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II

(Meddelanden)

MEDDELANDEN FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER OCH
ORGAN

KOMMISSIONEN

Beslut om att inte gora invindningar mot en anmild koncentration
(Arende COMP/M.5720 — BAYERNLB/LBLUX)
(Text av betydelse for EES)
(2009/C 315/01)

Kommissionen beslutade den 16 december 2009 att inte gora invindningar mot den anmalda koncent-
rationen ovan och att forklara den forenlig med den gemensamma marknaden. Beslutet grundar sig pé
artikel 6.1 b i rddets forordning (EG) nr 139/2004. Beslutet i sin helhet finns bara pé tyska och kommer att
offentliggoras efter det att eventuella affirshemligheter har tagits bort. Det kommer att finnas tillgingligt

— under rubriken koncentrationer pd kommissionens webbplats for konkurrens (http:/[ec.europa.eu/
competition/mergers/cases/). Denna webbplats gor det mojligt att hitta enskilda beslut i koncentrations-
arenden, dven uppgifter om foretag, drendenummer, datum och sektorer,

— 1 elektronisk form pé& webbplatsen EUR-Lex (http:/[eur-lex.europa.cu/sv/index.htm) under dokumentnum-
mer 32009M5720. EUR-Lex ger tillgdng till gemenskapslagstiftningen via Internet.



http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/sv/index.htm
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IV

(Upplysningar)

UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER OCH
ORGAN

KOMMISSIONEN

Eurons vixelkurs (')
22 december 2009
(2009/C 315/02)

1 euro =

Valuta Kurs Valuta Kurs
USD US-dollar 1,4279 AUD australisk dollar 1,6259
JPY japansk yen 130,83 CAD kanadensisk dollar 1,5109
DKK dansk krona 7,4420 HKD  Hongkongdollar 11,0744
GBP pund sterling 0,89305 | NZD  nyzeelindsk dollar 2,0294
SEK svensk krona 10,4295 SGD singaporiansk dollar 2,0076
CHF schweizisk franc 1,4987 KRW  sydkoreansk won 1 685,05
ISK islindsk krona ZAR sydafrikansk rand 11,0340
NOK norsk krona 8,3650 CNY  kinesisk yuan renminbi 9,7498
BGN bulgarisk lev 1,9558 HRK kroatisk kuna 7,2830
CZK tjeckisk koruna 26,266 IDR indonesisk rupiah 13 543,20
EEK estnisk krona 15,6466 MYR  malaysisk ringgit 4,9100
HUF ungersk forint 274,28 PHP filippinsk peso 66,389
LTL litauisk litas 3,4528 RUB rysk rubel 43,6041
LVL lettisk lats 0,7080 THB thailindsk baht 47,492
PLN polsk zloty 4,1770 BRL brasiliansk real 2,5468
RON rumansk leu 42193 MXN mexikansk peso 18,4699
TRY turkisk lira 2,1798 INR indisk rupie 66,8200

(") Kalla: Referensvaxelkurs offentliggjord av Europeiska centralbanken.



23.12.2009

Europeiska unionens officiella tidning

C 3153

\%

(Yttranden)

ADMINISTRATIVA FORFARANDEN

KOMMISSIONEN

INBJUDAN ATT LAMNA PROJEKTFORSLAG - EAC/01/10
Programmet Aktiv ungdom 2007-2013
(2009/C 315/03)

INLEDNING

Denna inbjudan att limna projektforslag grundar sig pd Europaparlamentets och rddets beslut nr
1719/2006/EG (') av den 15 november 2006 om inrittande av programmet "Aktiv ungdom” for perioden
2007-2013. Mer ingdende uppgifter om vilka villkor som giller f6r denna inbjudan att limna projektforslag
finns i programhandledningen for Aktiv ungdom (2007-2013), som offentliggjorts pd webbplatsen Europa
(se punkt VIII). Programhandledningen utgoér en integrerad del av denna inbjudan att limna projektforslag.

I. Mél och prioriteringar

I beslutet om inrdttande av programmet Aktiv ungdom faststills foljande allminna mal:
— Frimja ungdomars aktiva medborgarskap i allmidnhet och deras europeiska medborgarskap i synnerhet.

— Utveckla solidaritet och frimja tolerans bland ungdomar, sirskilt for att frimja den sociala samman-
héllningen i Europeiska unionen.

— Frimja forstdelse mellan ungdomar i olika linder.

— Bidra till att forbattra stodstrukturer for ungdomsverksamhet och till att oka det civila samhallets
kapacitet pd ungdomsomradet.

— Frimja europeiskt samarbete pd ungdomsomradet.

De allminna malen ska forverkligas genom projekt som beaktar nedanstdende stindiga prioriteringar:
— Europeiskt medborgarskap.

— Ungdomars delaktighet.

— Kulturell méngfald.

— Integration av ungdomar med simre forutsittningar.

(') EUT L 327, 24.11.2006, s. 30. Programmet gér i Sverige under bendmningen "Ung och aktiv i Europa”.
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Forutom ovannimnda stiandiga prioriteringar finns det for dr 2010 foljande sirskilda prioriteringar:

— Europeiska dret for bekimpning av fattigdom och social utestingning

Malet med denna prioritering dr att frimja projekt som syftar till att gora ungdomar mer medvetna om
allas ansvar for att bekdmpa savil fattigdom som marginalisering och frimja integration av grupper med
samre forutsittningar. Detta ror sdrskilt dels projekt som ar inriktade péd att fd ungdomar att reflektera
over hur man kan forebygga fattigdom, vilka konsekvenser den kan fa och vilka utvdgar man kan finna
fran den, dels projekt som syftar till att bekimpa marginalisering och olika former av diskriminering,
tex. pd grund av sdvil kon som funktionshinder, etnisk, religios och spraklig bakgrund eller invand-
rarbakgrund. Sdrskild vikt kommer i detta sammanhang att liggas vid projekt som framjar aktivt
deltagande av a) ungdomar med funktionshinder, for att uppmuntra till dialog mellan ungdomar med
och utan funktionshinder, och projekt som ar inriktade pd fragor som ror funktionshinder i vért
samhille, b) ungdomar med invandrarbakgrund samt ungdomar frén etniska, religiésa och sprékliga
minoriteter. I detta sammanhang kommer sarskild vikt att liggas vid projekt som framjar aktivt delta-
gande av ungdomar frdn den romska gruppen, nir detta dr relevant.

— Ungdomsarbetsloshet och frimjande av unga arbetslosas aktiva deltagande i samhillet

Mélet med denna prioritering dr att frimja projekt som bekdmpar ungdomsarbetsloshet och som
stimulerar unga arbetslosas aktiva deltagande i samhillet.

— Okad medvetenhet om och mobilisering av ungdomar for att arbeta med de globala utmaningarna (t.ex.
héllbar utveckling, klimatfordndringar, migration, FN:s millennieutvecklingsmal).

Mélet med denna prioritering ar att frimja projekt som syftar till att gora ungdomar mer medvetna om
sin roll som aktiva medborgare i en global virld, och att skapa en kédnsla av global solidaritet och
engagemang i samband med aktuella fragor.

II. Programmets uppbyggnad

Milen i Aktiv ungdom ska forverkligas genom fem programomraden.

Denna inbjudan att limna projektforslag ror stod till foljande omraden och delomrdden:

Programomrade 1 — Ungdom for Europa

— Delomride 1.1 - Ungdomsutbyten (varar upp till 15 ménader): Ungdomsutbyten ger grupper av
ungdomar fran olika linder mojlighet att triffas och ldra av varandras kulturer. Grupperna planerar
tillsammans sitt ungdomsutbyte kring ett tema av gemensamt intresse.

— Delomride 1.2 - Ungdomsinitiativ (varar mellan 3 och 18 ménader): Detta delomrade stoder grupp-
rojekt som utformas pd lokal, regional och nationell nivd. Det stoder ocksd nitverksbyggande mellan
liknande projekt i olika lander i syfte att stirka projektens europeiska dimension samt att oka samarbetet
och utbytet av erfarenheter mellan ungdomar.

— Delomrade 1.3 - Ungdomsdemokratiprojekt (varar mellan 3 och 18 madnader): Detta delomrade
stoder ungdomars medverkan i det demokratiska livet pd lokal, regional, nationell och internationell
niva.

Programomrade 2 — Europeiska volontdrtjdnsten

Syftet med detta programomréde 4r att stodja ungdomars deltagande i olika former av volontirverksambhet,
bade inom och utanfér Europeiska unionen. Har deltar personer enskilt eller i grupper i ideell och oavlonad
verksamhet utomlands (varar upp till 24 manader).
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Programomrdde 3 — Ungdom i varlden

— Delomride 3.1 - Samarbete med Europeiska unionens grannlinder (varar upp till 15 manader):
Detta delomrade stoder projekt tillsammans med partnerlinder i EU:s grannskap, nimligen utbytes-,
utbildnings- och nitverksprojekt for ungdomar.

