meticulozitdtii deosebite a acestora, transmise din generatie in generatie, pentru a obtine un produs de
cea mai Inaltd calitate, care apare pe piatd la inceputul toamnei si predomind péand la sfrsitul iernii, acoperind
aproape in intregime consumul intern.

Pe scurt, geomorfologia regiunii, conditiile pedoclimatice locale §i conservarea metodei traditionale de cultivare
sunt factori care contribuie la obtinerea unei recolte timpurii de ,Agkinara Irion”, la gustul dulce, la savoarea si la
celelalte calitdti caracteristice ale produsului, ficandu-l renumit si conferindu-i valoare addugata.

Numdrul 169 al publicatiei ,Froutonea”, din februarie 2013, se referd la recoltarea timpurie a ,Agkinara Irion” si
descrie soiul Prasini tou Argous sau Argitiki: ,[...] Acesta este cel mai rdspandit soi in regiunea Argolida, dar si in
alte pdrti ale regiunii Peloponez si in Creta. Este un soi care se recolteazd timpuriu, cu randament ridicat. Produce
capitule incepand din noiembrie (in Iria incepand cu sfarsitul lunii octombrie) [...]".

Calititile ,Agkinara Irion” sunt citate frecvent in articole de presa.

Mai precis, la 20 mai 2002, in ziarul Ta Nea tis Argolidas se mentiona cd ,[...] Christos Olympios de la Universita-
tea Agricold din Atena a ficut referire la proprietitile lor terapeutice si medicale si a subliniat ¢ partea comestibild
a capitulelor de «Agkinara Irion» este bogatd in proteine, carbohidrati, vitamina C, sdruri si celulozi [...]".

O altd mentiune a apirut in ziarul Politistika (rubrica Culturd) din Argolida, la 17 martie 2010, ,[...] In timpul
evenimentului, bucdtari-sefi profesionisti din Turcia si Cipru, reprezentind organisme care sunt membre ale retelei
«Le Conservatoire international des cuisines méditerranéennes» (Conservatorul international de bucitirie meditera-
neeand), dar si din Grecia, bineinteles, vor demonstra, cu propria lor experientd si indemanare, excelentele calitdti
gastronomice ale unui produs remarcabil si delicios precum «Agkinara Irion» [...]".

Reputatia produsului este strans legatd de viata economicd, sociald si culturald din zona Iria.

Aceastd reputatie este evidentiatd de numeroasele festivaluri anuale, ateliere, evenimente, adundri si concursuri gas-
tronomice consacrate, precum si de mentiunile din presa scrisd si online, de la radio si de la televiziune, din cirti,
din periodicele si programele dedicate bucitiriei, din publicatiile periodice specializate pe agriculturd si din meniu-
rile restaurantelor locale.

Primul seminar din Grecia pe tema cultivirii ,Agkinara Irion” si a perspectivelor oferite de aceasta a avut loc in Iria
in mai 2002 si a reunit oameni de stiintd renumiti din Grecia si Italia.

In noiembrie 2007, Iria a primit vizita unei delegatii a asociatiei ,La Cittd del Carciofo” (Orasul anghinarei),
o asociatie internationald din Ladispoli, Italia, constituitd pentru a promova anghinarea. Scopul vizitei a fost crearea
unei platforme pentru schimbul de informatii cu privire la produs, dar si consolidarea legdturilor de prietenie din-
tre tarile producitoare de anghinare si, totodatd, promovarea turismului.
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In mai 2010, Iria a gizduit primul Festival culinar al anghinarei, unde bucitari din zona mediteraneeand de est
(membri ai retelei Conservatoire international des cuisines méditerranéennes) au preparat diferite feluri de mancare
din ,Agkinara Irion”, utilizindu-si competentele si experienta pentru a pune in valoare specificitatea si savoarea
acestui produs local.

