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I\Y
(Informari)
INFORMARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE SI ORGANISMELE
UNIUNII EUROPENE
Rata de schimb a monedei euro ()
4 august 2020
(2020/C 257/01)
1 euro =
Moneda Rata de schimb Moneda Rata de schimb
UsD dolar american 1,1765 CAD  dolar canadian 1,5773
JPY yen japonez 124,78 HKD  dolar Hong Kong 9,1179
DKK coroana danezi 7 4462 NZD  dolar neozeelandez 1,7807
GBP lira sterlina 0,90335 | SGP  dolar Singapore 1,6195
SEK coroana suedezi 10,3025 KRW  won sud-coreean 1406,49
) ZAR  rand sud-african 20,4879

CHF franc elvetian 1,0761

CNY  yuan renminbi chinezesc 8,2157
ISK coroana islandezad 160,00

HRK  kuna croatd 7,4683
NOK coroana norvegiana 10,7568

IDR rupia indoneziana 17 276,90
BGN leva bulgireascd 1,9558

MYR  ringgit Malaiezia 4,9654
CZK coroana cehd 26,221 .

PHP  peso Filipine 57,774
HUF forint maghiar 344,73 RUB rubla ruseasca 86,7275
PLN zlot polonez 44055 THB baht thailandez 36,608
RON leu romanesc nou 4,8358 BRL real brazilian 6.2743
TRY lira turceascd 8,1990 MXN  peso mexican 26,7401
AUD dolar australian 1,6495 INR rupie indiand 88,3805

(") Sursa: rata de schimb de referintd publicatd de citre Banca Centrald Europeand.
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v

(Anunturi)

PROCEDURI REFERITOARE LA PUNEREA IN APLICARE A POLITICII IN
DOMENIUL CONCURENTEI

COMISIA EUROPEANA

Notificare prealabili a unei concentrari
(Cazul M.9901 - GIG Solar/Siemens/JV)

Caz care poate face obiectul procedurii simplificate

(Text cu relevanti pentru SEE)

(2020/C 257/02)

1. Ladata de 30 iulie 2020, Comisia Europeand a primit, in temeiul articolului 4 din Regulamentul (CE) nr. 139/2004 al
Consiliului (), o notificare a unei concentriri propuse.

Notificarea vizeazd urmdtoarele intreprinderi:

— GIG Solar Holdco, LLC (,GIG Solar”, Statele Unite), o filiald detinutd integral, in mod indirect, de Macquarie Group
Limited si filialele sale (,Macquarie”);

— Siemens Aktiengesellschaft (,Siemens”, Germania);
— MSS Energy Holdings, LLC (,JV”, Statele Unite).

GIG Solar si Siemens dobandesc, in sensul articolului 3 alineatul (1) litera (b) si al articolului 3 alineatul (4) din
Regulamentul privind concentririle economice, controlul in comun asupra unei intreprinderi comune nou-create.

Concentrarea se realizeazd prin achizitionare de actiuni intr-o societate nou-creatd, care constituie o intreprindere comund.

2. Activitatile economice ale intreprinderilor respective sunt:

— 1in cazul intreprinderii GIG Solar: infrastructura ecologicd; Macquarie este un furnizor la nivel mondial de servicii
bancare, financiare, de consultantd, de investitii si de gestionare de fondurj;

— 1in cazul intreprinderii Siemens: principalele sale domenii de activitate sunt electrificarea, automatizarea si digitalizarea;

— 1in cazul intreprinderii comune (JV): initierea, dezvoltarea, furnizarea si finantarea de proiecte de tip ,energia ca serviciu”
in Satele Unite.

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

In conformitate cu Comunicarea Comisiei privind o proceduri simplificata de analizi a anumitor concentriri in temeiul
Regulamentului (CE) nr. 139/2004 al Consiliului (%), trebuie precizat cd acest caz poate fi tratat conform procedurii
prevazute in comunicare.

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

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

M.9901 — GIG Solar/Siemens/JV

(") JOL 24,29.1.2004, p. 1 (,Regulamentul privind concentririle economice”).
() JOC 366,14.12.2013, p. 5.
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Observatiile pot fi trimise Comisiei prin e-mail, prin fax sau prin posta. Vi rugdm si utilizati datele de contact de mai jos:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Fax +32 22964301

Adresi postala:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE
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Notificare prealabili a unei concentrari
(Cazul M.9870 - Total Direct Energie/Kernaman)

Caz care poate face obiectul procedurii simplificate

(Text cu relevanti pentru SEE)

(2020/C 257/03)

1. Ladata de 24 iulie 2020, 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:

— Total Direct Energie S.A. (,Total Direct Energie”, Franta), o filiald detinutd in proportie de 100 % de intreprinderea
TOTAL S.A. (,TOTAL", Franta);

— Kernaman SAS (,Kernaman”, Franta).

Total Direct Energie dobandeste, in sensul articolului 3 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul privind concentririle
economice, controlul asupra intregii societdti Kernaman.

Concentrarea se realizeazd prin achizitionare de actiuni.

2. Activititile economice ale intreprinderilor respective sunt:

— 1in cazul intreprinderii TOTAL: desfdsoard activititi in toate sectoarele industriei petrolului si a gazelor naturale, precum
si in sectorul energiei din surse regenerabile, in sectoarele de producere a energiei electrice si in activititi care vizeazd
atingerea neutralititii emisiilor de carbon.

— 1in cazul intreprinderii Kernaman: desfdsoari activititi in sectorul energiei electrice si detine urmatoarele active: (i) Emile
Huchet 7 si Emile Huchet 8, doud unitdti de turbine cu gaze cu ciclu combinat si (i) un centru de optimizare si
expediere cunoscut sub denumirea ,Le Centre d’Optimisation, de Dispatching et d’Ajustement de la Production”,
precum si activele si pasivele aferente.

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

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

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

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

M.9870 — Total Direct Energie/Kernaman

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

Fax +32 22964301

Adresi postali:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") JOL 24,29.1.2004, p. 1 (Regulamentul privind concentrérile economice).
() JOC 366,14.12.2013, p. 5.
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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de aprobare a unei modificiri care nu este minord a caietului de sarcini al unui
produs, 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

(2020/C 257/04)

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

CERERE DE APROBARE A UNEI MODIFICARI CARE NU ESTE MINORA A CAIETULUI DE SARCINI AL UNEI DENUMIRI DE ORIGINE

PROTEJATE[INDICATII GEOGRAFICE PROTEJATE

Cerere de aprobare a unei modificiri in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) primul paragraf din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

»FIGUE DE SOLLIES”
Nr. UE: PDO-FR-00544-AMO1 - 23.10.2018
DOP (X)IGP ()
Grupul solicitant si interesul legitim

Syndicat de défense de la figue de Sollies
345, chemin des Laugiers

83 210 Sollies-Pont

FRANCE

Tel. +33 494289437

Fax +33 494333173

E-mail: copsol@wanadoo.fr

Componentd: producitori, ambalatori si unitdti de congelare

Statutul juridic: grupul este un sindicat profesional reglementat de Codul Muncii. El este un organism recunoscut
oficial de statul francez pentru gestionarea caietului de sarcini al denumirii de origine protejate ,Figue de Sollies”. In
aceasti calitate, grupul are dreptul sd solicite modificdri ale caietului de sarcini.

Statul membru sau tara tertd

Franta

Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii (modificarilor)
O Denumirea produsului
X Descrierea produsului

Aria geograficd

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

Dovada originii

X

Metoda de productie

X

Legdtura

X

Etichetarea

X

Altele: structura de control, cerinte nationale, aria geografica.

4. Tipul modificirii (modificirilor)

Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate, care nu trebuie considerati minord in
conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

O Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate pentru care nu a fost publicat un
document unic (sau un echivalent al acestuia), care nu trebuie consideratd minord in conformitate cu articolul 53
alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

5. Modificare (modificari)

5.1. Rubrica ,Descrierea produsului”

N [

Formularea initiald referitoare la descrierea ,Figue de Sollies” se modificd astfel incit sd integreze specificititile
fructelor destinate prelucrdrii, precum si tolerantele previzute pentru fructele de masi si pentru fructele destinate
prelucrdrii.

Astfel, urmatoarea formulare initiald din caietul de sarcini si din documentul unic:

bttt it futdid

Figue de Sollies» este o smochind de culoare violetd, provenind din soiul Bourjassote Noire, comercializati in stare
proaspdtd si intreagd, avand un diametru mai mare sau egal cu 40 mm. Coaja acesteia nu prezintd intepdturi de
insecte, crapdturi sau zone dure (ca urmare a frecdrii frunzei de fruct). Caracterizatd printr-un echilibru al savorilor
acidulate si dulci, «Figue de Sollies» are un continut de zahir mai mare sau egal cu 14° Brix, garantat in etapa de
ambalare. Avand forma unei picituri de apa aplatizate, culoarea violet spre negru cu nervuri, «Figue de Sollies» este
un fruct dens, tare si elastic. Receptaculul este subtire, verde-deschis, pulpa este cirnoasd, strilucitoare i suculentd, de
culoarea dulcetei de cdpsuni, cu numeroase seminte mici, de culoare bej. Parfumul este elegant, putin intens, cu note
vegetale si fructate de pepene rosu, pepene alb, de cdpsuni si alte fructe rosii. La degustare fructul se caracterizeazd
prin echilibrul caracteristic acidulat si dulce, fiind crocant, apoi topindu-se in gurd, cu intense arome vegetale, fructate
si cu note florale. Ambalarea §i comercializarea se efectueazi in tavite cu un singur strat de fructe sau in caserole avand
un continut de maximum 1 kilogram.”,

se inlocuieste cu formularea urmitoare in caietul de sarcini si in documentul unic (la punctul 3.2):

tdiihiiiatb i

~Figue de Solliés» este 0 smochini de culoare violetd, provenind din soiul Bourjassotte Noire, comercializatd in stare
proaspitd sau congelatd. Smochinele proaspete sunt destinate consumului ca fructe de masa sau prelucrdrii, in timp
ce smochinele congelate sunt destinate doar prelucrarii.

Pentru toate fructele:

— Smochina are forma unei picturi de apd aplatizate si culoarea violet spre negru cu nervuri.

— Aceasta este densd, tare si elasticd.

— Receptaculul este subtire, de culoare verde-deschis.

— Pulpa este carnoasd, stralucitoare si suculentd, de culoarea dulcetii de capsuni, cu numeroase seminte mici, de culoare bej.
— Smochina este intreagd, cu un diametru mai mare sau egal cu 40 de milimetri (inainte de congelarea eventuald).

— Coaja acesteia nu prezintd intepdturi de insecte.

— Parfumul sdu este elegant, putin intens, cu note vegetale si fructate de pepene rosu, pepene galben, cipsuni si alte fructe rosii.
— Le degustare smochina prezintd un echilibru caracteristic intre savoarea acidulatd si savoarea dulce.

— Pulpa sa este crocantd, apoi fondantd, prezentdand arome vegetale intense (dulceatd de rubarbd, pepene rosu) si arome fructate
(fructe rosii), precum si note florale.

— Pulpa prezintd un continut de zahdr mai mare sau egal cu 14° Brix in etapa de ambalare sau de congelare.
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Pentru fructele de masa:

Coaja smochinei nu prezintd crdpaturi, tiieturi, fisuri sau zone dure. Totusi, pe maximum 5 % din suprafata sa, poate
prezenta o urmi usoard de frecare a frunzei de fruct.