Programomrdde 4 — Stodstrukturer for ungdomar

— Delomrade 4.3 - Utbildning och nitverksbyggande for aktiva inom ungdomsarbete och ung-
domsorganisationer (varar mellan 3 och 18 ménader): Detta delomrdde stoder sirskilt utbyte av
erfarenheter, sakkunskap och god praxis mellan dessa personer. Stod ges ocksd till verksamhet som
kan leda till varaktiga projekt, partnerskap och nitverk av god kvalitet.

Programomrade 5 — Stod till europeiskt samarbete pd ungdomsomrddet

— Delomride 5.1 - Méten for ungdomar och personer som ansvarar f6r ungdomspolitiken (varar
mellan 3 och 9 ménader): Detta delomréde stoder samarbete, seminarier och strukturerad dialog mellan
ungdomar, aktiva inom ungdomsarbetet och dem som ansvarar for ungdomspolitiken.

[Il. Vem kan soka?

Ansokningar kan limnas in av

— ideella organisationer eller foreningar,

— offentliga organ pé lokal eller regional niva,

— informella ungdomsgrupper,

— organ som dr verksamma pé europeisk nivd inom ungdomsomrédet,

— internationella ideella organisationer,

— vinstdrivande organ som anordnar ett ungdoms-, idrotts- eller kulturevenemang.

De sokande ska vara lagligen etablerade i ett av programlanden eller ett partnerland bland EU:s grannldnder
pa vistra Balkan.

Négra av programomradena 4r dock inriktade pa ett mer begrinsat antal projektansvariga. Darfor faststalls i
programhandledningen sarskilt for varje programomréade/delomrdde vem som kan soka.

IV. Linder som fir delta

Programmet dr Oppet for deltagande fran foljande linder:
a) EU:s medlemsstater.

b) Eftalinder som ar parter till EES-avtalet, i enlighet med bestimmelserna i det avtalet (Island, Liechtenstein
och Norge).

¢) Kandidatlinder som omfattas av en strategi infor anslutningen, i enlighet med de allmédnna principerna
och villkoren i de ramavtal som slutits om deras deltagande i gemenskapens program (Turkiet).

d) Tredjelinder som har undertecknat avtal med gemenskapen med relevans for ungdomsomradet.
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Négra av programomrddena dr dock inriktade pa ett mer begrinsat antal linder. Dirfor faststdlls i pro-

gramhandledningen sarskilt for varje programomrade/delomrdde vilka linder som kan delta.

i) For delomrddena 1.1, 1.2, 3.1 och 4.3 samt programomrdde 2 kommer foljande tilldelningskriterier att

tillimpas:

V. Tilldelningskriterier

— Relevansen f6r mélen och prioriteringarna i programmet (30 %).

— Kvaliteten pa de projekt och metoder som foreslas (50 %).

— Deltagarnas och de projektansvarigas profiler (20 %).

ii) For delomrdde 1.3 kommer féljande tilldelningskriterier att tillimpas:

— Relevansen for mélen och prioriteringarna i programmet (30 %).

— Kualiteten pd det projekttema som foreslds (20 %).

— Kvaliteten pa de projekt och metoder som féreslas (30 %).

— Deltagarnas och de projektansvarigas profiler och antal (20 %).

iif) For delomrdde 5.1 kommer foljande tilldelningskriterier att tillimpas:

— Relevansen for mélen och prioriteringarna i programmet (20 %).

— Relevansen f6r malen med EU:s ungdomspolitik (20 %).

— Kvaliteten pad de projekt och metoder som foreslas (40 %).

— Deltagarnas och de projektansvarigas profiler och antal (20 %).

Budgeten har faststllts till 885 miljoner euro f6r dren 2007-2013. Beslut om den érliga budgeten fattas av
budgetmyndigheten.

VL. Budget och varaktighet

Planerad budget 2010 for féljande programomriden och delomriden:

Delomrédde 1.1 Ungdomsutbyten 28 826 417
Delomréde 1.2 Ungdomsinitiativ 10 271 681
Delomrade 1.3 Ungdomsdemokratiprojekt 6423262
Programomrade 2 Europeiska volontdrtjansten 43055 567
Delomrade 3.1 Samarbete med Europeiska unionens grannlinder 8206 160
Delomrade 4.3 Utbildning och nitverksbyggande f6r aktiva inom ungdoms- 14 029 397
arbete och ungdomsorganisationer
Delomrade 5.1 for ungdomar och personer som ansvarar for ungdomspoli- 4507 356

tiken
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VII. Sista ans6kningsdag

Ansokan ska senast ldmnas in den ansokningsdag som svarar mot projektets startdatum, se nedan. For
projekt som lamnas in till ett nationellt programkontor finns fem ansokningstillfillen per ar:

Projekt som startar den

Sista ansokningsdag

1 maj och 30 september 1 februari
1 juli och 30 november 1 april
1 september och 31 januari 1 juni

1 december och 30 april

1 september

1 februari och 31 juli

1 november

For projekt som limnas in till genomférandeorganet finns tre ansokningstillfillen per ar:

Projekt som startar den

Sista ansokningsdag

1 augusti och 31 december

1 februari

1 december och 30 april

1 juni

1 mars och 31 juli

1 september

VIIL Ytterligare upplysningar

Ytterligare upplysningar finns i programhandledningen f6r Aktiv ungdom, pd foljande webbplatser:

http://ec.europa.eufyouth

http://eacea.ec.europa.eu/youth/index_en.htm



http://ec.europa.eu/youth
http://eacea.ec.europa.eu/youth/index_en.htm
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FORFARANDEN FOR GENOMFORANDE AV KONKURRENSPOLITIKEN

KOMMISSIONEN

Forhandsanmilan av en koncentration
(Arende COMP/M.5685 — Louis Dreyfus|Fin Lov/SBM/Mangas Gaming)
Arendet kan komma att handliggas enligt ett forenklat forfarande
(Text av betydelse for EES)
(2009/C 315/04)

1. Kommissionen mottog den 14 december 2009 en anmilan om en foreslagen koncentration enligt
artikel 4 och till foljd av ett hidnskjutande enligt artikel 4.5 i rddets forordning (EG) nr 139/2004 ('), genom
vilken foretagen Louis Dreyfus S.A.S. (LD, Frankrike), Financiéres Lov S.A.S. (Fin Lov, Frankrike) och Société
Anonyme des Bains de Mer et du Cercle des Etrangers a Monaco (SBM, Monaco) pd det sitt som avses i
artikel 3.1 b i foérordningen forvirvar gemensam kontroll over Mangas Gaming S.A.S. (MG, Frankrike)
genom forvirv av aktier.

2. De berorda foretagen bedriver foljande affarsverksamhet:

— LD: Handel med spannmdl, révaror (ris, socker, etanol, kaffe, bomull, citrusfrukter, oljevixter, osv.),
energi och fastigheter,

— Fin Lov: Holdingbolag som ingér i Lov-koncernen. Lov-koncernen ir for ndrvarande verksamt framst
inom audiovisuell produktion, hotellverksamhet, online-spel (via MG), energi och formedling av musik
online,

— SBM: Hotell- och restaurangverksamhet, kasinon och fastigheter. Verksamt inom online-spel via sin
andel i MG,

— MG: Online-spel.

3. Kommissionen har vid en preliminir granskning kommit fram till att den anmailda koncentrationen
kan omfattas av férordning (EG) nr 139/2004, dock med det forbehallet att ett slutligt beslut i denna friga
fattas senare. Det bor noteras att detta drende kan komma att handldggas enligt ett forenklat forfarande, i
enlighet med kommissionens tillkinnagivande om ett forenklat forfarande for handliggning av vissa kon-
centrationer enligt rddets forordning (EG) nr 139/2004 (3).

4. Kommissionen uppmanar berorda tredje parter att till den limna eventuella synpunkter pd den
foreslagna koncentrationen.

Synpunkterna ska ha kommit in till kommissionen senast tio dagar efter detta offentliggrande. Synpunk-
terna kan sandas till kommissionen per fax (+32 22964301 eller 22967244) eller per post, med angivande
av referens COMP/M.5685 — Louis Dreyfus/Fin Lov/SBM/Mangas Gaming, till

Europeiska kommissionen

Generaldirektoratet for konkurrens

Registratorskontoret "Foretagskoncentrationer och -fusioner”
1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE

() EUT L 24, 29.1.2004, s. 1.
() EUT C 56, 5.3.2005, s. 32.
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ANDRA AKTER

RADET

Meddelande till de personer, enheter och organ som ridet har fort in i den férteckning 6ver
personer, enheter och organ i friga om vilken artikel 6.2 i radets férordning (EG) nr 329/2007
ar tillimplig (bilaga V)

(2009/C 315/05)

Foljande information limnas for kidnnedom till de personer, enheter och organ som fortecknas i bilaga V till
radets forordning (EG) nr 329/2007 av den 27 mars 2007 ().