Reputatia produsului este evidentiatd atat de presa scrisd, ct si de presa online; anghinarea este adesea mentionatd
in revistele culinare de largd circulatie si in emisiunile gastronomice ale principalelor posturi de televiziune. Cele-
brul bucitar Ilias Mamalakis scrie intr-o retetd in presa online ,[...] «Agkinara Irion», anghinarea din Iria, se bucurd
de un binemeritat renume. Ciutati-o pe piata locald. Este absolut delicioasd”. Revistele specializate pe agriculturd si
comert publicd periodic rapoarte privind cota de piatd, variatiile preturilor si noile perspective ale acestui produs.

»Agkinara Irion” este mult folositd in méancirurile traditionale locale, fapt demonstrat de numeroasele retete incluse
in cartea lui Niki Tsekoura, Agkinara, o thisavros tis gis ton Irion [,Anghinarea, comoara pimantului din Iria”] (publi-
catd in 2013). Restaurantele locale propun vizitatorilor multe feluri de mancare pe bazd de anghinare, ceea ce
contribuie la caracterul distinctiv al acestui produs turistic local.

Importanta anghinarei ,Agkinara Irion” pentru zond se reflectd atat in emblema Asociatiei turistice Kandia — Iria,
care este o anghinare, cat si in stampila oficiald a Cooperativei agricole Iria, care reprezintd un capitul stilizat de
anghinare foarte asemindtor cu anghinarea pe care o cultivd.

Intelepciunea populard laudi savoarea si dulceata acestui produs local cu zicala Agkinara apo to Iri pou travaei to
potiri (,Anghinare din Iria care cere o bauturd”), iar o picturd din 2000 a celebrei artiste Diana Antonakatou ilustre-
azd localnicii intreprinzitori la muncd si subliniazd cd ,[...] au renuntat la cultura de tomate in favoarea celei mai
delicioase anghinare din intreaga regiune [...]".

Factori istorici

Incd din a doua jumitate a secolului al XIX-lea existau deja referiri la reputatia si la valoarea comerciald ridicati
a produsului: era mentionat ca un produs de export cultivat in regiunea Argolida si exportat in Constantinopol,
Egipt si Smyrna, fiind enumerat printre alte resurse profitabile foarte apreciate (Taxidia ana tin Ellada, ,Cildtorii din
jurul Greciei”, de G. P. Paraskevopoulos, 1869).

Cultivarea sistematicd a anghinarei in zonele Iria si Kandia a inceput dupd cel de al Doilea Rizboi Mondial, in
perioada 1946-1947.

Comuna Iria are dovezi oficiale ¢ in 1969 se cultiva anghinare pe 800 ha, adici pe doud treimi din suprafata celor
doud zone de campie.

In anii care au urmat, cultivatorii si-au perfectionat cunostintele specializate in materie de cultivare a anghinarei, iar
economia si comunitatea locald s-au dezvoltat din jurul productiei de anghinare.

Legitura strinsi dintre Iria si anghinare a fost consolidatd in perioada de doudzeci de ani cuprinsi intre 1980 si
2000, cand zona Iria a suferit o secetd prelungitd, iar solul si resursele de apd au fost grav afectate. Rezistentd la
sdruri, anghinarea s-a putut adapta foarte bine conditiilor specifice predominante, constituind o sursd bund de venit
pentru localnici intr-un moment in care era aproape imposibil sd cultive orice alt tip de fructe sau legume.

Astizi, ,Agkinara Irion” acoperd in mare parte cererea de pe piata internd, consolidandu-si astfel reputatia.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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

http:/[www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/[POP-PGE/prod-agkinara-irion-pge.pdf


http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/prod-agkinara-irion-pge.pdf
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Publicarea unei cereri de inregistrare in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (b) din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din
domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2018/C 53/07)

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

CAIETUL DE SARCINI AL UNEI SPECIALITATI TRADITIONALE GARANTATE
+~KIELBASA KRAKOWSKA SUCHA STAROPOLSKA”
Nr. UE: TSG-PL-02145 - 14.6.2016
1. Denumirea (denumirile) propusi (propuse) pentru inregistrare

,Kielbasa krakowska sucha staropolska”

2. Tipul de produs

Clasa 1.2. Produse din carne (preparate, sirate, afumate etc.)