Pentru fructele destinate prelucrdrii:
Coaja poate prezenta cripdturi, tdieturi, fisuri, zone dure sau urme de frecare a frunzei de fruct.

Atdt in ceea ce priveste fructele de masd, cdt si in ceea ce priveste fructele destinate prelucrdrii, se acceptd o proportie maximd de
fructe neconforme de 10 % per lot pentru ansamblul criteriilor mentionate mai sus, cu exceptia criteriilor referitoare la soi si la
dimensiune, pentru care nu este prevazutd nicio tolerangd.

Fructele de masd sunt ambalate si comercializate in tavite cu un singur strat de fructe sau in caserole avind un coninut de
maximum 1 kilogram.

Fructele destinate prelucrdrii sunt ambalate si comercializate in recipiente cu o capacitate maximd de 25 de kilograme.”

Modificarea vizeazd in principal addugarea fructelor destinate prelucrdrii si addugarea congeldrii (doar pentru fructele
destinate prelucrdrii).

De acum inainte, descrierea produsului face distinctia intre caracteristicile comune ale ,Figue de Solli¢s”, indiferent de
destinatia sa (grupate intr-un paragraf intitulat ,pentru toate fructele”), care sunt identice cu cele din descrierea din caietul
de sarcini in vigoare (formd, culoare, texturd, suculentd, caracter intreg, dimensiune minimd, caracteristici
organoleptice, continut minim de zahir ...), respectiv caracteristicile specifice ale smochinei in functie de destinatia sa
(grupate in paragrafe intitulate ,pentru fructele de masd” sau ,pentru fructele destinate prelucrarii”). De asemenea, se adaugd
faptul ci ,diametrul” si ,continutul de zahdr” sunt definite ,inainte de congelare”, deoarece sunt criterii de sortare care
nu variaza decat in micd mdsuri la decongelare.

De asemenea, se adaugd tolerantele urmdtoare (cu exceptia celor pentru dimensiune si soi): procentajul maxim permis
de fructe neconforme per lot si procentajul maxim al suprafetei fructului care poate prezenta o urmd usoard de frecare
a frunzei de fruct.

In plus, urmdtoarea formulare initiald de la punctul 3.5, ,Norme specifice privind felierea, rizuirea, ambalarea”, din
documentul unic:

,Loturile puse in vanzare au dimensiuni si coloratie omogene.”,

se elimind deoarece este vorba de un criteriu de sortare, mentionat in rubrica ,descrierea metodei de obtinere” din
caietul de sarcini.

De fapt, grupul solicitant doreste sd extindd domeniul de aplicare al caietului de sarcini al DOP, astfel incat s se
includi si smochinele destinate prelucrdrii (dulceturi, chutney, produse de patiserie, fructe fierte sub vid...), intrucat
caietul de sarcini in vigoare nu vizeazd decét fructele de masi. Intr-adevir, cererea de fructe destinate prelucrarii este
mare si in continud crestere din anii 1980. Smochinele destinate prelucrdrii reprezintd peste 20 % din tonajul anual
global produs din soiul Bourjassotte Noire in aria aferentd denumirii, $i anume aproape 300 de tone in 2016 (400 de
tone in 2015) din cele 1 400 de tone recoltate in total (1 600 de tone in 2015).

Fructele destinate exclusiv prelucrdrii vor putea prezenta unele defecte vizuale la nivelul cojii si vor putea fi congelate.
Adesea legate de o supramaturare in momentul recoltdrii, defectele vizuale cum ar fi o coajd taiatd, crapatd, fisuratd
sau care prezintd zone dure nu sunt acceptate in cazul fructelor de masd a cdror prezentare trebuie s fie aproape
ireprosabild (urmele usoare de frecare a frunzei de fruct fiind tolerate in limita a 5 % din suprafata cojii). In plus, cu
aceastd ocazie, se precizeazd caracterul ,fard fisuri” al smochinelor de masa. In schimb, aceste defecte vizuale nu
afecteazd calitatea organolepticd a fructului, in special in contextul prelucrarii.

Congelarea permite cresterea duratei de conservare a smochinelor (pani la un an), in special a celor mai coapte fructe,
care sunt cele mai cdutate de prelucratori datoritd continutului lor bogat de zahdr. Achizitionarea de smochine
congelate le permite prelucritorilor si isi esaloneze productia, asigurdnd calitatea unui produs care, in stare
proaspdtd, are o duratd de viatd foarte scurtd (citeva zile). Unele teste efectuate de citre grup pe parcursul mai multor
ani au permis confirmarea faptului ¢, in urma congelarii, ,Figue de Solliés” isi pastreazd caracteristicile organoleptice
(culoare, gust, texturd) si analitice (continut de zahdr).
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Ambalarea in caserole sau in tdvite nu este adaptatd nevoilor prelucritorilor care achizitioneazi acest produs. Fructele
destinate prelucrdrii, care sunt cel mai adesea congelate, sunt ambalate, prin urmare, in recipiente adaptate (pungi sau
cutii de carton) care nu depasesc 25 kg, pentru a se evita vitimarea fructelor prin strivire. De altfel, acestea sunt adesea
congelate inainte de comercializare si de prelucrare.

5.2. Rubrica ,Dovada originii”

Pe langd numeroase modificdri la nivelul formei, modificdrile caietului de sarcini constau atdt intr-o actualizare
generald a acestei rubrici in conformitate cu cerintele nationale puse in aplicare pentru produsele cu denumire de
origine, cat si intr-o actualizare ca urmare a introducerii smochinei destinate prelucririi, eventual congelatd, ficand
diferenta dintre aceasta si ,smochina de masd”.

Astfel, se adaugd urmdtoarea formulare care descrie sistemul pus in aplicare la nivel national:

,Punerea in aplicare a unei monitorizari a documentatiei de-a lungul procesului de productie si de congelare a smochinelor ,Figues
de Sollies”, legate de un control pe teren, precum si a unei proceduri de control senzorial al produsului permite garantarea
monitorizarii produsului, a productiei si a ambaldrii sale.

Orice operator care doreste sd modifice conditiile de productie a denumirii de origine «Figue de Sollies» trebuie si transmitd
grupului declaratiile urmdtoare si sd actualizeze documentele i registrele urmdtoare, in conformitate cu modalitdtile si termenele
stabilite.

Declaratiile si avizele de insotire se redacteazd pe materialele tipdrite furnizate de grup, care sunt conforme cu modelele aprobate de
directorul INAO. Toate caietele de inregistrare a culturilor, registrele, copiile avizelor de insofire si alte documente care permit
efectuarea unei monitorizari si a unor verificari ale volumelor si ale produselor sunt puse la dispozitia agenilor responsabili
pentru controale.”

Se elimind detaliile referitoare la informatiile care fac parte din ,declaratia de identificare” a operatorilor, dar se adaugd
faptul cd aceastd declaratie vizeazd operatorii care intervin in productie, preparare, congelare sau ambalare §i cd
aceasta este ,receptionatd si inregistratd de grup”;

,Declaratia anuald privind lipsa intentiei de a dedica mijloace de productie” (facultativd) este redenumitd ,Declaratia
anuald privind lipsa intentiei de a produce, integral sau partial, denumirea de origine”, iar detaliile privind informatiile
furnizate sunt eliminate.

,Declaratia de productie si de comercializare”, care era prevazutd initial, este inlocuitd cu o ,declaratie anuald de
recoltd” pentru producitorii de smochine si o ,declaratie anuald de productie” pentru operatorii care comercializeazd
si expediazd smochine care poartd denumirea de origine.

In ,declaratia anuald de productie”, se adaugid faptul cd declaratia cuprinde ,cantitdtile de smochine ambalate si
comercializate cu denumirea de origine, ficandu-se distinctia intre smochinele de masd si smochinele destinate prelucrdrii si
precizandu-se cantitdtile care au fost, eventual, congelate”.

,Registrele de contabilitate a stocurilor, care inregistreazd totalitatea miscdrilor produselor si desfisurarea
manipuldrilor”, sunt inlocuite cu informatii impartite acum in doud documente distincte: un ,registru privind recolta”
pentru producitorul de smochine, care indici: ,pentru fiecare livadd identificatd prin referintele cadastrale: cantitdile recoltate
defalcate in functie de data recoltdrii, locul de depozitare a acestora, cantitatea iesitd, data de iesire si destinagia acestora.
Informatiile care figureazd in registru sunt pdstrate de operator pe durata anului la care se referd acestea, precum si in urmdtorii
doi ani” si ,un registru privind manipularea” pentru operatorul care sorteazd, calibreazd, comercializeazi i expediazd
smochinele, care precizeazd: ,cantitdtile si originea smochinelor aduse, cu referintele bonurilor de livrare, datele de realizare a
diferitelor operatiuni (depozitare, sortare, calibrare, ambalare, congelare, expediere), cantitdtile sortate si calibrate, congelate,
ambalate si expediate, cu precizarea categoriei (smochine de masd sau destinate prelucrdrii, proaspete sau congelate). Informatiile
care figureazd in registru sunt pdstrate de operator pe durata anului la care se referd acestea, precum i in urmdtorii doi ani”.

Se adaugd o ,fisd de identificare a unitdtilor de ambalare” care mentioneazi ca ,Fiecare unitate de ambalare destinatd
comercializdrii cu denumirea de origine este identificatd printr-o fisd care mentioneaza cel putin: referinta lotului,
data ambaldrii, data congeldrii pentru loturile congelate, mentiunea ,DOP” si, pentru fructele destinate prelucrrii,
mentiunea referitoare la categoria lotului («prelucrare-congelat» sau «prelucrare-proaspit»)”.



5.8.2020 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C 257/9

De asemenea, se adaugd o ,Fisd a paletului” care mentioneaza ca: ,Fiecare palet care contine mai multe unitdti de ambalare
include o fisd care recapituleazd toate informatiile incluse in fisa de identificare a unitatilor de ambalare”.

Pentru monitorizarea operatiunilor de cultivare efectuate pe parcele, se oferd operatorului posibilitatea de a-si nota
interventiile in orice alt document decat caietul de Inregistrare a culturii, care era prevdzut initial.

De asemenea, tot in aceastd rubricd, se adaugd trimiterea la verificarea analiticd si organolepticd prevdzutd in vederea
asigurdrii calitatii si a conformitdtii produsului cu descrierea sa: ,Pentru a garanta calitatea si conformitatea cu descrierea
produsului definitd la punctul II de mai sus, toatd aceastd procedurd este completatd cu analize senzoriale realizate prin sondaj, pe
loturi de smochine pregdtite de comercializare cu denumirea de origine”.

5.3. Rubrica ,Metoda de obtinere”

Modificdrile majore efectuate sunt legate de introducerea smochinelor destinate prelucririi i, eventual, congelate. Se
adaugd conditiile de productie a acestui produs, care conduc uneori la o restructurare a diferitelor paragrafe din
aceastd rubricd pentru a se lua in considerare diferitele destinatii ale smochinelor recoltate, respectiv smochine de
masd sau destinate prelucrdrii, congelate sau nu. Pe 1angd modificirile legate de introducerea smochinelor destinate
prelucrdrii, se efectueazi si alte modificari.

Urmitorul paragraf introductiv: ,Caracterul tipic al smochinei «Figue de Solliés» se datoreazd unor tehnologii ancestrale. Aceste
tehnici de productie sunt adaptate particularitdtilor smochinului si nevoilor acestuia, garantand astfel specificitdtile acestei regiuni
si calitatea fructelor produse in regiune. Intregul ciclu al produsului, de la ingrijirea livezii, pand la ambalare dupd recoltare
beneficiazd de priceperea cultivatorilor” se elimind deoarece are legdturd mai degrabi cu elementele referitoare la ,legitura
cu originea geograficd a produsului” decat cu descrierea ,metodei de obtinere”.