Europeiska unionens rdd har beslutat att de personer, enheter och organ som upptas i ovannimnda
forteckning uppfyller kriterierna enligt artikel 6.2 i férordning (EG) nr 329/2007 av den 27 mars 2007
om restriktiva dtgdrder mot Demokratiska folkrepubliken Korea och att de darfor har forts in i bilaga V till
den forordningen. I forordningen foreskrivs att alla penningmedel, andra finansiella tillgdngar och ekono-
miska resurser som tillhor de berdrda personerna, enheterna eller organen ska frysas samt att inga penning-
medel, andra finansiella tillgdngar och ekonomiska resurser fir goras tillgingliga for sidana personer,
enheter eller organ, vare sig direkt eller indirekt.

De berorda personerna, enheterna och organen uppmirksammas pd mojligheten att vinda sig till
de behoriga myndigheter i medlemsstaten/medlemsstaterna i friga som anges pd webbplatserna i bilaga II
till férordningen med en ansokan om tillstdnd att f anvinda frysta penningmedel for grundlaggande behov
eller sirskilda betalningar (jfr artiklarna 7 och 8 i forordningen).

De berorda personerna, enheterna och organen fir inkomma med en ansokan, tillsammans med styrkande
handlingar, till rddet om att beslutet att féra upp dem péd den ovannimnda forteckningen bor omprovas.

Ansokningarna ska sindas till foljande adress:

Europeiska unionens rad
Generalsekretariatet

Rue de la Loi 175

1048 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

De berorda personerna, enheterna och organen uppmirksammas ocksd pd mojligheten att vicka talan mot
radets forordning vid Europeiska unionens tribunal enligt villkoren i artikel 263.4 och 263.6 i fordraget om
Europeiska unionens funktionssitt.

() EUT L 88, 29.3.2007, s. 1.
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Meddelande till de personer, enheter och organ som har férts in av rddet pd den forteckning 6ver
personer, enheter och organ som artikel 6 i radets forordning (EU) nr 1284/2009 ir tillimplig pa
(bilaga II)

(2009/C 315/06)

Foljande information limnas for kinnedom till de personer, enheter och organ som fortecknas i bilaga II till
radets foérordning (EU) nr 12842009 av december 2009 (*).

Europeiska unionens rdd har beslutat att de personer, enheter och organ som stdr pd den ovan nimnda
forteckningen uppfyller kriterierna i artikel 6 i radets férordning (EU) nr 1284/2009 av december 2009 om
inforande av vissa specifika restriktiva dtgarder mot Republiken Guinea, och de har foljaktligen forts in i
bilaga II till den forordningen. I férordningen foreskrivs att penningmedel, andra finansiella tillgdngar och
ekonomiska resurser som tillhor de berorda personerna, enheterna eller organen ska frysas samt att inga
penningmedel, andra finansiella tillgdngar och ekonomiska resurser far goras tillgingliga for sidana perso-
ner, enheter eller organ, vare sig direkt eller indirekt.

De berdrda personerna, enheterna och organen uppmirksammas pd mojligheten att vinda sig till
de behoriga myndigheterna i medlemsstaten/medlemsstaterna i frdga pa den webbplats som anges
i bilaga III till férordningen med en ansékan om tillstdnd att f4 anvinda frysta penningmedel f6r grund-
laggande behov eller sirskilda betalningar (se artiklarna 8 och 9 i forordningen).

De berorda personerna, enheterna eller organen far inkomma med en ansokan, tillsammans med styrkande
handlingar, till rddet om att beslutet att fora upp dem pé den ovannimnda forteckningen bor omprovas.

Ansokningar ska sindas till foljande adress:

Europeiska unionens rad
Generalsekretariatet

Rue de la Loi 175

1048 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

De berorda personerna, enheterna och organen uppmirksammas ocksd pd mojligheten att vicka talan mot
rddets forordning vid Europeiska unionens tribunal enligt villkoren i artikel 263.4 och 263.6 i fordraget om
Europeiska unionens funktionssitt.

() EUT L 346, 23.12.2009.
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Meddelande till personer, grupper och enheter pd den forteckning som anges i artikel 2.3 i radets
férordning (EG) nr 2580/2001 om sirskilda restriktiva dtgirder mot vissa personer och enheter i
syfte att bekimpa terrorism

(se bilagan till radets forordning (EU) nr 1285/2009 av den 23 december 2009)
(2009/C 315/07)

Foljande information limnas for kidnnedom till de personer, grupper och enheter som fortecknas i radets
forordning (EU) nr 1285/2009 (') av den 23 december 2009.

Europeiska unionens rdd har beslutat att skilen for att fora upp de personer, grupper och enheter som
upptas i ovannamnda forteckning 6ver personer, grupper och enheter som omfattas av restriktiva atgarder
enligt radets forordning (EG) nr 2580/2001 av den 27 december 2001 om sirskilda restriktiva atgirder mot
vissa personer och enheter i syfte att bekdmpa terrorism (?) fortfarande dger giltighet. Radet har darfor
beslutat att lita dessa personer, grupper och enheter kvarstd i forteckningen.

Forordning (EG) 2580/2001 foreskrivs att alla penningmedel, andra finansiella tillgdngar och ekonomiska
resurser som tillhor de berdrda personerna, grupperna och enheterna ska frysas samt att inga penningmedel,
andra finansiella tillgdngar och ekonomiska resurser fir goras tillgdngliga f6r dem, vare sig direkt eller
indirekt.

De berorda personerna, grupperna och enheterna uppmirksammas pd mojligheten att vinda sig till de
behoriga myndigheterna i medlemsstaten/medlemsstaterna i frdga enligt bilagan till forordningen med en
ansokan om tillstdnd att fd anvinda frysta penningmedel for grundldggande behov eller sirskilda betalningar
enligt artikel 5.2 i forordningen. En uppdaterad forteckning 6ver behoriga myndigheter finns pa Internet pa
foljande adress:

http://ec.europa.eu/comm/external_relations/cfsp/sanctions/measures.htm

De berorda personerna, grupperna och enheterna fir ansoka om att erhdlla radets motivering till varfor de
kvarstdr i den ovannidmnda forteckningen (sdvida motiveringen inte redan har delgetts dem). Ansokningarna
ska sidndas till foljande adress:

Europeiska unionens rad
(Attn: CP 931 designations)
Rue de la Loi 175

1048 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

De berorda personerna, grupperna och enheterna fir nar som helst till den adress som angetts ovan till
radet inkomma med en ansokan, tillsammans med styrkande handlingar, om att beslutet att fora upp dem
och lata dem kvarstd i ovannimnda forteckning bor omprovas. Sddana ansokningar kommer att behandlas
ndr de har mottagits. Hirvid uppmirksammas de personer, grupper och enheter som berors pd radets
regelbundna Gversyn av forteckningen enligt artikel 1.6 i gemensam stdndpunkt 2001/931/Gusp. For att
ansokningarna ska kunna beaktas vid ndsta oversyn bor de inlimnas inom tvd ménader frin och med
dagen for offentliggorande av detta meddelande.

De berorda personerna, grupperna och enheterna uppmirksammas ocksd pad mojligheten att vicka talan
mot radets forordning vid Europeiska unionens tribunal enligt villkoren i artikel 263.4 och 263.6 i fordraget
om Europeiska unionens funktionssitt.

() EGT L 346, 23.12.2009.
() EGT L 344, 28.12.2001, s. 70.
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KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 6.2 i ridets forordning (EG) nr 510/2006 om
skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2009/C 315/08)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt till invindningar som faststills i artikel 7 i rddets
forordning (EG) nr 510/2006. Invindningar maste komma in till kommissionen senast sex manader efter
dagen for detta offentliggorande.

3.2

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"SAUCISSE DE MORTEAU” eller "JESUS DE MORTEAU”
EG-nr: FR-PGI-0005-0556-26.09.2006
SGB (X ) SUB ()

Beteckning:

"Saucisse de Morteau” eller "Jésus de Morteau”

Medlemsstat eller tredjeland:

Frankrike

Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
Produkttyp:

Klass 1.2 Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta, etc.)

Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) ar tillimplig:

"Saucisse de Morteau” dr en rak korv med jimn, cylindrisk form och en diameter pd minst 40 mm
(diameter pa den tarm som korven stoppas i) som framstills av flaskkott. ”Saucisse de Morteau”
stoppas i ofdrgad naturtarm av gris (uppétstigande tjocktarm eller neddtgéende tjocktarm). Tarmen
forsluts i ena dnden med en trasprint och i andra dnden med en trdd av naturfiber. Trisprinten dr en
liten pinne av tra.