3. Motive pentru inregistrare
3.1. Indicati dacd produsul

— rezultd in urma unui mod de productie sau de prelucrare sau a unei compozitii care corespunde practicii
traditionale pentru produsul sau alimentul respectiv

— [ este produs din materii prime sau ingrediente care sunt cele utilizate in mod traditional.

,Kietbasa krakowska sucha staropolska” este un produs traditional obtinut printr-o metoda de productie care cores-
punde unei practici traditionale. Aceastd metodd de productie derivd din traditia orasului Cracovia de productie
a unor cdrnati cu granulatie mare, despre care s-a scris deja in 1926 in urmdtoarea publicatie: ,Krakowskie wyroby
wedliniarskie — praktyczne wskazéwki o wyrobie wedlin” [Mezeluri din Cracovia - Sfaturi practice privind prepara-
rea mezelurilor] a autorului polonez Andrzej Rézycki. Date fiind caracterul si calitatea rafinate ale acestui tip de
carnat, metoda de productie s-a rispandit la alte regiuni. Metoda de productie se bazeazd pe procese traditionale:
maturare, repaus, afumare si uscare. In timpul productiei, etapa repausului, care dureazd intre doud si trei ore,
indeplineste un rol special: in interiorul produsului se desfisoard procese fizico-chimice complexe care 1i conferd un
gust si un miros specifice.

3.2. Indicati dacd denumirea

— [ a fost utilizatd in mod traditional pentru a desemna produsul specific

— [X aratd caracterul traditional sau caracterul specific al produsului.

Denumirea ,Kielbasa krakowska sucha staropolska” este utilizatd pentru a desemna un produs specific fabricat in
Cracovia printr-o metodd de productie traditionald, si anume un carnat cu granulatie mare. ,Kielbasa krakowska”
a devenit o denumire generica. Totusi, calificativul ,staropolska” asociat unui produs inregistrat se referd la metoda
de productie, nu la o arie geograficd. Potrivit dictionarului etimologic, cuvantul ,staropolski” inseamnd care este
legat de o perioada din trecut, din istoria Poloniei.

4. Descriere

4.1. Descrierea produsului caruia i se aplicd denumirea de la punctul 1, inclusiv principale caracteristici fizice, chimice,
microbiologice sau organoleptice ale produsului, care demonstreazd caracterul specific al acestuia [articolul 7 alineatul (2) din
prezentul regulament]

,Kietbasa krakowska sucha staropolska” este un cirnat uscat cu granulatie mare. Forma este cea a unui cirnat cilin-
dric tipic cu o lungime de aproximativ 300 mm sau cea a unor buciti de cirnat, intr-o membrand proteicd sau
naturald cu un diametru de 50-70 mm, care prezintd cute regulate si o culoare exterioard maro inchis tipicd pentru
produsele afumate. Suprafata cirnatului este lucioasd, cu cute lejere si uscatd la atingere. Capetele bucitilor sunt
legate sau capsate impreund.

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



C53/12 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene 13.2.2018

Sectiunea carnatului aratd clar buciti de carne mai mari si buciti de grisime mai mici, de culoare mai deschisa,
inconjurate de umpluturd. Sectiunea cirnatului aratd clar bucdti mari de carne de porc macrd, de culoare roz spre
roz inchis, inconjurate de bucidti de carne de o culoare intrucdtva mai deschisd din alte clase. Toate ingredientele
din carne formeazi o pastd unitard ce permite felierea cu usurintd a produsului.

In lumind, feliile subtiri par usor transparente, cu un aspect distinctiv, aproape de vitraliu.

La atingere, senzatia este de suprafatd netedd, uscatd si cu riduri regulate.

Produsul ,Kielbasa krakowska sucha staropolska” este caracterizat de un gust de carne maturati, afumata si gatitd,
cu note distincte de piper si un gust rezidual delicat de usturoi si nucsoara.