Urmitoarea formulare initiald din caietul de sarcini in vigoare:

,Plantare: fiecare arbore dispune de o suprafatd minimd de 25 de metri pdtrafi, aceastd suprafatd fiind obtinutd prin inmulfirea
celor doud distante dintre randuri cu spatiul dintre arbori. Distanta minimd dintre arbori este de cel pugin 5 metri.”,

se completeazd si se inlocuieste cu urmatoarea formulare:

,Densitatea de plantare:fiecare arbore dispune de o suprafatd minimd de 25 de metri patrati, aceastd suprafatd fiind obtinutd prin
inmultirea celor doud distante dintre randuri cu spatiul dintre arbori. Distanta minimd dintre arbori, mdsuratd «de la axd la axd»,
este de cel putin 5 metri in momentul plantdrii.”

Distantele si suprafetele minime de plantare nu se modificd, dar se adaugd faptul cd mdsurarea distantei minime
stabilite dintre arbori se efectueazd ,de la axa la axd in momentul plantirii”, pentru a se evita orice interpretare si
pentru a se tine seama de dezvoltarea trunchiurilor de-a lungul anilor.

Urmitoarea formulare din caietul de sarcini in vigoare:

,Recoltarea smochinelor se efectueazd intre 15 august si 15 noiembrie.”,

se inlocuieste cu urmitoarea formulare:

,Data recoltarii:datele de incepere si de incheiere a recoltdrii sunt stabilite anual prin decizia directorului INAO, la propunerea
grupului”.

Datele fixe de recoltare se elimind si se inlocuiesc cu o procedurd anuali de incepere si de incheiere a recoltdrii. De fapt,
perioada de recoltare mentionata initial era orientativi. In realitate, aceasta poate varia usor in fiecare an deoarece este
important si se tind seama de starea reald a maturitdtii si a calitdtii fructelor in functie de conditiile climatice:
intarzierea coacerii din cauza unei expuneri la soare insuficiente, sfarsitul ploios al perioadei de recoltare, care
conduce la o scidere a continutului de zahir si la o diminuare a calitdtilor organoleptice ale fructelor, etc.

Avand in vedere verificdrile, propunerea grupului va fi justificatd, pe o retea de parcele, pe baza culorii fructelor si a
continutului lor de zahdr in conformitate cu criteriile definite in caietul de sarcini (80 % dintre smochine trebuie sa
aibd culoarea C2-C7 din ,codul culorilor” si un continut minim de zahir de 14 ° Brix).

Urmitoarea formulare initiald: ,Smochinele sunt recoltate si transportate din livadd la locul de depozitare in lazi perforate, al
cdror continut nu trebuie si depdseascd 20 de kilograme”,
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se inlocuieste cu urmdtoarea formulare:

~Smochinele sunt recoltate, transportate si livrate in ldzi perforate al ciror confinut nu poate depdsi 20 kg.”

In ceea ce priveste modalititile de recoltare, pe lang3 obligatia de recoltare si de transportare a smochinelor in 13zi
perforate cu un continut maxim de 20 kg, se adaug si obligatia de livrare a smochinelor in aceleasi lizi pentru a se
pastra calitatea acestor fructe fragile. Exprimarea initiald: ,din livadd la locul de depozitare” se elimind din cauza
caracterului sdu implicit.

In toatd aceastd rubricd au fost efectuate si modificari strict legate de formd, care constau in special in inlocuirea
tuturor formularilor negative de tipul ,nu trebuie si depdseascd” cu formularile pozitive urmdtoare: ,este mai mic sau
egal cu”.

Detaliile modificarilor efectuate in ceea ce priveste introducerea smochinelor destinate prelucrdrii, eventual congelate,
sunt descrise in continuare:

— Urmitoarea formulare initiald: ,Perioada de timp dintre cules si expedierea dupd ambalare nu depdseste cinci zile. In aceastd
perioadd de timp, smochinele sunt depozitate fdrd si facd obiectul transvazdrii, la o temperaturd care nu depdseste 8 grade
Celsius, pentru a nu fi afectate de efectele nefaste ale caldurii” se inlocuieste, in functie de destinatia smochinelor (de
masd sau destinate prelucririi), cu formuldrile urmitoare, pentru a se face distinctia intre smochinele de masa si
smochinele destinate prelucrarii:

,Depozitare inainte de preparare: in asteptarea prepardrii lor ca smochine de masd sau ca smochine destinate prelucrdrii,
smochinele livrate sunt depozitate imediat, fard si facd obiectul transvazdrii, la o temperaturd maximd de 8 grade Celsius”.

— Si, pentru smochinele de masi:

Urmdtoarea formulare initiald din caietul de sarcini in vigoare:

,Dupd sortare, smochinele ambalate nu prezintd ingepdturi de insecte sau pete, coaja nu este tdiatd sau cripatd si prezintd
culorile C2 pand la C7 in conformitate cu codul de culori CTIFL mentionat mai sus. Continutul lor de zahdr este mai mare
sau egal cu 14° Brix.”

se completeazi si se inlocuieste cu urmdtoarea formulare:

»Smochinele sunt sortate, calibrate, ambalate si expediate in maximum cinci zile dupd recoltare.
Sortare, calibrare si ambalare:

dimensiunea acestora este mai mare sau egald cu 40 mm. Nu prezintd infepdturi de insecte sau pete, crapdturi, tdieturi, fisuri
sau zone dure. Coaja fructului poate totusi si prezinte o urmd usoard de frecare a frunzei de fruct in limita a 5 % din suprafata
sa.Smochinele au culoarea C2-C7 din codul de culorialCTIFL mentionat mai sus si prezintd un continut de zahdr mai mare
sau egal cu 14° Brix.

Cu exceptia neconformitdtilor de dimensiune si de soi, se acceptd o proportie maximd de fructe neconforme de 10 % per lot.”

Prin urmare, termenul initial de ambalare si de expediere de maximum cinci zile dupd recoltare, care riméane
neschimbat, este reluat in aceastd formulare.

Punctul referitor la criteriile de sortare este reformulat si completat prin introducerea unor praguri de tolerantd
exprimate in procentaj de fructe neconforme. Aceste tolerante corespund, dupd mai multi ani de productie si de
control al denumirii de origine, unor diferente de sortare acceptabile, si anume maximum trei smochine
neconforme intr-o tavitd cu 27 de smochine. Se pastreazd informatiile referitoare la selectia smochinelor cu o
dimensiune minima de 40 mm, precum si la caracterul lipsit de tdieturi, fisuri si zone dure al cojii.

In ceea ce priveste modalititile de ambalare a smochinelor (in tdvitd sau in caserole), urmitoarea formulare initiald
din caietul de sarcini in vigoare:

»~Ambalarea si comercializarea se efectueazd in tdvite cu un singur strat sau in caserole avand un confinut de maximum 1
kilogram.”

se completeazd si se inlocuieste cu urmatoarea formulare:

,Ambalarea se efectueazd imediat dupd sortare si calibrare. Comercializarea se efectueazd in tdvite cu un singur strat sau in
caserole avand un conginut de maximum 1 kilogram.”
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De fapt, pentru mai multd precizie, se adaugd informatia potrivit cireia ambalarea trebuie sd se efectueze imediat
dupi etapa de sortare si de calibrare, pentru a se pastra calitatea fructelor.

Restructurarea generald a diferitelor paragrafe a dus la crearea unui punct specific, ,depozitare inainte de
expediere”, care reia conditiile urmdtoare, deja previzute in caietul de sarcini pentru smochinele de masi: ,Pdnd la

expedierea acestora, loturile ambalate sunt depozitate la rece la temperaturi pozitive de maximum 8 grade Celsius.”

Si pentru smochinele destinate prelucrarii:

Caietul de sarcini este completat cu conditii de preparare si, dupd caz, de congelare a smochinelor destinate
prelucrdrii. Astfel, se adaugd formuldrile urmatoare:

— ,Smochinele sunt sortate, calibrate, ambalate si expediate sau depozitate la rece in vederea congeldrii in maximum cinci
zile dupd recoltare”.

— ,Sortare, calibrare”:

,Smochinele au o dimensiune mai mare sau egald cu 40 mm si au culoarea C2-C7 din codul de culori al CTIFL mentionat
mai sus. Acestea prezintd un confinut de zahdr mai mare sau egal cu 14° Brix. Smochinele nu prezintd intepdturi de
insecte, dar pot fi crdpate, tdiate, fisurate, cu zone dure sau pot prezenta urme de frecare a frunzei pe fruct.Cu exceptia
neconformitdtilor de dimensiune si de soi, se acceptd o proportie maximd de fructe neconforme de 10 % per lot.”

Prin urmare, aceste smochine raspund acelorasi cerinte de sortare ca gi smochinele de masi in ceea ce priveste
dimensiunea, culoarea, continutul de zahir si absenta intepdturilor de insecte. In schimb, spre deosebire de
smochinele de masd, acestea pot fi cripate, tdiate, fisurate sau cu zone dure.

— ,Ambalare, depozitare si perioada de timp inaintea expedierii in stare proaspdta”:

Jmediat dupd sortare si calibrare, smochinele sunt ambalate intr-un recipient cu o capacitate maximd de 25 de kilograme,
inchis cu ajutorul unui sistem inviolabil, care ii pierde integritatea dupd deschidere. Ele sunt depozitate imediat la rece la
temperaturi pozitive de maximum 8 grade Celsius, pand la expedierea lor.”

Prin capacitatea lor mare, aceste unititi de ambalare sunt adaptate destinatiei comerciale a produsului
(prelucrare), pastrand in acelasi timp calitatea acestuia, dat fiind cd sunt limitate la 25 kg. In plus, pentru
limitarea riscurilor de inlocuire a produsului cu smochine care nu poartd DOP, se prevede ca ambalajul
utilizat sa fie dotat cu un sistem inviolabil, care isi pierde integritatea dupa deschidere.

— ,Ambalare, depozitare, congelare si perioada de timp inaintea expedierii in stare congelatd”™:
— Depozitare prealabili la rece:

JImediat dupd sortare si calibrare, smochinele sunt depozitate la rece, la temperaturi pozitive de maximum 8 grade
Celsius, timp de 12 pand la 24 de ore, intr-un recipient cu o capacitate maximd de 25 de kilograme.”

De asemenea, smochinele destinate congeldrii sunt depozitate in recipiente cu o greutate maxima de 25 kg
pentru a se pistra calitatea produsului. Dupd etapa de sortare, care poate creste temperatura fructelor,
pastrarea smochinelor la rece inainte de congelare, timp de 12 pana la 24 de ore in camera frigorificd la o
temperaturd de maximum 8° Celsius, permite evitarea unui soc termic prea mare, care ar putea s altereze
calitatea fructului.

— Congelare:

,Dupd depozitarea prealabild la rece, smochinele sunt congelate pentru a atinge o temperaturd internd mai micd sau
egald cu — 18° Celsius in maximum cinci zile de la data congeldrii.”

Operatorii nu dispun de instalatii care sd le permitd si efectueze o congelare rapidd. Cu toate acestea,
experienta a ardtat ci perioadd de timp de maximum cinci zile inainte de congelare ar fi preferabild pentru
pastrarea caracteristicilor smochinelor ,Figue de Sollies”.

— Ambalarea smochinelor congelate:

,Smochinele sunt ambalate intr-un recipient cu o capacitate maximd de 25 de kilograme, inchis cu un sistem
inviolabil care isi pierde integritatea dupd deschidere.”