"Jésus de Morteau” dr en sirskild variant av "Saucisse de Morteau”. Denna raka, cylindriska korv ar mer
ojamn till formen och har en diameter pd minst 65 mm (diameter pd den tarm som korven stoppas i).
Aven "Jésus de Morteau” stoppas i ofirgad naturtarm av gris (uppétstigande tjocktarm eller blindtarm).
Om korven stoppas i blindtarm anvinds inte trasprinten systematiskt, eftersom blindtarmen 4r natur-
ligt sluten i ena dnden.

"Saucisse de Morteau” och "Jésus de Morteau” kan dock se olika ut beroende pé de olika typer av
tarmar som anvands. I tillagat tillstind har de bdda korvarna en grovhackad men jamn snittyta som ar
vil sammanhallen och fast.

Det 4r rokningen som ger "Saucisse de Morteau” och “Jésus de Morteau” deras typiska barnstensfirg, en
blandning av brunt och guld. Korven ar dock inte helt enfirgad. "Saucisse de Morteau” och ”Jésus de
Morteau” tillverkas av en blandning av magert griskott och fast grisfett som hackats grovt och blandats.
Genom den genomskinliga tarmen syns dirfor morkare flickar frén det magra griskottet och ljusa
flickar fran fettet. "Saucisse de Morteau” och “Jésus de Morteau” har en kinnetecknande tit och
sammanhidngande konsistens.
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Rokdoften ir en tydligt framtradande egenskap hos "Saucisse de Morteau” och ”Jésus de Morteau”. Den
uppnds genom att man anvander sdgspan och ved fran barrtrdd vid rokningen och genom att man
roker korven langsamt. Doften ér tydligt framtradande i den rda produkten. Ndr man iter den tillagade
korven framtrader en balanserad och bestdende roksmak som varken ar sur eller bitter. "Saucisse de
Morteau” och "Jésus de Morteau” har dven en karakteristisk kottsmak, och de dr varken for torra eller
for feta.

Tillagade har "Saucisse de Morteau” och "Jésus de Morteau” en konsistens som ar karaktaristiskt mjuk
och spinstig med en grovhackad och tit sammansittning. Ndr man dter korven ska den varken vara
hard eller gummiaktig, utan fast och saftig.
"Saucisse de Morteau” och "Jésus de Morteau” har foljande fysiokemiska egenskaper:
Fukthalt i fettfri produkt: upp till 75 % (i ré produkt)
Lipider: upp till 30 % vid fukthalt pd 75 % (i rd produkt)
Kollagen/proteider: max 16 % (i rd produkt)
Sockermingd: upp till 1 % vid fukthalt pd 75 % (i ra produkt)
3.3 Rdvaror:

Kvalitetskriterier for val av kott
Uppf6dning

Godgrisarna dr suggor och kastrerade galtar. Okastrerade galtar, galtar som saknar bdda eller en av
testiklarna, hermafroditer eller utslagssuggor godtas inte. Andelen slaktsvin som dr kansliga f6r halotan
mdste vara mindre dn 3 % och de mdste vara fria fran allelen Rn-.

For att kontrollera de sanitdra forhallandena i uppfodningen och begrinsa anvindandet av tillsatser och
behandlingar utfors mellan varje uppfodningsgrupp en rutin med rengéring, desinfektion och torkning
i varje skede av uppfodningen av slaktsvin. Anvindning av lugnande medel 4r forbjuden 48 timmar
innan djuren limnar uppfédningsgdrden och under transporten. Vid pélastningen ska djuren ha fastat i
minst 12 timmar.

Slaktning och styckning

Grisarna far vianta minst tvad timmar innan de slaktas, och de duschas vid ankomsten till slakteriet och
en halvtimme innan de bedovas.

Varmvikten for grisarnas slaktkroppar maste vara minst 80 kg. Midngden yttre defekter far inte over-
stiga 5 % for alla slaktkroppar i ett parti. Yttre defekter kan vara f6ljande:

— Bristfillig avharning.
— Defekter i svélen.
— Blodflickar.

— Blodutgjutningar.
— Frakturer.

— Fraimmande substanser (fettflickar, spar av avforing, bitar av indlvor och andra icke onskvirda
frimmande substanser).

En indikator for slaktkropparnas tekniska kvalitet 4r pH-virdet, som madste kontrolleras genom stick-
provskontroller. Dessa kontroller ska dokumenteras pa slakterierna. Det ultimata pH-vdrdet (som ska
madtas minst 18 timmar efter slakten) ligger inom intervallet 5,50 < pH < 6,20. Provet tas 5 cm ovanfor
landryggen pa mellan 2 och 3 centimeters djup.
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Endast foljande styckbitar far ingd i blandningen:

— Skinka.

— Bogblad.

— Bog.

— Spick.

— Njurstek.

— Putsbitar. (Om halsen anvinds méste den behandlas och kortlar eller rodnader avligsnas.)
Intervallvirdena for blandning av kott ar foljande:

— Fast grisfett, 15-35 % av det kott som ska blandas.

— Magert griskott, 65-85 % av det kott som ska blandas.

Frysta ravaror (fett och/eller magert griskott) far anvindas men mangden dr begrinsad till 15 % per
blandning. De frysta rvarorna ska hackas senast 24 timmar efter att de tinat firdigt. De korvar som
tillverkats av en blandning innehéllande den tidigare frysta ravaran ska rokas senast 24 timmar efter att

det upptinade kottet hackats.

Frystiden for de styckbitar som anvinds i tillverkningen av "Saucisse de Morteau” och "Jésus de
Morteau” far inte Overstiga 12 mdnader for det magra griskottet och 9 manader for grisfettet.

De huvudsakliga styckbitarna anses inte uppfylla kriterierna om de uppvisar en eller flera av foljande
yttre defekter:

— Bristfallig avhdrning.
— Defekter i svélen.
— Blodflickar.

— Blodutgjutningar.
— Frakturer.

— Frimmande substanser (fettflickar, spar av avforing, bitar av indlvor och andra icke onskvirda
frimmande substanser).

— Bolder.

De kottbitar som har en firg motsvarande nivd 1 eller 2 for njursteken (bedomt enligt den japanska
fargskalan eller likvirdig metod) och nivd 6 for kotlettraden sorteras bort. Kottbitar som innehaller
mjukt och oljigt fett sorteras bort.

3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

Fodret till de g6dgrisar som ska anvindas till framstéllningen av "Saucisse de Morteau” och “Jésus de
Morteau” innehéller vassle (skummad, firsk eller i pulverform). Andelen vassle i godningsdieten utgor
mellan 15 % och 35 % av torrsubstansen. Det foder som ges tillsammans med vasslen innehaller minst
50 % spannmadl och kli.

Godningsdieten méste innehalla mindre dn 1,7 % linolsyra.

3.5 Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrdnsade geografiska omrddet:

Tillverkningen av "Saucisse de Morteau” och "Jésus de Morteau”, fran tillredningen av blandningen till
rokningen, méste dga rum i det avgrinsade geografiska omradet.

3.6 Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

Frysta, tillagade eller skivade produkter mdste av hilsosakerhetsskal vara forpackade nir de limnas till
konsumenten.
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3.7 Sarskilda regler for mdrkning:

Markningen av produkten maste innehélla:
— Varubeteckning: "Saucisse de Morteau” eller "Jésus de Morteau”.

En enda varubeteckning ska anvindas for en viss produkt: "Saucisse de Morteau” eller “Jésus de
Morteau”.

Varans standardbeteckning ar "Saucisse de Morteau”, men de produkter som uppfyller kriterierna for
varianten “Jésus de Morteau” kan i stillet bendmnas "Jésus de Morteau”.

Om ”Saucisse de Morteau” och "Jésus de Morteau” inte har rokts i en traditionell rokugn (thué”) far
den produktinformation som formedlas i bild eller skrift inte antyda att en sddan rokugn har anvints.

Kort beskrivning av det geografiska omradet:

Det geografiska produktionsomradet for "Saucisse de Morteau” och "Jésus de Morteau” utgors av de fyra
departement som bildar regionen Franche-Comté. Dessa departement dr Doubs, Jura, Haute-Sadne och
Territoire de Belfort.

Det geografiska omradet motsvarar det omrdde dir kunskapen om den traditionella framstallningen
och rokningen av "Saucisse de Morteau” finns. Det dr dven inom detta omrdde, dvs. i hela Franche-
Comté, som de traditionella rokugnarna och rokerierna ligger utspridda.