Prezintd mirosul tipic al cirnatului puternic afumat, cu o aromi foarte delicatd de usturoi. ,Kielbasa krakowska
sucha staropolska” este un carnat afumat, gatit si uscat de lunga conservare, produs potrivit unor retete traditionale
si doar din carne de cea mai buni calitate. Este produs mai ales din carne de porc macrd. Bucitile mari de carne de
porc sunt completate de o umpluturd in care se adaugd un amestec de condimente pur naturale. Toate condimen-
tele, calitatea cirnii selectate, procesul bazat pe repaus si afumare si etapa finald de uscare permit obtinerea unui
produs excelent si cu un gust unic.

4.2. Descrierea metodei de productie a produsului ciruia i se aplicd denumirea de la punctul 1, metodd pe care producdtorii trebuie

sd o urmeze, inclusiv, dupd caz, natura i caracteristicile materiilor prime sau ale ingredientelor utilizate, precum si metoda de
preparare a produsului [articolul 7 alineatul (2) din prezentul regulament]

Ingrediente

Carne crudd (in kg, per 100 kg de greutate totald a cirnii):

Carne de porc clasa I — 70 kg

Carne de porc clasa ITA — 10 kg

Carne de porc clasa IIl - 10 kg

Se poate utiliza o cantitate de pand la 10 kg de grisime (grisime indepdrtatd la trangare).
10 kg de carne de porc clasa I se pot inlocui cu pand la 10 kg carne de vitd clasa I

Clasificarea cirnii de porc

Clasa I — carne macrd, fard tendoane
Clasa IIA — carne moderat de grasd, fird tendoane
Clasa Il — carne macrd sau moderat de macrd, tendoane

Grdsime

(@) exterioard

Clasa I — fara grisime

Clasa IIA - strat de pand la 8 mm

Clasa Il — cantitate limitatd, 9-11 mm
(b) intermusculari:

Clasa I — strat de pand la 2 mm

Clasa IIA — strat de pand la 10 mm

Clasa Il — cantitate limitatd, pand la 15 mm
(c) intre tesuturi:

permisd in cazul tuturor claselor
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Continutul de grdsime din punct de vedere analitic:

Clasa I - pandla 15%

Clasa IIA — pand la 30 %

Clasa Il — pand la 25 %

Culoarea grasimii in cazul tuturor claselor: alba, cu o nuanti rozie sau crem

Tendoane

Clasa I — fird tendoane

Clasa ITA - cantitate limitatd de tendoane, de pani la 10 %
Clasa IIl - cantitate nelimitatd

Hiperemia cdrnii in cazul tuturor claselor: interzisa
Noduri limfatice in cazul tuturor claselor: interzise

Clasificarea cidrnii de vitd

Clasa II — carne cu tendoane, grisime exterioard minima de pand la 2 mm si un strat de grasime intermusculard de
pand la 2 mm.

Grdsime:

(a) exterioard — strat de pand la 2 mm

(b) intermusculard — strat de pand la 2 mm

(c) intre tesuturi — permisd pand la 2 mm

Continutul de grasime din punct de vedere analitic: 16 %

Culoarea grasimii: crem pal spre galben intens.

Tendoane: fird tendoane groase.

Hiperemie si noduri limfatice: interzise

Culoarea cirnii refrigerate: rosu deschis spre rosu inchis

Principala materie primi este carnea de porc sifsau de vitd macrd, de buni calitate.
Carnea de porc trebuie sd respecte urmdtorii parametri calitativi:

— capacitate de retinere a apei: 2-5 %

— valoarea pH-ului (5,5-5,9 — misuratd dupd 24 de ore de refrigerare);

— nu este admisd carnea de porc crudd provenitd de la porci care prezentau semne clare de miopatie (PSE, DFD,
urme ale unor procese fiziologice sau rani etc.);

— nu este admisd carnea provenitd de la scroafe si vieri;

— nu este admisd carnea provenitd de la animale care prezintd caracteristici ilegale, in special sindromul stresului
la porcine, care poate fi depistat obiectiv si ,post-mortem” la animale §i in produse;