Fiind destinate prelucrarii, smochinele sunt ambalate in recipiente mari, spre deosebire de smochinele de
masd. Totusi, continutul este limitat la 25 kg pentru a se evita presarea intr-o misurd prea mare a
fructelor, care le-ar putea vitima. In plus, pentru a se evita orice inlocuire a produsului cu smochine cu
alte origini geografice, se impune ca ambalajele sd fie insotite de un sistem care s3 permitd si se verifice
dacd au fost deschise.
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— Durata de conservare a smochinelor congelate:

,Smochinele congelate beneficiazd de denumirea de origine protejatd «Figue de Solliés» timp de cel mult un an dupd
congelare”.

Durata maximd de conservare a fructelor congelate permite, pe de o parte, asigurarea pdstrarii
caracteristicilor fizice si organoleptice ale produsului si, pe de altd parte, evitarea unei comercializari
simultane a productiilor din diferiti ani de recolti.

Formularea urmitoare care figureazd in caietul de sarcini, precum i la punctul 3.5 din documentul unic in vigoare:

»Ambalarea are loc obligatoriu in aria geograficd, deoarece produsul este fragil, si astfel incdt sd se conserve calitatea si
caracteristicile specifice denumirii de origine. In general smochinele nu suportd bine transportul si eventualele socuri. Prin
urmare, ele trebuie manipulate cat mai putin posibil si ambalate foarte rapid in recipiente care sd evite orice risc de strivire (tavitd
cu un singur strat de fructe sau caserold de maximum 1 kg). Pe de altd parte, aceastd constrangere impune ambalarea smochinelor
imediat ce au fost sortate, deci chiar in locul unde se realizeazd sortarea, etapd care face apel la priceperea producdtorilor din aria

geograficd.”,

se completeazd si se inlocuieste cu urmatoarea formulare:

,Ambalarea si, in cazul smochinelor destinate prelucrdrii, congelarea eventuald trebuie sd se realizeze in aria geograficd. In general,
smochina este un fruct fragil, care nu suportd bine transportul, manipuldrile multiple si eventualele socuri fizice sau termice. Prin
urmare, pentru a se asigura pdstrarea calitdtilor lor originare, smochinele trebuie sd fie ambalate sau congelate (dupd o depozitare
la rece la temperaturi pozitive timp de 12 pdnd la 24 de ore pentru evitarea unui soc termic prea mare), imediat ce au fost sortate,
in recipiente fdrd niciun risc de strivire (tdvigd cu un singur strat de fructe sau caserold avand un continut de maximum 1 kg pentru
smochinele de masd, respectiv recipiente de maximum 25 kg pentru smochinele destinate prelucrdrii). Astfel, aceastd restrictie
impune ambalarea si congelarea smochinelor pe teritoriul ariei geografice de productie, deoarece pentru etapa de sortare este
necesard priceperea producdtorilor de smochine din Solliés. In plus, ambalarea si congelarea in aria geograficd permit si limitarea
riscurilor de inlocuire a produsului cu un produs neconform, in special prin intermediul utilizdrii de cdtre producdtori a unor
ambalaje cu un sistem inviolabil, care isi pierde integritatea dupd deschidere”.

Intr-adevir, se adaugd justificdrile in ceea ce priveste ambalarea si congelarea in aria geograficd a smochinelor
destinate prelucrdrii si se completeazd cele mentionate initial in ceea ce priveste ambalarea in aria geograficd a
smochinelor de masa.

5.4. Rubrica ,Legdturd”

Aceastd rubricd a fost completatd cu elemente referitoare la smochinele destinate prelucririi, eventual congelate.
Grupul a dorit sd profite de modificare pentru a sintetiza toatd aceastd rubrici.

In preambulul caietului de sarcini, precum si la punctul [5] din documentul unic, se adauga formularea urmitoare,
care precizeazd calitdtile specifice ale smochinelor ,Figue de Solliés”, care se datoreazd in principal factorilor naturali
si umani din mediul geografic:

«<Figue de Sollies» este caracterizatd prin bogdtie gustativd, este un fruct carnos si suculent, cu o dimensiune potrivitd si un confinut
de zahdr ridicat, caracteristici legate in principal de factorii naturali (soluri si retea hidrograficd, climd) si de factorii umani (practici
de recoltare si de sortare) din mediul geografic.”

In ceea ce priveste caracteristicile specifice ariei, au fost eliminate sau sintetizate numeroase elemente istorice
mentionate si au fost addugate informatii referitoare la piata smochinelor destinate prelucrarii, evidentiindu-se faptul
cd smochinele destinate prelucrdrii reprezinti peste 20 % din tonajul global anual produs din soiul Bourjassotte Noire
in aria denumirii, si anume aproape 300 de tone in 2016.

Sinteza efectuatd in caietul de sarcini, dar care nu a fost reluatd si in documentul unic, este urmdtoarea:

LExistdnd incd din Antichitate, smochinii s-au dezvoltat in intreaga regiune mediteraneeand. Dacd in Evul Mediu regiunea
Marseille asigura o mare parte a productiei franceze, productia s-a extins ulterior cdtre estul regiunii Provence i in special in
directia bazinului Solliés, unde a gdsit conditii ideale pentru dezvoltarea sa, in special a soiului Bourjassotte Noire, denumit si
«Figue de Solliés» din 1560. La inceputul secolului al XIX-lea, dl Fauche, prefectul departamentului Var, preciza cd Bourjassotte
Noire este soiul dominant in departament. Productia sa a continuat sd se dezvolte. La tnceputul secolului al XX-lea, in bazinul
Solliés se produceau aproximativ 1 100 de tone de smochine. In anii 1905-1910, datoritd retelei feroviare, smochinele Figue de
Solliés devin foarte apreciate la Paris, unde, in timpul sezonului, erau livrate 18 tone de smochine proaspete pe zi. In anii 1950,
apar livezile compuse exclusiv din smochini. Acestia sunt cultivati prin tehnici de tdiere care sd asigure accesul la fructe de pe sol,
fard a se utiliza scari, pentru a se facilita recoltarea. In anii 1980, smochina devine in mod cert cultura dominantd din zond. In
1996, producdtorii se grupeazd in cadrul «Syndlcat de Défense de la Figue de Solliés», care le permite sd protejeze denumirea
«Figue de Sollies» printr-o denumire de origine controlatd incepand din anul 2006, apot prin denumirea de origine protejatd in
2010 pentru fructul proaspdt denumit «de masd». In prezent, productia totald anuald de smochine din toate soiurile in aria
geograficd se ridicd la aproximativ 2 000 de tone.”
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Elementele referitoare la smochinele destinate prelucririi addugate in caietul de sarcini sunt urmétoarele:

,In paralel cu productia de fructe de masd, piata smochinelor destinate prelucrdrii, adesea congelate pentru prelungirea duratei lor
de conservare, s-a dezvoltat rapid din anii 1980 in bazinul Solliés. In perioada respectivd, productia era de aproximativ 60 de
tone, respectiv 13 % din tonajul global de smochine din soiul Bourjassotte Noire comercializate. Este vorba, in principal, de
smochine foarte coapte (C7 in codul de culori al CTIFL), cdutate de prelucratori pentru continutul ridicat de zahdr. Aceste fructe
cu caracteristici organoleptice excelente pot prezenta o coajd tdiatd sau crdpatd din cauza maturitdtii lor, fapt care face imposibil
orice transport pe distante lungi si le diminueazd durata de viatd in stare proaspdtd. In plus, coaja cu zone mai mult sau mai
putin dure nu reprezintd o problemd pentru un fruct destinat prelucrdarii, deoarece calitatile gustative ale fructului nu sunt afectate.

Informatii economice actuale

In 2016, productia de «Figue de Solliés» era realizatd de 120 de producdtori de smochine, reprezentati printr-o cooperativd,
precum si de aproximativ 20 de producdtori-expeditori. Franta a produs 3 200 de tone de smochine din toate soiurile, din care
peste 1 800 de tone provin din aria geograficd de productie a smochinei ,Figue de Solliés”, in cadrul cdreia 1 400 de tone provin
din soiul Bourjassotte Noire. Smochinele destinate prelucrdrii reprezintd in prezent peste 20 % din tonajul global al soiului
Bourjassotte Noire produs in aria geograficd, si anume aproximativ 300 de tone in 2016.”

La punctul 5 din documentul unic, elementele corespunzitoare adiugate sunt urmdtoarele:

,Smochinele care prezintd crapdturi, taieturi, fisuri, zone dure sau urme de frecare a frunzei de fruct, in special din cauza unei
supramaturdri, dar care au calitdti gustative excelente, sunt rezervate prelucrdrii (dulceturi, piureuri, tarte...) si pot fi congelate
pentru prelungirea conservdrii lor inainte de prelucrare.”

Caracteristicile geografice, geologice si climatice ale ariei geografice sunt sintetizate intr-o madsurd mai mare si cifrele
referitoare la prezenta soiului Bourjassotte Noire sunt actualizate.

Formularea actualizati din caietul de sarcini i de la punctul 5 din documentul unic este urmatoarea (primul paragraf
nu se regdseste in documentul unic):

,Aria geograficd de productie a smochinei «Figue de Sollies» este cuprinsd in totalitate in extremitatea de sud-vest a depresiunii
permiene, fiind delimitatd la vest si la nord de formatiuni calcaroase din Jurasic i la est de filitele masivului Maures. Aceastd arie
corespunde totodatd refelei hidrografice a bazinului Gapeau-Real-Martin, cu o refea densd de mici pdraie care asigurd irigarea
bazinului de productie. in plus, devierile raului Gapeau asigurd incd din Evul Mediu irigarea terenurilor agricole cu canale de
irigatie a cdror retea acoperd in intregime bazinul de productie.

Bazinul de productie, care are deschidere la Marea Mediterand, este delimitat de o structurd de reliefuri i este caracterizat de
existenta unei mezoclime specifice. Este vorba despre o climd mediteraneeand cu temperaturi ridicate, in special din aprilie pand in
octombrie. De asemenea, aria geograficd este marcatd de un numdr mic de zile de inghet, de precipitatii concentrate in timpul
toamnei si al iernii si de o higrometrie medie, dar constantd. Din punct de vedere geologic, aria geograficd este situatd intr-o zond
de conflict intre regiunea Provence, cu relief calcaros, si sisturile cristaline ale masivului Maures la vest, care genereazd o varietate de
soluri. Astfel, existd sase tipuri de soluri care caracterizeazd bazinul de productie: soluri brune formate din aluviuni recente, soluri
brune putin levigate formate din aluviuni vechi, soluri brune levigate formate din aluviuni vechi, soluri brune tinere formate din
coluviuni sau grohotis, soluri brune tinere fard rezervd calcicd, soluri calcaroase carbonatice cu magneziu.

Un soi predominant, aproape exclusiv: Soiul Bourjassotte Noire, cunoscut in mod curent sub denumirea de ,smochina de culoare
violetd”, este produs aproape exclusiv in acest bazin de productie. Bazinul din Solliés genereazd singur aproximativ 57 % din
productia nationald de smochine, cu peste 1 800 de tone produse in 2016 din toate soiurile, ceea ce inseamnd cd majoritatea
productiei franceze a soiului Bourjassotte Noire provine din acest bazin. Celelalte livezi sunt dispersate marginal in toate

departamentele franceze, in special in Vaucluse.”