Samband med det geografiska omridet:
Specifika uppgifter om det geografiska omradet:

Jordbruket, som ar en mycket viktig verksamhetsgren i Franche-Comté, bestdr till storsta delen av
uppfodning av nétkreatur med inriktning pd mjolkproduktion. I Franche-Comté finns en vil utvecklad
industri for framstillning av ost med skyddad ursprungsbeteckning. En mangd ostfabriker (lokalt
kallade fruitieres”) finns utspridda i hela omradet.

Genom fabrikernas osttillverkning produceras vassle, en rdvara som passar utmarkt som djurfoder.
Vasslen innehaller lite fett och omittade fettsyror och innehaller i stillet rikligt med lysin och treonin,
essentiella aminosyror som ar sarskilt bra for grisar. Det dr darfor ostfabrikernas fortjanst att gris-
uppfodningen av grisar med vassle som huvudfoder har kunnat utvecklas i Franche-Comté, eftersom
deras smadskaliga verksamhet gor att vasslen kan anvindas pd plats, utan linga transporter eller
nedkylning.

Det finns en direkt och traditionell koppling mellan ostproduktionen och grisuppfédningen, och till
skillnad fran de flesta andra regioner har denna tradition héllit i sig i Franche-Comté.

Omradets grisuppfodning har skapat forutsittningar for en smaskalig och industriell foradling av
griskottet genom att tillhandahélla en rdvara som inte har férsvunnit ut pd de nationella eller inter-
nationella marknaderna. Detta forklarar varfor det fortfarande finns sd titt med smd eller medelstora
slakthus och styckerier i rdvaruomradet. De levererar kott till ett ndtverk av lokala forddlare som
fortfarande 4r ménga till antalet (mer dn ett trettiotal) vilket visar deras livskraft.

Speciellt for Franche-Comté ar dven det stora skogsomrade som framst utgors av barrtrdd, i synnerhet i
bergsomradet. Det r tillgdngen till barrtrdd som har gjort att man har kunnat utveckla en speciell
rokningsmetod.

[ allminhet dr rokta produkter traditionellt sett vanligast bland produkter frin ostra Frankrike och
Osteuropa. Frdn borjan rokte man produkter for att torka och konservera dem, i synnerhet i de kallare
bergsomradena, dir rokningen fyllde ytterligare ett behov genom att virma upp bostdderna. P4 sd sitt
uppstod rokugnen "thué”, som var bondgardens virmekilla och rékrum ddr man forvarade charkuteri-
produkter for att torka och roka dem, och pd sé sitt konservera dem. Metoden utvecklades forst i
Haut-Doubs och har sitt ursprung i en rokkonst som sedan har spritts i hela Franche-Comté. Pa senare
tid har nya rokanordningar utvecklats enligt samma principer som ligger till grund for "thué”.
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5.2 Specifika uppgifter om produkten:

Sarskilda egenskaper knutna till valet av ravaror och den specifika forddlingsprocessen
De sdrskilda egenskaper som dr knutna till foradlingsprocessen ar foljande:

— En trésprint anvands systematiskt till "Saucisse de Morteau” men inte till "Jésus de Morteau” efter-
som den stoppas i blindtarm.

— "Saucisse de Morteau” stoppas i uppdtstigande tjocktarm eller neddtgdende tjocktarm. “Jésus de
Morteau” stoppas i blindtarm eller uppétstigande tjocktarm.

— Den tarm som anvinds for "Saucisse de Morteau” har vid stoppningen en minimidiameter pé
40 mm. Den tarm som anvénds for "Jésus de Morteau” har en minimidiameter pd 65 mm.

— Kottblandningen dr grovt hackat med partiklar av fett eller kott som dr minst 8 mm grova.
— Korvarna roks langsamt pd barrtra.
— Korvarna har fatt sin karakteristiska barnstensfarg frdn rokningen.

Det dr tack vare rdvarans sirskilda egenskaper som korvarna har fitt sin goda doft, sin speciella
konsistens (fyllig med separerade gryn av fett och magert flaskkott), sitt utseende (vitt grisfett och
magert fliskkott med enhetlig farg).

Révaran kommer frdn genetiskt utvalda grisar som fitt en sirskild kost.

Grisens kost bestdr av vassle och innehaller en begrinsad mangd linolsyra (1,7 % av ransonen), vilket
ger ett grisfett som i liten utstrackning dr omattat. Denna egenskap gor det mojligt att fa fettpartiklar
som dr vél separerade i blandningen och som har en vacker vit firg. Fettet blir dven mer virmetaligt,
bade under rékningen och vid tillagningen av "Saucisse de Morteau” och “Jésus de Morteau”, vilket
forhindrar att fettet blir rinnande.

Den laga halt av omittade fettsyror som vasslekosten orsakar forhindrar dven att korven utvecklar en

harsken doft.

Den begrinsade mangden av de mer klibbiga omittade fetterna gor att produkten kan binda roken.
Om korven innehdller nedbrutet fett fastnar rokaromerna pé utsidan av tarmen och bildar en ogenom-
tringlig hinna som forhindrar roken att tringa in pa djupet.

Kottet dr jaimnt rosafdrgat tack vare att grisarna utfodras med vassle och att man har behéllit de
genetiska kriterierna. Nir kottet blandas med det fasta vita fettet bidrar det till att bevara det karakteris-
tiska utseendet med de vil synliga grynen hos "Saucisse de Morteau” och “Jésus de Morteau”.

Ett rykte som gér tillbaka till 1700-talet

"Saucisse de Morteau” och "Jésus de Morteau” var linge kdnda endast pd lokal och regional nivd. De
borjade spridas av handelsmin och forbiresande sd tidigt som pd 1700-talet. Korvarna var en del av
den traditionella lantliga kosten, och framfor allt &t man "Jésus de Morteau” till sondagsmiddagen eller
vid jul. Korvens rykte spred sig senare utanfér hembygden tack vare dess tydligt sirskiljande egen-
skaper: det ldttigenkdnnliga utseendet (grovleken, fargen, trasprinten) och de smakmadssiga egenska-
perna (grov hackning, roksmak).

"Saucisse de Morteau” ocho "Jésus de Morteau” dr bekanta for den stora allminheten, restauranginne-
havare och konsumenter. Ar 2008 genomfordes en undersokning bland konsumenterna som visade att
71 % av dem kanner till "Saucisse de Morteau” och ”Jésus de Morteau”. Korvarna utpekas direkt,
tillsammans med olika ostar och viner, som typiska for det traditionella kéket i Franche-Comté.
Den starka kopplingen mellan Franche-Comté och "Saucisse de Morteau” lever fortfarande kvar, och
korven har en stark position i Franche-Comtés kulinariska arv.

Aven om den mest kinda beteckningen ir "Saucisse de Morteau”, har beteckningen ”Jésus de Morteau”
ett eget rykte, i synnerhet pd regional nivd dir den ofta finns i sortimentet som ett komplement till
”Saucisse de Morteau”.
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5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss

kvalitet, ett visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hdnforas till produkten (for SGB):

Egenskaper med koppling till det geografiska produktionsomradet

”Saucisse de Morteau” och "Jésus de Morteau” utmdrker sig genom den langsamma rékningen. Denna
rokningsmetod kraver en kunskap om hur man skapar en permanent rokutveckling, vilket dr en viktig
del av rokningen. Denna kunskap, som forutsitter att man kan behlla en lingsam f6rbrinning utan
eldflammor med hjalp av sdgspan och tré, fors vidare inom foretagen i regionen. Det 4r en metod och
en kunskap som har utvecklats som ett resultat av omgivningens begransningar. Barrtraden 4r mycket
vanligt forekommande i Franche-Comtés skogar, sirskilt i bergsomradet. De lokala insaltarna anvinde
helt logiskt de trislag som fanns tillgingliga. Anvindningen av barrtrd och rokning spred sig vidare i
hela Franche-Comté. Nirheten till barrtrid forklarar varfor "Saucisse de Morteau” och "Jésus de Mor-
teau” roktes enbart pa barrtrd, till skillnad fran de flesta andra korvsorter i Frankrike eller Europa, som
roks pé lovtrd. Den lingsamma rokningen pd barrtrd dr ett sidrdrag for "Saucisse de Morteau” och "Jésus
de Morteau”. Det dr den som ger korvarna den birnstensfirg och den roksmak som ar starkt for-
knippade med produktionsomrédet.

Andra traditionella metoder som &r specifika for Franche-Comté ar, forutom rokningen, den grova
hackningen, bruket av trésprintar samt stoppningen i tjocktarm av gris. Franche-Comté ar ett omrade
med stort kunnande nar det giller korvtillverkning.