— carnea nu trebuie sd facd obiectul niciunui alt proces de conservare in afara refrigerdrii si nu poate fi congelatd;

— refrigerarea inseamnd pistrarea cirnii proaspete, in timpul depozitdrii si transportului, la o temperaturd
ambiantd intre — 10 °C si + 7 °C;

— carnea utilizatd pentru productie nu poate proveni de la porci sacrificati cu mai putin de 48 de ore inainte sau
cu mai mult de 144 de ore inainte.
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Aditivi (in kg) la 100 kg greutate de productie totald
Piper negru natural — 0,05-0,10

Piper alb natural - 0,15-0,20

Nucsoara - 0,05-0,10

Usturoi proaspdt — 0,30-0,40

Zahidr - 0,15-0,20

Amestec pentru maturare compus din: minimum 98,5 % sare si 0,5-1,5 % nitrati (Ill) — aproximativ 1,5 kg
Prepararea materiei prime si procesul de productie

— trangarea preliminard a tuturor ingredientelor din carne si asigurarea faptului cd bucitile de carne au dimensiuni
uniforme (pand la 5 cm diametru);

— maturarea uscatd a cdrnii timp de 24-72 de ore si sdrarea grasimii timp de 24-72 de ore;

— prelucrarea cu mijloace mecanice: carnea din clasa IIA se macind cu un tocdtor de carne pand la dimensiuni de
8-10 mm, carnea din clasa IIl se macind cu un tocitor de carne pand la dimensiuni de aproximativ 3-4 mm
sifsau se toacd impreund cu 2 kg de gheatd sau cu apd in proportie de pand la 5 %;

— gridsimea de porc semi-congelatd se macind cu un tocdtor de carne pand la dimensiuni de aproximativ 8 mm
(sau se taie manual in buciti mici de aproximativ 5-8 mm);

— toate ingredientele din carne si condimentele se amestecd bine;
— amestecul este pus in membrane (naturale sau proteice);
— repaus la o temperaturd care nu depiseste 30 °C timp de doud-trei ore;

— uscarea suprafetei, urmatd de afumare cu ajutorul lemnului de arin, de fag sau de pom fructifer sau al unei
combinatii intre aceste tipuri de lemn, cirnatii fiind opdriti sau copti pand cind temperatura interioard ajunge
la minimum 72 °C. Este interzisd utilizarea aromelor de fum;

— uscare pand la obtinerea randamentului dorit (maximum 70 %). Timpul de uscare depinde de volumul de pro-
dus si de conditiile exterioare predominante;

— este posibild utilizarea uleiului de rapitd sau de floarea soarelui pentru prevenirea aparitiei unui invelis alb in
timpul depozitirii. Aceasta este o etapd optionald a procesului de productie. Producitorii pot alege s ungd
suprafata carnatilor cu uleiul sus-mentionat pentru a preveni coagularea proteinelor, care determind formarea
unui invelis alb. Acest invelis se formeazd in mod natural in timpul depozitdrii atunci cand proteinele se coagu-
leazd la suprafatd si se datoreazd continutului ridicat de proteine al produsului (condensare). Uleiul se aplicd
pentru imbundtatirea aspectului estetic al produsului. Ungerea cu ulei nu are niciun impact asupra calitatii pro-
dusului sau asupra caracteristicilor specifice ale acestuia.

4.3. Descrierea principalelor elemente care conferd caracterul traditional al produsului [articolul 7 alineatul (2) din prezentul
regulament]