Elementele referitoare la factorii umani au fost sintetizate (dimensiune, irigare...) si completate cu elemente referitoare
la introducerea smochinelor destinate prelucrarii, in special congelate.

Formularea actualizati a caietului de sarcini si a documentului unic (punctul [5]) este urmitoarea:

,Tehnicile adaptate mediului geografic si dezvoltate de producdtorii smochinei «Figue de Sollies» vizeazd in special modul de
plantare (pentru o bund dezvoltare a smochinului, arborii dispun de cel putin 25 de metri patrati, mai exact 5 metri intre doi
arbori si 5 metri intre doud randuri), modul de tdiere (obtinerea de livezi cu acces la fructe de pe sol, cu ramuri accesibile manual,
in vederea facilitdrii culesului, si tdierea pentru productia de fructe, care vizeazd obtinerea unor dimensiuni potrivite), controlul
irigatiilor in perioadele de stres hidric astfel incdt sd se evite criparea fructelor si sd se asigure o productie de calitate, care si
permitd comercializarea smochinelor in cele mai bune conditii.
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Gestionarea recoltdrii, care se efectueazd exclusiv manual, de cdtre o fortd de muncd in general locald, formatd si calificatd. Pentru a
stabili stadiul optim de recoltare, producdtorii utilizeazd «codul de culori» elaborat de Centrul tehnic interprofesional pentru fructe
si legume (Ctifl), care reprezintd corelatia dintre diferitele niveluri de colorare a smochinei «Figue de Sollies» si stadiul de
maturitate. Astfel, smochinele sunt culese in general intre 15 august si 15 noiembrie, in functie de maturitatea lor.”

Se precizeazd, de asemenea, doar in caietul de sarcini, ci:

.Plicutele sunt numerotate de la C1 pentru o smochind putin coloratd si necoaptd (neacoperitd de denumire) pand la C7 pentru un
fruct foarte copt. In mod traditional, pentru ca smochinele sd beneficieze de caracteristicile gustative ciutate, recoltarea se efectueazd
atunci cand nivelul coloratiei este cuprins intre C2 si C7. In stadiul C1, smochinele nu sunt suficient de dulci si zemoase. In plus,
avand in vedere fragilitatea fructului, la recoltare se utilizeazd lizi perforate avand un continut mai mic sau egal cu 20 kg.”

In caietul de sarcini se actualizeazd formularea urmatoare:
,Sortarea, ambalarea si congelarea:

Sortarea este o etapd importantd, destinatd selectdrii fructelor care sunt conforme cu specificitatile denumirii de origine. Indiferent
de destinatie (smochine de masd sau smochine destinatd prelucrdrii), fructele sunt comercializate intregi, au o dimensiune minimd
de 40 de milimetri, o coloratie cuprinsd intre C2 si C7 si un continut de zahdr mai mare sau egal cu 14° Brix. De asemenea,
fructele sunt sortate in functie de aspectul cojii lor. Smochinele destinate pietei smochinelor de masd au un aspect excelent. Acestea
nu prezintd nici crapdturi, nici tdieturi, nici fisuri si nici zone dure. Totusi, se acceptd o proportie maximd de fructe neconforme de
10 % per lot, precum si o proportie maximd de 5 % din suprafata cojii fructului cu urme usoare de frecare a frunzei de fruct.
Smochinele sunt comercializate in loturi omogene din punctul de vedere al dimensiunii, al maturitdtii si al aspectului vizual.
Acestea sunt ambalate in tdvite cu maximum un strat de fructe sau in caserole avand un confinut maxim de 1 kg, pentru
garantarea integritdtii lor, precum si a unor conditii optime de conservare.

Smochinele care prezintd crapdturi, tdieturi, zone dure sau urme de frecare a frunzei de fruct din cauza maturitdtii lor ridicate (C7
in conformitate cu codul de culori al CTIFL), dar cu calitdti gustative excelente, sunt rezervate prelucrdrii (dulceturi, piureuri,
tarte...). Acestea pot fi ambalate in recipiente cu o capacitate maximd de 25 de kilograme pentru evitarea strivirii lor. Pentru
prelungirea duratei lor de viatd (pdnd la un an) pand la prelucrare, acestea pot fi congelate. Dupd etapa de sortare, care poate
creste temperatura fructelor, smochinele sunt pdstrate timp de 12 pand la 24 de ore intr-o incdpere frigorificd, la o temperaturd
maximd de 8° Celsius, inainte de a fi congelate, in vederea evitdrii unui soc termic prea mare, care ar putea afecta calitatea
produsului.”

La punctul 5 din documentul unic, aceste ultime elemente sunt sintetizate astfel:

,Sortarea manuald este, de asemenea, o etapd importantd destinatd selectdrii celor mai frumoase fructe in functie de integritatea,
dimensiunea si continutul lor de zahdr. Smochinele destinate pietei smochinelor de masd au un aspect excelent. Smochinele care
prezintd crapdturi, tdieturi, fisuri sau zone dure din cauza unei maturitdti ridicate, dar care au calitdti gustative excelente, sunt
rezervate prelucrdrii (dulcefuri, piureuri, tarte...) si pot fi congelate pentru prelungirea conservdrii lor inainte de prelucrare.”

In ceea ce priveste specificitatile produsului, formularea urmatoare din caietul de sarcini in vigoare:

~«Figue de Sollies» se caracterizeazd printr-o dimensiune superioard mediei dimensiunilor observate pe piata
europeand a smochinelor. DOC impune o dimensiune cel putin egald cu 40 de milimetri.

Aceasta prezintd un continut de zahdr mai mare sau egal cu 14° Brix in etapa ambaldrii.

«Figue de Sollies» este, de asemenea, cautatd pentru rezistenta sa, care ii permite si ramadnd prezentabild (fruct fard crapaturi) si si
fie conservatd mai multe zile in conditii bune.

Avand forma unei picdturi de apd aplatizatd si o culoare violet spre negru cu nervuri (cel pugin 80 % din coajd este de culoare
violetd), smochina este un fruct dens, tare i elastic. Receptaculul este subtire, verde-deschis, pulpa este cdrnoasd, de culoarea
dulcetii de capsuni, cu numeroase seminte mici, de culoare bej. Parfumul este elegant, putin intens, cu note vegetale si fructate de
pepene rosu, pepene galben, cdpsuni si alte fructe rosii. La degustare, smochina din Solliés este crocantd, apoi se topeste in gurd,
prezentdnd arome vegetale intense (dulceatd de rubarbd, pepene rosu) si arome fructate (fructe rosii), precum si note florale.

Originalitatea gustului sdu se traduce printr-un echilibru excelent al savorilor acidulate si dulci, unic in Europa. Intr-adevdr,
smochinele din soiul Bourjassotte Noire care provin din alte bazine de productie se disting printr-o predominantd a savorilor
acidulate asupra savorilor dulci sau printr-o bogdtie gustativd mai redusd, legatd adesea de o recoltare prea timpurie. Acest
echilibru de savori acidulate si dulci este obtinut datoritd unui confinut de zahdr minim de 14° Brix, garantat in etapa de
ambalare.”,
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se completeazi si se inlocuieste cu urmdtoarea formulare:

~Figue de Sollies» se deosebeste de celelalte produse similare prin specificititile urmatoare:
— forma sa de piciturd de apd aplatizatd;

— culoarea sa violet spre negru cu nervuri;

— aspectul siu dens, tare si totodatd elastic;

— pulpa sa cirnoasd, strilucitoare, suculentd, de culoarea «dulcetii de cdpsuni», cu numeroase seminte mici, de
culoare bej;

— parfumul sdu elegant, putin intens, cu note «vegetale» si fructate» de pepene rosu, pepene galben, cipsuni si alte
fructe rosii;

— textura sa crocantd, apoi fondantd, cu arome intense «vegetale» (dulceatd de rubarbd, pepene rosu) si «fructate»
(fructe rosii) si cu «note florale»;

— dimensiunea sa superioard mediei dimensiunilor observate pe piata europeand a smochinelor, si anume minimum 40 de
milimetri (inainte de congelarea eventuald);

— originalitatea sa gustativd, tradusd printr-un echilibru excelent intre savorile acidulate si cele dulci, unic in Europa. De fapt,
smochinele din soiul Bourjassotte Noire care provin din alte bazine de productie se disting adesea printr-o predominantd a
savorilor acidulate asupra savorilor dulci sau printr-o bogdtie gustativd mai redusd, legatd adesea de o recoltare prea timpurie.
Acest echilibru de savori acidulate si dulci este obginut datoritd unui continut de zahdr de minimum 14° Brix (in limitele de
tolerantd previzute), garantat in etapa de ambalare sau de congelare, indiferent de destinatia fructelor (fruct de masd sau fruct
destinat prelucrdrii);

— rezistenta sa considerabild ca fruct de masd ii permite sd ramand prezentabild (fruct fard crapdturi, fard tdieturi, fard fisuri si
fard zone dure, in limitele de tolerantd previzute) pand la consumator si sd fie conservatd in condifii bune timp de mai multe
zile.”

Formularea se modificd astfel incat s3 pund in evidentd mai bine caracteristicile esentiale ale smochinei din Sollies,
indiferent de destinatia sa, in conformitate cu descrierea produsului.

Elementele referitoare la notorietatea produsului sunt sintetizate intr-o masurd mai mare §i sunt mutate in sectiunea
,Legdtura cauzald”, fiind completate cu elemente referitoare la smochina destinatd prelucrdrii in caietul de sarcini si la
punctul 5 din documentul unic, dupd cum urmeazi:

~Figue de Solliés» este astfel foarte apreciatd pentru aceste calitdti organoleptice unice, atdt ca fruct de masd pe pietele locale si
nationale, in marile magazine de delicatese si la export, cat si in sectorul alimentatiei publice, de cdtre marii maegtri bucdtari, care
nu ezitd sd ii laude calitatile in lucrdri de gastronomie (Gui GEDDA, aprilie 2004, «Magia smochinei in gastronomia
provensald», editura Edisud), si de cdtre prelucrdtori pentru prepararea dulceturilor, a produselor de patiserie si a altor preparate pe
bazd de smochine.In paralel cu productia fructelor de masd, piata smochinelor destinate prelucrdrii, adesea congelate pentru
prelungirea duratei lor de conservare, s-a dezvoltat incepdnd din anii 1980. Smochina din soiul Bourjassotte Noire destinatd
prelucrdrii reprezintd astizi peste 20 % din tonajul global produs in aria geograficd, si anume aproximativ 300 de tone in 2016.”