Ett rykte starkt forknippat med det geografiska omradet

Produktens rykte dr ett av grundelementen i kopplingen till det geografiska omradet, vilket blir tydligt
vid hogtider och vid den &rliga tavlingen for "Saucisse de Morteau” som infaller helgen den 15 augusti
och i oktober.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:

http:/fwww.inao.gouv.fr[repository/editeur/pdf/ CDCIGP/CDCSaucisseDeMorteauOufesusDeMorteau.pdf
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Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 6.2 i rddets forordning (EG) nr 510/2006 om
skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2009/C 315/09)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt till invindningar som faststills i artikel 7 i radets
forordning (EG) nr 510/2006. Invindningar maste komma in till kommissionen senast sex ménader efter
dagen for detta offentliggorande.

3.2

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"QUESO DE FLOR DE GUIA”[”QUESO DE MEDIA FLOR DE GUIA”[”QUESO DE GUIA”
EG-nr: ES-PDO-005-0605-21.05.2007
SGB () SUB ( X )

Beteckning:
"Queso de Flor de Guia”’/"Queso de Media Flor de Guia”/"Queso de Gufa”

Medlemsstat eller tredjeland:

Spanien

Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
Produkttyp (samma som i bilaga II):
Klass 1.3 Ost

Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) dar tillimplig:
Allmidn beskrivning

Dessa ostsorter har en tydligt sisongsbetonad karaktir och framstills enligt ett mycket traditionellt
produktionssystem (mjolkperiod stracker sig fran januari till juli dd det finns bete i det skyddade
omradet och mjolken behandlas i mejerierna, och sedan foljer en torrperiod fran augusti till december
dé beteshéllningen forflyttas mot ons hoglinta omrdden i jakt pd lampliga betesmarker). Detta dr en
grundliggande egenskap som styr produktionsperioden, vilket den har gjort i alla tider.

Den skyddade ursprungsbeteckningen "Queso de Flor de Guia”/"Queso de Media Flor de Guia”/"Queso
de Guia” omfattar foljande ostsorter:

"Queso de Flor de Guia™ en helfet eller halvfet ost som till storsta delen framstills av mjolk fran
kanariska fir, dven om det ar tilldtet att blanda firmjolken med andra mjolksorter, forutsatt att den
blandas enligt foljande proportioner:

— Mjolk fran kanariska fdr maste utgora minst 60 procent av den totala mingden.

— Den hogsta andel mjolk som fir komma fran kanarisk notkreatur och blandraser av kanarisk
boskap dr 40 procent.

— Den hogsta andel mjolk som fir komma frin ndgon av de kanariska getraserna dr 10 procent.

Den mest utmdrkande egenskapen hos denna ost ar att den enbart ystas med hjilp av vegetabiliskt 16pe
som utvinns ur torkade blomhuvuden frén kardonarterna Cynara cardunculus var. ferocissima och Cynara
scolymus.

"Queso de Media Flor de Guia™ en helfet eller halvfet ost som till storsta delen framstalls av mjolk fran
kanariska fir, dven om det ar tilldtet att blanda firmjolken med andra mjolksorter, forutsatt att den
blandas enligt foljande proportioner:
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— Mjolk fran kanariska fir mdste utgora minst 60 procent av den totala mingden.

— Den hogsta andel mjolk som fir komma fran kanarisk notkreatur och blandraser av kanarisk
boskap dr 40 procent.

— Den hogsta andel mjolk som fir komma frdn nigon av de kanariska getraserna dr 10 procent.

En utmirkande egenskap hos denna ostsort dr att mjolken ystas med hjilp av minst 50 procent
vegetabiliskt 16pe som utvinns ur torkade blomhuvuden frdn kardonarterna Cynara cardunculus var.
ferocissima och Cynara scolymus.

"Queso de Guia™ en helfet eller halvfet ost som till storsta delen framstélls av mjolk frén kanariska far,
dven om det ar tilldtet att blanda firmjolken med andra mjo6lksorter, forutsatt att den blandas enligt
foljande proportioner:

— Mjolk fran kanariska fdr méste utgéra minst 60 procent av den totala mingden.

— Den hogsta andel mjolk som fir komma fran kanarisk notkreatur och blandraser av kanarisk
boskap ar 40 procent.

— Den hogsta andel mjolk som far komma frin ndgon av de kanariska getraserna dr 10 procent.

For att framstilla den hir ostsorten ystas mjolken med hjilp av animaliskt 16pe och/eller vegetabiliskt
lope (Cynara cardunculus var. ferocissima, Cynara scolymus) och/eller andra godkidnda syravickare.

De skyddade ostarna klassificeras enligt mognadsgrad som
— “mellanlagrade”, om osten lagrats 15-50 dagar, eller
— "lagrad”, om osten lagrats lingre 4n 60 dagar.

Fysiska och organoleptiska egenskaper

Ostarnas fysiska och organoleptiska egenskaper ir foljande:

"Queso de Flor de Guia™

Form: cylindrisk.

Hojd: 4-6 cm.

Diameter: mellan 15 och 30 cm.

Vikt: mellan 0,5 och 5 kg.

Skorpa: Ostar som har lagrats under en kort tid har en tunn, elastisk och mjuk yttre

skorpa som har en matt, elfenbensvit firg och ser ut ungefir som ett mor-
degstdcke. Ostar som har lagrats en lingre tid har en hdrdare och fastare
skorpa som dr morkbrun till firgen. I bada fallen bar skorpan spér av ost-
mogel liangst ner och har tydliga tygavtryck pa de mjuka kanterna.

Ostmassa: De mellanlagrade ostarna har en mycket mjuk, kramfirgad massa som ar svar
att skdra genom och som har en mycket krimig konsistens och en mycket
aromatisk, syrlig och bitter smak. De lagrade ostarna har en hdrd gulbrun
massa som avger en behaglig doft nir den bryts och som har en bitter smak
med en viss skirpa.

Doft: medelstark mj6lkdoft med vegetabiliska inslag (kardon och notter).
Aromer: medelhdg intensitet, med samma egenskaper som doften.

Grundliggande smaker: beska, salta och syrliga smaker.
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Sinnesupplevelser:
Eftersmak:
Aromens héllbarhet:

Konsistens:

latt brannande och kirv.
medellang eftersmak.
medelhog.

tat, kompakt och degig.

"Queso de Media Flor de Gufa™

Form:
Hojd:
Diameter:
Vikt:

Skorpa:

Ostmassa:

Doft:

Aromer:

Grundldggande smaker:
Sinnesupplevelser:
Eftersmak:

Aromens héllbarhet:
Konsistens:

"Queso de Guia”
Form:

Hojd:

Diameter:

Vikt:

Skorpa:

Ostmassa:

cylindrisk.

4-8 cm.

mellan 15 och 30 cm.

mellan 0,5 och 5 kg.

Skorpans firg och tjocklek varierar beroende pé lagringstiden. Darfor har ostar
som lagrats en kortare tid en tunn, elfenbensfirgad skorpa, medan de flesta
lagrade ostar har en tjockare, brun skorpa. Skorpan har mjuka kanter och bar
spér av ostmdgel lingst ner.

Ostens massa har en firg som skiftar mellan elfenbensvit och gul, beroende pé
mognadsgrad. Massan dr kompakt att skdra och kan variera fran krimig till
mycket hérd i konsistensen beroende pd mognadsgrad. Den har en milt syrlig

smak med en viss skirpa.

medelstark mjolkdoft med vegetabiliska inslag (kardon och nétter), animaliska
inslag (16pe) och ibland dven en viss blommighet eller stekdoft.

medelhog intensitet med samma egenskaper som doften och med ytterligare
arom frin syravickarna.

beska, salta och milt syrliga smaker.
latt brannande, stark och karv.
medelldng till kort eftersmak.
medelhog till lag.

tat, kompakt och ibland gummiaktig eller kramig.

cylindrisk.

4-8 cm.

mellan 15 och 30 cm.
mellan 0,5 och 5 kg.

Bade tjockleken och firgen péd skorpan varierar beroende pd lagringstiden. De
mellanlagrade ostarna har en mycket tunn yttre skorpa som ar elfenbensfir-
gad, medan de mest lagrade ostarna har en tjock, morkbrun skorpa som har
passerat alla nyanser av gult diremellan. Langst ner finns spar av ostmogel,
och i vissa fall bar skorpan mirket av en symmetrisk blomma.

Ostens firg varierar fran elfenbensvit till gul och dess konsistens varierar frdn
mycket mjuk till hdrd, men ostarna dr i allminhet kompakta och svéra att
skira. Mest framtrddande ar de salta och syrliga smakerna, och det kan ibland
finnas ett inslag av beska och en viss skirpa i smaken.
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Doft: medelstark doft frimst av mjolk, med en animalisk underton.

Aromer: medelhdg intensitet med samma egenskaper som doften och med sirskild
betoning pd mjolkaromerna.

Grundliggande smaker: framfor allt en salt och syrlig smak med en svag anstrykning av beska som
kan uppfattas i vissa ostar.