In Polonia, traditia prelucrarii cirnii dateazd din Evul Mediu timpuriu. Clima rece si umedd a Poloniei a dus la
aplicarea mai multor metode de conservare, si anume sdrarea, maturarea, marinarea, afumarea, opdrirea si uscarea,
toate aceste metode fiind folosite in combinatii specifice in cadrul proceselor de productie a diverselor tipuri de
produse. Pe mosiile nobililor si in gospoddriile agricole tirdnesti, sacrificarea animalelor era o activitate de familie
si momentul pregitirii rezervelor de hrand pentru perioada de iarnd si pentru muncile trudnice ale cimpului, pre-
cum si pentru evenimente politice si familiale precum rizboaiele, cilitoriile, reuniunile familiale si expeditiile. Cu
timpul, surplusul de carne a generat necesitatea prelucrdrii tuturor ingredientelor din carne obtinute prin sacrifi-
care, initial in gospoddrie, apoi in ateliere i, in prezent, mai ales in fabrici. Reteta si gustul unic ale produsului
,Kielbasa krakowska sucha staropolska” sunt rodul traditiei de prelucrare a ingredientelor din carne selectate si
a unei game de condimente.
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Caracterul produsului ,Kietbasa krakowska sucha staropolska” se datoreazi metodei traditionale de productie, care
urmeazd o retetd traditionald, si, mai ales, utilizdrii unor cirnuri de calitate superioard, procesului de maturare si
etapei indelungate de repaus. Unicitatea produsului este influentatd, de asemenea, de procesul de afumare.

Caracterul traditional al produsului ,Kielbasa krakowska sucha staropolska” se datoreazd ingredientelor caracteris-
tice si proportiilor echilibrate ale acestui cirnat. Pentru productia cirnatului se utilizeazd carne de porc de calitate
superioard (carnea din clasa I constituie aproximativ 70 % din ingrediente). Bucitile micinate grosier evidentiazd
calitatea superioard a materiei prime folosite. Acest lucru este reflectat in gustul si in aspectul produsului. Usturoiul
a fost inclus in retetd nu doar pentru a imbundtiti gustul, ci si pentru a prelungi perioada de pastrare a produsului.

Ingredientele si retetele pentru prelucrarea acestui tip de crnat (,kietbasa krakowska suszona oraz wedzona” —
carnat de Cracovia uscat sau afumat) au fost mentionate, printre altele, in publicatiile din 1985 si 1987 intitulate
,Domowe wyroby miesne” (,Produse de casd din carne”) si ,Domowe przetwory z migsa” (,Preparate de casd din
carne”) ale autorului Wladystaw Poszepczynski. Procesul de maturare uscatd asigurd pdstrarea culorii produsului, i
conferd cdrnii caracteristicile specifice in ceea ce priveste gustul si mirosul si prelungeste perioada de pastrare
a produsului.

Repausul indelungat asigurd uniformizarea culorii si mirosului intregului cirnat inainte de afumare, fapt care se
reflectd in gustul si aspectul finale si distinctive ale produsului.

Procesul de afumare a cdrnatului ,Kietbasa krakowska sucha staropolska” este deosebit de important pentru gustul
produsului. Carnatii, atarnati de bare, sunt afumati de cildura si fumul care se ridicd de la lemnul in curs de ardere
(foc si fum).

Avand in vedere progresul tehnologic, pentru afumarea cirnatilor se pot utiliza si generatoare de fum. Aceleasi
tipuri de lemn sunt folosite pentru producerea de fum fierbinte in cadrul acestui proces. Totusi, se poate folosi
lemn si sub alte forme, de exemplu aschii.

Indiferent de metoda de afumare, alegerea tipurilor de lemn potrivite garanteazi ¢ produsul ,Kielbasa krakowska
sucha staropolska” prezintd gustul si mirosul caracteristice de carne gititd si afumatd, nu este amar si are o culoare
maro deschis.

Toate aceste procese au fost descrise intr-o publicatie din 1926: ,Krakowskie wyroby wedliniarskie — praktyczne
wskazowki o wyrobie wedlin” [Mezeluri din Cracovia — Sfaturi practice privind prepararea mezelurilor] a autorului
polonez Andrzej Rozycki.

Metoda si reteta de productie a carnatului ,Kietbasa krakowska sucha staropolska” sunt confirmate si de standardele
poloneze publicate in 1959 si de normele interne publicate de Organizatia centrald a industriei cdrnii in 1964,
norme elaborate pe baza regulilor si principiilor aflate deja in uz inaintea celui de-al Doilea Rizboi Mondial.
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