Pe langd modificirile legate de formd, sectiunea ,Legdtura cauzald” este, de asemenea corectatd si completatd cu
elementele urmitoare, in caietul de sarcini si la punctul 5 din documentul unic:

Urmdtoarea formulare initiald din caietul de sarcini in vigoare:

,Continutul relativ scizut de calcar permite obtinerea unor fructe mai cdrnoase si apoase, ceea ce permite obinerea dimensiunilor
caracteristice smochinei din Sollies, adicd mai mari de 40 de milimetri. Aceastd dimensiune este obtinutd si prin cunogtingele
producdtorilor in materie de sortare (manuald) si de ambalare, operatiuni in cadrul cdrora se pune accentul pe crearea unor tavite
cu smochine de culori si dimensiuni omogene.”

se completeazd si se inlocuieste cu formularea urmatoare (tot la punctul [5] din documentul unic):

,Continutul relativ scazut de calcar din soluri (mai mic de 20 %) permite obginerea unor fructe mai cdrnoase si suculente, cu
dimensiuni care depdsesc 40 de milimetri, care sunt favorizate si de numdrul mic de zile de inghet din aria geograficd, de irigatiile
estivale efectuate de citre producdtori si de higrometria medie, dar constantd, constatatd in livezi. Aceastd dimensiune este obtinutd
si datoritd priceperii producdtorilor in materie de sortare si de ambalare, operatiuni in cadrul cdrora se pune accentul pe pregatirea
unor tavite cu smochine de masd de culoare si dimensiuni omogene. Prezenta unei clime mediteraneene calde, cu o higrometrie
medie §i cu o expunere la soare generoasd, ii permite smochinei «Figue de Solliés» sd obtind cu usurintd un continut minim de
zahdr de 14° Brix in cursul recoltdrii. Recoltarea, care este efectuatd exclusiv manual si este urmatd de o sortare rapidd si
riguroasd in unitatea de ambalare, permite garantarea obtinerii unui fruct cu caracteristici fizice si organoleptice optime (rezistenta
fructului, capacitatea de conservare, dimensiune si maturitate optime).”
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Intr-adevdr, se elimind termenul ,apos” mentionat initial si se inlocuieste cu termenul ,suculent”, care era deja utilizat

in rubrica ,Descrierea produsului” pentru a descrie ,Figue de Solliés”. Acest termen este mai adecvat.
Elementele referitoare la obtinerea unor dimensiuni potrivite sunt detaliate intr-o mdsurd mai mare. Se adaugd
informatia potrivit cireia pregdtirea tivitelor cu smochine de culoare si dimensiuni omogene vizeazd doar

smochinele de masi si cd obtinerea fructelor cu caracteristici fizice si organoleptice optime este legatd de recoltarea
manuald, dar si de priceperea producitorilor, care se traduce in special printr-o sortare rapidd si riguroasi a fructelor.

5.5. Rubrica ,Etichetarea”

Urmdtoarea formulare initiald din caietul de sarcini si de la punctul [3.6] din documentul unic:

,Fiecare ambalaj unitar cuprinde:

— Denumirea de origine «Figue de Solliés» inscrisd cu caractere de dimensiuni cel putin egale cu cele ale celor mai mari caractere
care figureazd pe etichetd.

— Pani la inregistrarea ca DOP, mentiunea ,denumire de origine controlatd”, sigla sau logoul «DOC>» imediat inainte
sau dupd denumire, fird alte mentiuni intercalate.

In afard de etichetare, documentele de insotire si facturile trebuie si contind denumirea de origine si, pand la
inregistrarea ca DOP, mentiunea «denumire de origine controlatd» sau «<DOG».

— Mentiunea «denumire de origine protejatd» imediat inainte sau dupd denumire, fard alte mengiuni intercalate.

In afard de etichetare, documentele de insotire si facturile trebuie si contini denumirea de origine si mentiunea
«denumire de origine protejatd»;

— Pand la invegistrarea ca DOP, logoul <DOC Figue de Solliés» depus de grup;

— Logoul <DOP Figue de Solliés» depus de grup.”

se completeaza si se inlocuieste cu urmitoarea formulare:

,Pe 1angd mentiunile obligatorii prevdzute de reglementirile referitoare la etichetarea si la prezentarea produselor
alimentare, etichetarea smochinelor care beneficiazd de denumirea de origine «Figue de Solliés» contine, pe fiecare ambalaj unitar,

indicatiile urmdtoare:

— denumirea de origine «Figue de Solliés» inscrisd cu caractere de dimensiuni cel putin egale cu cele ale celor mai mari caractere
care figureazd pe etichetd;

— mentiunea «denumire de origine protejati» imediat inainte sau dupd denumire, fird alte mentiuni intercalate.

— Pentru smochinele destinate prelucririi, urmitoarea mentiune complementari: «prelucrare-smochine congelate»
sau «prelucrare-smochine proaspete», in functie de categoria produsului.

Aceste mentiuni i indicatii sunt grupate in acelasi camp vizual §i pe aceeasi etichetd.

In afard de etichetare, documentele de tnsofire i facturile trebuie sd contind denumirea de origine si mentiunea «denumire de origine
protejatd», precum si mentiunea referitoare la categoria produsului («prelucrare-smochine congelate» sau «prelucrare-smochine
proaspete»).”

Modificdrile efectuate constau in:

— o simpli actualizare a redactdrii initiale a caietului de sarcini legatd de obtinerea DOP: se elimind toate referirile la
«denumirea de origine controlatd»;

— adiugarea mentiunilor ,prelucrare-smochine congelate” si ,prelucrare-smochine proaspete” legate de extinderea
DOP la smochinele destinate prelucririi, eventual congelate, pentru a permite informarea completd a
consumatorilor si asigurarea faptului ¢ smochinele destinate prelucrarii, in special cele congelate, nu se regisesc
pe piatd ca smochine de masa.

— Eliminarea aplicarii obligatorii a logoului DOC/DOP depus de grup. De fapt, nu toti operatorii doresc sa il utilizeze
si considerd ci logoul DOP european este suficient.
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5.6. ,Altele”

Rubrica ,Grupul solicitant”

Urmitoarea formulare initiald din caietul de sarcini in vigoare:

,Syndicat de défense de la figue de Sollies
345, chemin des Laugiers

83 210 Sollies-Pont

FRANCE

Tel. +33 494289437

Fax +33 494333173

E-mail: copsol@wanadoo.fr

Componentd: producdtori si prelucrdtori.

Statutul juridic: grupul este un sindicat profesional reglementat in conformitate cu articolele 2111-1 si urmdtoarele din Codul
Muncii.”

se inlocuieste cu urmatoarea formulare:

,Syndicat de défense de la figue de Sollies,
345, chemin des Laugiers

83 210 Sollies-Pont

FRANCE

Tel. +33 494289437

Fax +33 494333173

E-mail: copsol@wanadoo.fr

Componentd: producdtori, ambalatori si unitdti de congelare.

Statutul juridic: grupul este un sindicat profesional reglementat in conformitate cu articolele 2111-1 si urmdtoarele din Codul
Muncii.”

Modificirile efectuate constau in luarea in considerare a noii categorii de operatori care congeleazd smochinele, prin
adiugarea ,unitdtilor de congelare”. In plus, termenul ,prelucritor” a fost inlocuit cu cel de ,ambalator”, care este mai
adecvat. Intr-adevir, ,prelucritorii” desemneaz utilizatorii de ,Figue de Solliés” care fabricd dulceturi si alte produse
prelucrate, asadar acestia nu fac parte din categoria producitorilor DOP. In schimb, ,ambalatorii” sunt operatorii
DOP care produc smochinele, le sorteazd si le ambaleazd. In prezent, unititile de congelare sunt si ambalatori.
Descrierea consiliului de administratie al grupului se elimind deoarece nu are aplicabilitate.

Rubrica ,Aria geograficd” din caietul de sarcini

Urmdtoarea formulare din caietul de sarcini in vigoare:

,Aria geograficd de productie si de ambalare a smochinei cu denumirea de origine «Figue de Sollies» se situeazd in departamentul
Var, in sud-estul Frantei, in regiunea Provence- Alpes-Cote d’Azur.”

se completeazd si se inlocuieste cu urmatoarea formulare:

LEtapele de productie, ambalare si congelare a smochinei cu denumirea «Figue de Solliés» se efectueazd in aria geograficd aprobatd
de Institutul National pentru origine si calitate, denumit in continuare INAO», in cadrul sedinei comitetului nagional competent
din 12 ianuarie 2005. La data aprobadrii prezentului caiet de sarcini de cdtre comitetul nagional competent, perimetrul acestei arii
cuprinde teritoriul comunelor urmdtoare, pe baza codului geografic oficial din anul 2005.”

Aceleasi modificdri au fost efectuate la punctele 4 (data de aprobare a delimitarii, modificiri la nivelul formei) si 3.4
(etape efectuate in aria geograficd) din documentul unic.

Intr-adevir, avand in vedere introducerea smochinelor congelate destinate prelucririi, se adauga informatia potrivit
cdreia etapa congeldrii trebuie sd se efectueze in aria geografici a DOP. Justificirile pentru realizarea etapelor de
ambalare si de congelare in aria geograficd sunt detaliate in rubrica ,Metoda de obtinere” din caietul de sarcini si de la
punctul 3.5 din documentul unic.

Nu se modific limitele ariei geografice, ci se adaugd, pentru mai multd precizie, data de aprobare a delimitarii de citre
autoritdtile nationale competente, precum si anul de referinta al codului geografic oficial care st la baza definirii ariei
geografice delimitate.



C 257/18 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene 5.8.2020

In plus, se efectueazd modificari referitoare la procedura nationald in vigoare pentru identificarea parcelelor adecvate
producerii denumirii de origine:

Urmitoarea formulare initiald: , Cererea este inregistratd de serviciile INAO. Inregistrarea echivaleazd cu identificarea parcelelor
atdt timp cdt nu se constatd nerespectarea angajamentului producatorului. Orice parceld pentru care angajamentul de mai sus nu
este respectat este retrasd de pe lista parcelelor identificate de serviciile INAO, dupd avizul comisiei de experti.”,

se inlocuieste cu urmitoarea formulare:

,Lista cu noile parcele identificate este aprobatd in fiecare an de comitetul national competent al INAO, dupd avizul comisiei de
experti mentionatd mai sus. Criteriile de identificare si lista de parcele identificate pot fi consultate facand apel la serviciile INAO
si la grupul interesat.”

Astfel, procedura prevede in prezent o validare a listei de parcele identificate de citre entitatea decizionald nationald
competentd (comitetul national al INAO), cu o actualizare anuala.

In plus, se adaugi faptul ci cererea de identificare a parcelelor depusi de operator se efectueaza ,prin intermediul unui
formular imprimat conform cu modelul aprobat de directorul INAO”.

De asemenea, urmdtoarele informatii referitoare la descrierea caracteristicilor pedoclimatice si a factorilor umani se
elimind din aceastd rubricd deoarece sunt redundante in raport cu informatiile prezentate in rubrica ,Elemente care
justificd legitura cu originea geograficd™:

,Aria geograficd mengionatd mai sus are la bazd criterii care scot in evidentd originalitatea bazinului de productie. Delimitarea
geograficd a «Figue de Sollies» se bazeazd pe mai multe elemente.

Delimitarea se bazeazd si pe factori climatici, cu precipitatii anuale cuprinse intre 700 si 800 de milimetri, o higrometrie scizutd
in perioada de productie, un sector clasificat in grupul climatic IV in conformitate cu indicele Winkler, absenta inghegurilor
semnificative pe tot parcursul anului.

Delimitarea are la bazd si elemente geologice. Bazinul Solliés este situat intr-o zond de incdlecare a pldcilor tectonice, intre zona
metamorficd a masivului Maures la est si zona calcaroasd a regiunii Provence la vest. Cea mai mare parte a sectorului se afld in
extremitatea sud-vesticd a depresiunii permiene mentionate anterior, caracterizatd prin bancurile sale de gresii si pelite mai mult
sau mai putin alterate, de culoare rosie si de culoarea drojdiei de vin. Produsele de alterare ale acestor roci permiene sunt
amestecate, in principal (in extremitatea nordicd si in partea centrald), cu importante depozite nisipo-argiloase pand la argilo-
nisipoase, care confin o cantitate insemnatd de pietris calcaros. Extremitatea esticd a bazinului este acoperitd cu depozite nisipo-
argiloase pand la argilo-nisipoase, cu mai mult sau mai puin pietris silicios.