Sinnesupplevelser: framst en kdrv kansla, foljt av en brinnande kinsla, men pd medelldg till ldg
nivd i bida fallen.

Eftersmak: medelling eftersmak.

Aromens héllbarhet:  medelldg till lag.

Konsistens: tat, kompakt och ibland krimig.

Kemiska egenskaper

De kemiska egenskaperna varierar beroende pd mognadsgrad och har foljande minimivarden:

"Queso de Flor de Guia™

Protein: 22,50 % (i torrsubstans).

Fett: 29,50 % (i torrsubstans).

Torrsubstans: 56,50 %.

"Queso de Media Flor de Guia™

Protein: 23,50 % (i torrsubstans).

Fett: 27,50 % (i torrsubstans).

Torrsubstans: 55,50 %.

"Queso de Guia™

Protein: 24,10 % (i torrsubstans).

Fett: 27,50 % (i torrsubstans).

Torrsubstans: 57,00 %.

3.3 Rdvaror (endast for bearbetade produkter):

Foljande révaror anvinds for att framstélla de olika ostarna:
Mjolk frdn kanariska fir maste utgéra minst 60 procent av den totala mangden.

Den hogsta andel mjolk som far komma fran kanarisk notkreatur och blandraser av kanarisk boskap ar

40 procent.

Den hogsta andel mjolk som fir komma fran ndgon av de kanariska getraserna dr 10 procent.

Mjolken ystas med hjilp av vegetabiliskt 16pe som utvinns ur torkade blomhuvuden frin kardonarterna
Cynara cardunculus var. ferocissima och Cynara scolymus, i de minimikvantiteter som anges ovan.

Minimivirdena f6r mjolkens sammansittning r foljande:

Farmjolk:

Proteininnehdll: ~ minst 3,90 % (i vikt).

Fettinnehall: minst 6,50 % (i vikt).

Total torrsubstans: minst 15,15 %.
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Komjolk:

Proteininnehall: minst 3,20 % (i vikt).
Fettinnehall: minst 3,20 % (i vikt).
Total torrsubstans: minst 13,00 %.

Getmjolk:

Proteininnehdll:  minst 3,40 % (i vikt).
Fettinnehall: minst 4,30 % (i vikt).
Total torrsubstans: minst 14,00 %.

3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

For firen dr betandet den storsta killan till foda. Omrddets varierade flora och forekomsten av
endemiska arter dr av sarskilt intresse, eftersom detta ger osten dess mycket unika organoleptiska
egenskaper. I kombination med den alternerande beteshéllningen utgor detta en av de mest fram-
tradande egenskaperna hos denna ursprungsbeteckning.

De marker som faren betar pd ar mycket varierande och rik pé inhemsk flora. Den grasmark som
utsetts till betesmark ar valkind och forknippas med det traditionellt intensiva och produktiva bruket
av betesmarkerna. P4 betesmarkerna vaxer grds av arten Poetea bulbosae och da frimst det gris som
kallas knolgroe, men dven olika varianter av subklover som tillsammans med Poa pitardiana ticker stora
delar av omrédet.

Aven busksnar ingdr i firens diet, men i mindre utstrickning. Sndren bestdr av baljvixter med hogt
fodervirde, i synnerhet tagasaste (lusern) och ginst som bada tillhor Kanariedarnas inhemska flora.

Betet kan kompletteras med kraftfoder om véderforhdllandena har varit ogynnsamma. Féren fir foder-
tillskott endast under mjolkperioden och i slutskedet av torrperioden nar de kommer in for att mjolkas
en gang om dagen, men detta ar begrinsat till kraftfoder eftersom de fér i sig fibrer genom betandet.
Fodertillskottet bestdr oftast bara av majs, men ibland tillsitts dven kli, havre och betor.

Nar det galler bruket av alternerande beteshéllning flyttas faren till ett storre betesomrdde ndr de har
slutat producera mjolk (under torrperioden), vilket vanligtvis intraffar mellan augusti och december.
Den alternerande beteshéllningen gor att firen hamnar utanfor det omrade som omfattas av ursprungs-
beteckningen under perioder dd ingen ursprungsbetecknad ost framstills. Darfor mdaste ostarna, for att
fa ha sin ursprungsbeteckning, framstillas mellan januari och juli nir firen betar inom det skyddade
omrédet.

Notkreaturen utfodras intensivt — men alltid med véxter som har skordats av jordbrukaren sjilv — enligt
foljande rutiner:

a) Fran maj till oktober utfodras notkreaturen med groda som sétts av jordbrukaren (majs, durra, sid
och fodergrodor) och med de vixter som véxer pa filten den tiden pa dret och som skordas av
bonden.

b) Frén oktober till april medfor regnen ny vegetation, exempelvis miscleras, kardon, senapskal, lusern
och ginst, som notkreaturen dter tillsammans med olika grdssorter som vixer den tiden pa dret.

Denna foda kompletteras med kraftfoder som ges till kreaturen dret runt, men i okad mingd och
kvalitet under den period ndr produktionen dr som hogst och betesmarkerna dr magrare. Tillskotts-
fodret bestdr vanligtvis av lin, soja, majs, fodermjol och betor.
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Getterna matas enligt principerna for intensivt eller halvextensivt jordbruk.
Getterna far i sig fiber inom det skyddade omradet pé foljande sitt:
— Getterna utfodras i ladugdrden med foder som odlats av jordbrukarna pd deras jordbruksmark.
Sddesslagen 4r, i fallande ordning, vicker, havre, majs, foderkal, vialer, rig, durra osv.
— Getterna utfodras med buskar och gris som jordbrukarna slar p& falten. Arterna varierar beroende
pa arstiden och ar samma som beskrivs ovan for faren.
— Getterna fir naturligt bete i inhdgnade omrdden dir hjordarna ibland forvaras. Betet dr detsamma
som beskrivs ovan for faren.
Kraftfoder anvinds som komplement endast under de tider pd dret dd mjolkavsondringen och mjolk-
ningen intrffar. Dessa kraftfoder utgdrs vanligtvis av majs, kli, havre och betor. De delas ut en ging
om dagen under den aktuella perioden.
3.5 Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgransade geografiska omrddet:
Alla steg i framstéllningen av "Queso de Flor de Guia”/"Queso de Media Flor de Guia”/"Queso de Guia”
dger rum i det avgrinsade geografiska omrade som avses i ursprungsbeteckningen, och foljer dirmed
det traditionella tillvigagdngssittet i omradet.
3.6 Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:
3.7 Sarskilda regler for mdrkning:
For ursprungsbetecknade ostar som har framstillts av rdmjolk fran producentens egna djur, kan detta
anges pd etiketten med ordet "artesano”.
4. Kort beskrivning av det geografiska omradet:
Den mjolk som anvinds till de ursprungsbetecknade ostarna produceras i samma omrdde som ostarna
framstills och lagras i. Detta omrdde begransar sig till foljande tre kommuner i den nordéstra delen av
Gran Canaria:
Galdar: Detta omréde pd 67,6 km? har en yta som till formen liknar en mycket oregelbunden triangel
vars spets pekar mot 6ns inland pd en hojd av Gver 1 500 m Gver havet.
Moya: Denna kommun ligger i den centrala delen av norra Gran Canaria och har en yta pd 36,3 km?.
Santa Marfa de Gufa: Denna kommun har en yta pd 37,72 km?, ligger 1 500 m 6ver havet och sluttar
gradvis ned mot kusten med en lutning pd mer dn 11,5 procent.
5. Samband med det geografiska omradet:
5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omradet:

"Queso de Flor de Guia”[’Queso de Media Flor de Guia”[’Queso de Guia” produceras enbart i de tre
kommuner som ingdr i det skyddade omrddet. Flockar och hjordar av kanariska farraser har funnits i
dessa kommuner sedan fore 1526. Historiker som skildrar den traditionella ostframstillningen i dessa
kommuner berittar om den anrika traditionen som stricker sig tillbaka till nybyggarna som levde
tillsammans med djuren for att forsorja sig och bedriva handel med sina produkter.

Traditionen med djuruppfodning och ostframstillning lever kvar 4n i dag i de tre kommunerna. Dir
finns cirka 100 jordbruk som bedriver djuruppfodning och smaskalig gardsproduktion av ost med
hjilp av de traditionella produktionsmetoderna.
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5.2

5.3

Den metod som anvinds for att framstilla "queso de flor” gér tillbaka till den gamla kastilianska
befolkningen som bosatte sig i nuvarande ”"Altos de Guia” (Guiahdglandet), ett stort omrade i Galdars
kommun som ligger pd medelh6g niva 6ver havet. Anledningen till att traditionen med djuruppfédning
och ostframstillning har levt vidare ar att invdnarna i sekler levde isolerade pa grund av den svarfram-
komliga terringen med ridstigar som framsta transportleder dnda fram till borjan av detta drhundrade.
Detta gjorde att samhillet blev indtriktat, vilket ar logiskt med tanke pd den totala avsaknaden av
kommunikation med omvirlden. En annan anledning dr att tillverkarna av "Queso de Flor de
Guia”["Queso de Media Flor de Guia”[’Queso de Guifa” var mycket noga med att bevara hemligheten
bakom sin ostframstillning — en hemlighet som de bara forde vidare till sina barn.