Delimitarea se efectueazd si in functie de criterii pedologice. Solurile caracteristice ale livezilor de smochini sunt argiloase pand la
argilo-nisipoase, mai mult sau mai putin pietroase, profunde, bine drenate, relativ calcaroase, dezvoltate pe depozite aluvio-
coluviale.

Delimitarea tine seama si de obiceiurile si priceperea localnicilor: existenta livezilor de smochini din soiul Bourjassotte Noire,
condusi dupd obiceiurile tradiionale din aria geograficd.

Pe langd aceste limite, delimitarea ariei geografice a exclus zonele foarte impddurite de la extremitatea masivului Maures i
situatiile climatice care nu sunt caracteristice vdilor din Réal-Martin sau din Réal-Colobrier.”

De asemenea, la punctul [4] din documentul unic s-a reluat o parte din formulare.

Astfel, formularea urmitoare care figureazd in documentul unic in vigoare: ,Delimitarea ariei se bazeazd pe criterii
geografice (intre zona metamorficd a masivului Maures la est si relieful calcaros al regiunii Provence la vest), climatice
(precipitatii, higrometrie, indicele Winkler), geologice (bancuri de gresii si argile de culoare rosie si a drojdiei de vin, mai mult sau
mai putin alterate), pedologice (soluri brune, profunde, pietroase), precum si criterii legate de obiceiuri (soi si tehnologie).”

se inlocuieste cu urmitoarea formulare: , Aceastd arie este cuprinsd in totalitate in extremitatea de sud-vest a depresiunii
permiene din nordul masivului Maures si regiunea Toulon. Ea coincide cu bazinele medii si inferioare ale rdurilor Gapeau si Réal
Martin, formdnd o campie valurita”.

Harta ilustrativa a ariei geografice delimitate care figura initial in caietul de sarcini in vigoare se inlocuieste cu o noud
hart3, elaboratd in conformitate cu harta nationald in vigoare.

De asemenea, se actualizeazd rubrica [3.4] din documentul unic, in care sunt descrise etapele specifice ale productiei
care trebuie si se desfisoare in aria geografici delimitatd. Astfel, formularea urmditoare din documentul unic:
,Productia si ambalarea trebuie sd se realizeze in aria geograficd delimitatd” se completeazd si se inlocuieste cu formularea
urmadtoare: ,Etapele de productie, de ambalare si de congelare trebuie s se realizeze in aria geograficd delimitatd”.
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Rubrica ,Structura de control”

Urmdtoarea formulare initiald din caietul de sarcini:

LInstitut national de l'origine et de la qualité (INAO) — (Institutul national pentru origine si calitate)
51, rue d’Anjou

75 008 Paris

FRANCE

Tel. +33 153898000

Fax +33 142255797

E-mail: info@inao.gouv.fr

Institutul national pentru origine si calitate este un organism public administrativ cu personalitate civild, aflat in
subordinea Ministerului Agriculturii, declarat autoritate competentd in sensul Regulamentului nr. 882-2004.

Controlul conditiilor de productie a produselor care beneficiazd de o denumire de origine intrd in responsabilitatea INAO.

Denumire: Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes (DGCCRF) — (Directia generald
concurentd, consumatori si combaterea fraude)

Adresd: 59 boulevard Vincent Auriol

75703 Paris Cedex 13

FRANCE

Tel. +33 144871717

Fax +33 144973037

DGCCRE este un serviciu in cadrul Ministerului responsabil de economie, industrie si ocuparea fortei de munca.”

se inlocuieste cu urmdtoarea formulare:

LInstitut national de origine et de la qualité (INAO) — (Institutul national pentru origine si calitate)

Adresd:

Arborial — 12, rue Rol-Tanguy

TSA 30003-93555 Montreuil Cedex
FRANCE

Tel. +33 173303800

Fax +33 173303804

E-mail: info@inao.gouv.fr

Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes (DGCCRF) — (Directia generald
concurentd, consumatori si combaterea fraude)
Adresd: 59 boulevard Vincent Auriol

75703 Paris Cedex 13

FRANCE

Tel. +33 144871717

Fax +33 144973037

DGCCREF este o directie din cadrul Ministerului economiei

In conformitate cu dispozitiile articolului 37 din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012, verificarea respectdrii caietului de sarcini,
inainte de introducerea pe piatd, este efectuatd de un organism de certificare a produselor ale cdrui nume si date de contact sunt
disponibile pe site-ul internet al INAO si in baza de date a Comisiei Europene.”

Modificarile efectuate constau intr-o actualizare a coordonatelor structurilor de control, si anume INAO si DGCCRF.
De asemenea, se adaugd urmitoarele: ,In conformitate cu dispozitiile articolului 37 din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012,
verificarea respectdrii caietului de sarcini, inainte de introducerea pe piatd, este efectuatd de un organism de certificare a produselor
ale carui nume i date de contact sunt disponibile pe site-ul internet al INAO si in baza de date a Comisiei Europene”.

Rubrica ,Cerintele nationale”

Modificirile efectuate constau in actualizarea tabelului cu principalele puncte care fac obiectul controlului si a metodei
de evaluare a acestora, astfel incat si se tind cont de introducerea smochinelor destinate prelucrdrii (,termen de
expediere in stare proaspdtd de maximum cinci zile dupd recoltare”), de congelarea lor eventuald (,depozitare,
congelare si ambalare a smochinelor in aria geograficd delimitatd”, ,congelarea in maximum cinci zile dupd recoltare”,
Jtemperaturd internd de - 18 °C, intr-un termen de maximum cinci zile dupd congelare”, ,expedierea in maximum un
an de la congelare”, ,fard urme de intepaturi de insecte”), de modul lor de ambalare (,in recipient avind un continut
maxim de 25 kg”), dar si a precizirii aduse referitoare la controlul distantelor de plantare (,in momentul plantirii, de
la axi la axd”) si a modificdrii efectuate in ceea ce priveste datele de recoltare (eliminarea intervalului fix cuprins intre
15 august si 15 noiembrie si inlocuirea acestuia cu date de incepere si incheiere stabilite anual).
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In plus, reflectia efectuatd de grup dupa mai multi ani de existentd a DOP il determini si propund:

— ecliminarea, din ,principalele puncte de controlat”, a punctului referitor la controlul ingrijirii livezilor, care nu este
considerat ca avind un impact puternic asupra caracteristicilor produsului DOP;

— addugarea, In schimb, a punctului referitor la controlul soiului (,Bourjassotte Noire”) si a culorii smochinelor
recoltate, care indicd nivelul de maturitate a fructelor (,80 % dintre smochine cu o culoare corespunzitoare
nivelului C2-C7”), dar eliminarea punctului referitor la lazile de recoltare, care este mai putin important;

— actualizarea si completarea punctului referitor la controlul calititii exterioare a fructelor, prin adiugarea
controlului caracterului ,fird tdieturi, fird fisuri si fird zone dure, in limitele de tolerantd prevdzute” al
smochinelor de masi si a caracterului ,fird intepaturi de insecte” al smochinelor destinate prelucrarii;

— actualizarea caracteristicilor produsului controlat in legdturd cu descrierea produsului: eliminarea controlului
caracterului ,suculent” al produsului, deoarece acest criteriu figureazd in toate elementele descriptive ale
produsului. Acesta este inlocuit cu controlul conformititii tuturor ,caracteristicilor organoleptice” definit in
descrierea produsului;

— reamintirea existentei tolerantelor pentru controlul produsului finit.

DOCUMENT UNIC
,FIGUE DE SOLLIES”
Nr. UE: PDO-FR-00544-AMO01 - 23.10.2018
DOP (X)IGP ()

1. Denumirea (denumirile)

,Figue de Sollies”

2. Statul membru sau tara tertd

Franta

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

Clasa 1.6 — Fructe, legume si cereale, in stare proaspitd sau prelucrate.

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

,Figue de Sollies” este o smochind de culoare violetd, provenind din soiul Bourjassotte Noire, comercializatd in stare
proaspdtd sau congelatd. Smochinele proaspete sunt destinate consumului ca fructe de masa sau prelucririi, in timp
ce smochinele congelate sunt destinate doar prelucrarii.

Pentru toate fructele:

— Smochina are forma unei picituri de apd aplatizate si culoarea violet spre negru cu nervuri.
— Aceasta este densd, tare si elastica.

— Receptaculul este subtire, de culoare verde-deschis.

— Pulpa este cirnoasd, strilucitoare si suculentd, de culoarea dulcetii de cdpsuni, cu numeroase seminte mici, de
culoare bej.

— Smochina este intreagd, cu un diametru mai mare sau egal cu 40 de milimetri (inainte de congelarea eventual).
— Coaja acesteia nu prezintd intepaturi de insecte.

— Parfumul siu este elegant, putin intens, cu note vegetale si fructate de pepene rosu, pepene galben, cipsuni si alte
fructe rosii.

— La degustare, smochina prezintd un echilibru caracteristic intre savoarea acidulati si savoarea dulce.
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— Pulpa sa este crocantd, apoi fondantd, prezentdnd arome vegetale intense (dulceatd de rubarbd, pepene rosu) si
arome fructate (fructe rosii), precum si note florale.

— Pulpa prezintd un continut de zahdr mai mare sau egal cu 14° Brix in etapa de ambalare sau de congelare.
Pentru fructele de masa:

— Coaja smochinei nu prezintd cripdturi, tiieturi, fisuri sau zone dure. Totusi, pe maximum 5 % din suprafata sa,
poate prezenta o urmd usoard de frecare a frunzei de fruct.

Pentru fructele destinate prelucrarii:
— Coaja poate prezenta crapaturi, tdieturi, fisuri, zone dure sau urme de frecare a frunzei de fruct.
Atat in ceea ce priveste fructele de masd, cat si in ceea ce priveste fructele destinate prelucrarii:

— Se acceptd o proportie maxima de fructe neconforme de 10 % per lot pentru ansamblul criteriilor mentionate mai
sus, cu exceptia criteriilor referitoare la soi si la dimensiune, pentru care nu este previzuta nicio toleranta.

Fructele de masi sunt ambalate si comercializate in tdvite cu un singur strat de fructe sau in caserole avind un continut
de maximum 1 kilogram.

Fructele destinate prelucririi sunt ambalate si comercializate in recipiente cu o capacitate maxima de 25 de kilograme.

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

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

Etapele de productie, de ambalare si de congelare trebuie si se realizeze in aria geograficd delimitatd.

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

Pentru fructele de masd, ambalarea si comercializarea se efectueazd in tivite cu un singur strat de fructe sau in caserole
avand un continut de maximum 1 kilogram.

Pentru fructele destinate prelucririi, ambalarea si comercializarea se efectueazi intr-un recipient cu o capacitate
maximi de 25 de kilograme, inchis cu un sistem inviolabil, care isi pierde integritatea dupa deschidere.

Ambalarea si, in cazul smochinelor destinate prelucririi, congelarea eventuala trebuie si se realizeze in aria geografica.
In general, smochina este un fruct fragil, care nu suporti bine transportul, manipuldrile si eventualele socuri fizice sau
termice. Prin urmare, pentru a se asigura pdstrarea calitdtilor lor originare, smochinele trebuie si fie ambalate sau
congelate (dupd o depozitare la rece la temperaturi pozitive timp de 12 pand la 24 de ore pentru evitarea unui soc
termic prea mare), imediat ce au fost sortate, in recipiente fdrd niciun risc de strivire (tdvitd cu un singur strat de
fructe sau caserold avand un continut de maximum 1 kilogram pentru smochinele de mas si recipiente de maximum
25 de kilograme pentru smochinele destinate prelucrdrii). Astfel, aceastd restrictie impune ambalarea si congelarea
smochinelor pe teritoriul ariei geografice de productie, deoarece pentru etapa de sortare este necesard priceperea
producitorilor de smochine din Solliés. in plus, ambalarea si congelarea in aria geograficd permit si limitarea
riscurilor de inlocuire a produsului cu un produs neconform, in special prin intermediul utilizrii de citre
producdtori a unor ambalaje cu un sistem inviolabil, care isi pierde integritatea dupa deschidere.

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

Pe langd mentiunile obligatorii previzute de reglementdrile referitoare la etichetarea si la prezentarea produselor
alimentare, etichetarea smochinelor care beneficiazd de denumirea de origine ,Figue de Sollies” contine, pe fiecare
ambalaj unitar, indicatiile urmdtoare:

Ao

— denumirea de origine ,Figue de Sollies” inscrisd cu caractere de dimensiuni cel putin egale cu cele ale celor mai
mari caractere care figureaza pe etichetd;

— mentiunea ,denumire de origine protejatd” imediat inainte sau dupi denumire, fird alte mentiuni intercalate;

— pentru smochinele destinate prelucririi, urmatoarea mentiune complementard: ,prelucrare-smochine congelate”
sau ,prelucrare-smochine proaspete”, in functie de categoria produsului.
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Aceste mentiuni si indicatii sunt grupate in acelasi cAmp vizual si pe aceeasi eticheta.

In afard de etichetare, documentele de insotire si facturile trebuie si contini denumirea de origine si mentiunea
<

,<denumire de origine protejatd”, precum si mentiunea referitoare la categoria produsului (,prelucrare-smochine
congelate” sau ,prelucrare-smochine proaspete”).

4. Delimitarea concisi a ariei geografice

Aria geograficd delimitatd a ,Figue de Sollies” se situeazd in departamentul Var, in sud-estul Frantei, in regiunea
Provence-Alpes-Cote d’Azur. Aceastd arie este cuprinsd in totalitate in extremitatea de sud-vest a depresiunii permiene
din nordul masivului Maures si regiunea Toulon. Ea coincide cu bazinele medii si inferioare ale raurilor Gapeau si Réal
Martin, formand o cdmpie véluritd. Aria geograficd delimitatd, aprobati de Institutul National pentru origine si calitate
in cadrul sedintei comitetului national competent din 12 ianuarie 2005 pe baza codului oficial geografic din anul
2005, cuprinde 15 comune, din care doud doar partial.

Comune incluse integral: Belgentier, Carqueiranne, Cuers, La Crau, La Farlede, La Garde, Hyéres, La Londe-les-Maures,
Le Pradet, Solliés-Pont, Sollies-Toucas, Solliés-Ville si La Valette-du-Var.

Comune incluse partial in aria geografici: Pierrefeu-du-Var (sectiunile A1, A2, A3, A4, A5, B1, B2, B3, B4, C1, C2p,
C3,D5p, D6p, E5, E6, E7, E8, E9, E10, E11 i E12);

Puget-Ville (sectiunile A1, A2, A3, A4, A5, A6, A7, A8, A9, B1,B2,B3, B4, C,D1,D2,D3, D4, E1, E2, E3, E4, F10)

Pentru localititile incluse partial, se depune la primirie un document cartografic care defineste limitele ariei
geografice.

5. Legitura cu aria geograficd
,Figue de Sollies” este caracterizatd prin bogdtie gustativa, este un fruct cirnos si suculent, cu o dimensiune potrivitd si
un continut de zahdr ridicat, caracteristici legate in principal de factorii naturali (soluri si retea hidrograficd, climd) si
de factorii umani (practici de recoltare si de sortare) din mediul geografic.

In ceea ce priveste factorii naturali, bazinul de productie a ,Figue de Sollies”, care are deschidere la Marea Mediterand,
este delimitat de o structurd de reliefuri si este caracterizat de existenta unei mezoclime specifice. Este vorba despre o
climd mediteraneeand cu temperaturi ridicate, in special din aprilie pind in octombrie. De asemenea, aria geograficd
este marcatd de un numdir mic de zile de inghet, de precipitatii concentrate in timpul toamnei si al iernii §i de o
higrometrie medie, dar constantd. Din punct de vedere geologic, aria este situatd intr-o zond de conflict intre regiunea
Provence, cu relief calcaros, si sisturile cristaline ale masivului Maures la vest, care genereazd o varietate de soluri.
Astfel, existd sase tipuri de soluri care caracterizeazd bazinul de productie: soluri brune formate din aluviuni recente,
soluri brune putin levigate formate din aluviuni vechi, soluri brune levigate formate din aluviuni vechi, soluri brune
tinere formate din coluviuni sau grohotis, soluri brune tinere fird rezerva calcicd, soluri calcaroase carbonatice cu
magneziu.

Soiul Bourjassotte Noire, cunoscut mai mult sub denumirea de ,smochina de culoare violetd”, este produs aproape
exclusiv in acest bazin de productie. Bazinul din Solliés genereaza singur aproximativ 57 % din productia nationald
de smochine, cu peste 1 800 de tone in 2016 din toate soiurile, ceea ce inseamnd cd majoritatea productiei franceze a
soiului Bourjassotte Noire provine din acest bazin.

In ceea ce priveste factorii umani, cunostintele specifice dezvoltate de producitorii smochinei ,Figue de Sollies”
vizeazd in special modul de plantare (pentru o bund dezvoltare a smochinului, arborii dispun de minimum 25 de
metri pitrati, mai exact 5 metri intre doi copaci si 5 metri intre doud randuri), modul de tiiere (obtinerea livezilor cu
acces la fructe de pe sol, cu ramuri accesibile manual, in vederea facilitdrii culesului, si tdierea pentru productia de
fructe, care vizeazd obtinerea unor dimensiuni potrivite), controlul irigatiilor in perioadele de stres hidric astfel incat
sd se evite criparea fructelor si s3 se asigure o productie de calitate a cirei rezistentd va permite smochinelor si fie
comercializate in cele mai bune conditii, gestiunea recoltdrii care se efectueazd exclusiv manual, de citre o fortd de
muncd in general locald, formatd si calificatd. Pentru a stabili stadiul optim de recoltare, producitorii utilizeaza ,codul
de culori” elaborat de Centrul tehnic interprofesional pentru fructe si legume (Ctifl), care reprezintd corelatia dintre
diferitele niveluri de colorare a smochinei ,Figue de Solliés” si stadiul de maturitate. Smochinele sunt culese in general
intre 15 august si 15 noiembrie, in functie de maturitatea lor. Sortarea manuali este, de asemenea, o etapd important3d
destinatd selectdrii celor mai frumoase fructe in functie de integritatea, dimensiunea si continutul lor de zahir.
Smochinele destinate pietei smochinelor de masd au un aspect excelent. Smochinele care prezintd cripaturi, tdieturi,
fisuri, zone dure sau urme de frecare a frunzei de fruct, in special din cauza unei supramaturdri, dar care au calitdti
gustative excelente, sunt rezervate prelucrdrii (dulceturi, piureuri, tarte..) si pot fi congelate pentru prelungirea
conservdrii lor inainte de prelucrare.
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tile urmatoare:

[N} ¥

,Figue de Sollies” se deosebeste de celelalte produse similare prin specificita
— forma sa de picdturd de apd aplatizat3;

— culoarea sa violet spre negru cu nervuri;

— aspectul sdu dens, tare si totodati elastic;

— pulpa sa cdrnoasd, strilucitoare, suculentd, de culoarea ,dulcetii de cdpsuni”, cu numeroase seminte mici, de
culoare bej;

— parfumul sdu elegant, putin intens, cu note ,vegetale” si ,fructate” de pepene rosu, pepene galben, cipsuni si alte
fructe rosii;

— textura sa crocantd, apoi fondantd, cu arome intense ,vegetale” (dulceatd de rubarbd, pepene rosu) si ,fructate”
(fructe rosii) si cu ,note florale”;

— dimensiunea sa superioard mediei dimensiunilor observate pe piata europeand a smochinei, si anume minimum
40 de milimetri (inainte de congelarea eventuald);

— originalitatea sa gustativd, tradusd printr-un echilibru excelent intre savorile acidulate si cele dulci, unic in Europa.
Acest echilibru de savori acidulate si dulci este obtinut datoritd unui continut de zahdr de minimum 14° Brix (in
limitele de tolerantd previzute), garantat in etapa de ambalare sau de congelare, indiferent de destinatia fructelor
(fruct de masi sau fruct destinat prelucrarii);

— rezistenta sa buni ca fruct de masi ii permite sd rimana prezentabild (fruct fard cripaturi, fard tdieturi, fard fisuri si
fard zone dure, in limitele de tolerantd previzute) pand cand ajunge la consumator si sd fie conservati in conditii
bune timp de mai multe zile.

Aria geograficd a smochinei ,Figue de Sollies” prezintd o mare diversitate minerald datoratd amestecului favorizat de o
retea hidrograficd densd care pune in contact, prin circulatia apelor subterane, aceste tipuri diferite de soluri. Un astfel
de amestec este favorabil imbogatirii minerale a solurilor, disponibild pentru rddicina smochinului. Astfel, se asigurd
cresterea rapida si dezvoltarea foliard a arborelui, care favorizeazd bogitia gustativa a fructelor si echilibrul savorilor
acidulate si dulci, tipice soiului ,Figue de Sollies”. Continutul relativ scdzut de calcar din soluri (mai mic de 20 %)
permite obtinerea unor fructe mai cirnoase si suculente, cu dimensiuni care depdsesc 40 de milimetri, care sunt
favorizate si de numdarul mic de zile de inghet din aria geograficd, de irigatiile estivale efectuate de citre producitori si
de higrometria medie, dar constantd, constatatd in livezi. Aceastd dimensiune este obtinutd si datoritd priceperii
producitorilor in materie de sortare si de ambalare, operatiuni in cadrul cirora se pune accentul pe pregitirea unor
tdvite cu smochine de masa de culoare si dimensiuni omogene.

Prezenta unei clime mediteraneene calde, cu o higrometrie medie si cu o expunere la soare generoasd, i permite
smochinei ,Figue de Sollies” si obtind cu usurintd un continut minim de zahdr de 14° Brix in cursul recoltirii.
Recoltarea, care este efectuatd exclusiv manual si este urmatd de o sortare rapida si riguroasd in unitatea de ambalare,
permite garantarea obtinerii unui fruct cu caracteristici fizice si organoleptice optime (rezistenta fructului, capacitatea
de conservare, dimensiune §i maturitate optime).

,Figue de Sollies” este astfel foarte apreciatd pentru aceste calitdti organoleptice, atat ca fruct de masa pe pietele locale
si nationale, in marile magazine de delicatese si la export, cat si in sectorul alimentatiei publice, de citre marii maegtri
bucitari, care nu ezitd si ii laude calitdtile in lucrari de gastronomie (Gui GEDDA, aprilie 2004, «<Magia smochinei in
gastronomia provensald», editura Edisud), si de citre prelucritori pentru prepararea dulceturilor, a produselor de
patiserie si a altor preparate pe bazi de smochine. In paralel cu productia fructelor de masi, piata smochinelor
destinate prelucrdrii, adesea congelate pentru prelungirea duratei lor de conservare, s-a dezvoltat incepand din anii
1980. Smochina din soiul Bourjassotte Noire destinatd prelucrdrii reprezintd astizi peste 20 % din tonajul global
produs in aria geograficd, si anume aproximativ 300 de tone in 2016.

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

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/ CDC-FigueSollies.pdf
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