Den branta terrdngen och avsaknaden av vigar som forband de smaéskaliga producenterna med négra
andra byar dn Guia gynnade uppkomsten av smd jordbruksmarknader i slutet av 1800-talet. Till dessa
marknader kom jordbrukare och osttillverkare frin niromrédet, frimst frdn Altos de Guia, Moya och
Galdar.

Specifika uppgifter om produkten:

Produktens frimsta utmarkande egenskap dr proportionerna av mjolk frin de olika inhemska boska-
psraserna:

— Minst 60 procent fdrmjolk fran kanariska fér.

— Max 40 procent komjolk, helst fran kanariska notkreatur, men dven blandraser godtas.

— Max 10 procent getmjolk fran en inhemsk ras.

Den andra utmidrkande egenskapen dr att jordbrukarna later firen g pa bete. Det dr firmjolken som
utgor den storsta andelen mjolk vid ostframstillningen. Betandet gor att firen far en diet som utgors av
vaxter typiska for Kanariedarna, och som ger den mjolk som anvinds i ostframstillningen vissa tydliga
och unika organoleptiska sirdrag.

Aven om getterna och notkreaturen inte gir pa bete, utgors deras basfoda av gris och foder som
jordbrukarna samlar ihop inom produktionsomradet. Darfor har den mjolk de producerar sirskilda
organoleptiska sirdrag som ett resultat av denna diet.

Den tredje utmirkande egenskapen dr det faktum att "queso de flor” och "queso de media flor”
tillverkas med hjalp av vegetabiliskt 16pe som framstillts frin Cynara cardunculus var. ferocissima och
Cynara scolymus som véxer vilt inom produktionsomradet.

Det ar dessa faktorer som ger ostarna deras sirskilda och unika organoleptiska sirdrag, dvs. deras
konsistens, smak och arom.

Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss
kvalitet, ett visst anseende eller viss annan egenskap som kan hanforas till produkten (for SGB):

Kardonblomman och det 1ope som framstills ur den ger omrddets ost dess speciella egenskaper,
eftersom det enbart anvinds pd denna del av on i framstillningen av den ost som kallas "Queso de
Flor de Guia”. Den typ av 16pe som anvinds utvinns frin en blomma som i folkmun kallas kar-
donblomman och ir det torkade blomhuvudet av en av de kardonarter som vixer inom omradet i
fraga. Detta skapar ett orsakssamband mellan det geografiska omradet och produktens kvalitet eller
egenskaper.

Trots att det geografiska produktionsomrddet ar relativt litet ryms ddr en méingd olika mikroklimat, pd
grund av det ligger i ett bergsomradde. Omradet har en form som liknar en mycket oregelbundet
triangel vars spets pekar in mot 6ns mitt, och hojden uppgdr till mer 4n 1 500 m Over havsytan,
vilket dr en annan betydelsefull faktor som péverkar klimatet.
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Klimatférhdllandena i kommunen Santa Marfa de Guia beror pa det nordliga ldget, och pd att kom-
munen ligger pa tre olika altituder. I Moya péverkas klimatet av att kommunen ligger pa vindsidan och
av att det dr mer fuktigt och regnigt pd medelhojd och pd ons hojdpunkt. Galdar, som dr beldget
mindre 4n 400 m Over havsytan, har ett torrare klimat. Dessa mikroklimat ger ostarna deras sarskilda
egenskaper.

Det finns omkring 1 000 vilda vixtarter inom dessa kommuner. Omkring hundra av dessa dr end-
emiska arter, vilket dr ett resultat av mikroklimaten och de olika altituderna. Mdnga av de vilda
vixtarterna dr inhemska fodervaxter som ginst, miscleras, kardon, senapskal och lusern. Detta utgor
djurens huvudféda fran januari till juli ndr de befinner sig inom det geografiska omrddet, innan de
flyttas for att beta i andra omrdden frdn augusti till december som en del av den alternerande betes-
hallningen. Denna foda ger den skyddade osten de organoleptiska egenskaper och den lukt och smak
som gor den unik och som kopplar den till det omrade dar den produceras.

Sammanfattningsvis kan vi siga att de egenskaper som sarskiljer dessa ostar frn andra dr mycket starkt
knutna till det geografiska produktionsomréadet, som har ett antal unika faktorer:

a) De inhemska raserna, dvs. de kanariska not-, fir- och getraserna (Majorera, Palmera och Tinerfefia)
ar rent kanariska raser, i den mening som avses i lagen, och de producerar den mj6lk som anvands i
framstéllningen av ostarna.

b) Det finns en rik och varierad vegetation med endemiska arter och hogkvalitativt bete.

¢) Det finns en lang tradition av jordbruk med betesdjur som har sina rotter i 1 400-talet och som
fordes vidare av senare bosittare. For dessa blev jordbruket ett av de viktigaste forsorjningsmedlen,
vilket gjorde osttillverkningen till en traditionell sedvinja som har levt kvar till modern tid.

d) Omréadet har ett geografiskt lage och en topografi som skapar forutsittningar for en mangd olika
mikroklimat och som gor att boskapen kan beta dret runt.

e) Omradet har en unik landsbygd som priglas av vidstrickta betesmarker och en landsbygdsbefolk-
ning med koppling till denna ekonomiska verksambhet.

f) Omradets jordbrukssystem visar att framstillningen av denna produkt dr starkt knuten till det
geografiska omradet, klimatet och producenternas anpassning till omgivningen. Aven nir djuren
stdr i ladugdrden utfodras de med gris och foder som odlats och skordats av jordbrukaren inom det
skyddade omradet.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:

http:/[www.gobiernodecanarias.org/boc/2007/065/008.html
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Offentliggorande av en ansékan om avregistrering i enlighet med artikel 12.2 i ridets férordning
(EG) nr 510/2006 om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for
jordbruksprodukter och livsmedel

(2009/C 315/10)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststills genom artikel 7 i
rddets forordning (EG) nr 510/2006. Invindningarna mdste komma in till kommissionen senast sex maé-
nader efter dagen for detta offentliggorande

ANSOKAN OM AVREGISTRERING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
Ansokan om avregistrering enligt artikel 12.2.
"GOGGINGER BIER”

EG-nr: DE-PGI-117-1237-27.05.2008
SGB (X ) SUB ()

1. Registrerad beteckning for vilken avregistrering begirs:
"Gogginger Bier”

2. Medlemsstat eller tredjeland:
Tyskland

3. Produkttyp:
Klass 2.1 Ol

4. Person eller organ som anséker om avregistrering:

Namn: Brauerei Ott GmbH & Co. KG

Adress: Wilhelm-Schussen-Strafle 12
88427 Bad Schussenried
DEUTSCHLAND

Slag av legitimt intresse for ansokan:

Den sokande ar rittsligt sett eftertrddare till den nedan angivna tidigare anmalande parten och anvin-
daren av den geografiska beteckningen "Gogginger Bier”. Den sokande har darfor ett legitimt intresse av
denna ansokan om avregistrering.

5. Skil for avregistrering:

Olbryggeriet Ott i Schussenried har képt bryggeriet Adler, som tidigare l8g i Krauchenwies-Goggingen,
och flyttat produktionen till Bad Schussenried. Man avser inte att dteruppta produktionen i Krauchen-
wies-Goggingen. Produkterna fran 6lbryggeriet Ott i Schussenried uppfyller ddrmed inte lingre villkoren i
SGB-specifikationen for "Gogginger Bier”. Regierungsprisidium Karlsruhe, som 4r behorigt kontrollorgan,
har genom en skrivelse av den 26 september 2007 bekriftat att bryggeriet Adler var det enda lokala
bryggeriet i Krauchenwies-Goggingen. Man kan ddrmed utgd ifrdn att det inte heller finns ndgon annan
potentiell producent som kan vara intresserad av att anvinda den skyddade geografiska beteckningen.

Det foreligger dirmed inga berittigade intressen frin tredje parts sida som talar emot en avregistrering av
den skyddade geografiska beteckningen.
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Offentliggorande av en ansdkan om indring i enlighet med artikel 6.2 i ridets férordning (EG) nr
510/2006 om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter
och livsmedel

(2009/C 315/11)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststills i artikel 7 i radets
forordning (EG) nr 510/2006. Invindningar méste komma in till kommissionen senast sex ménader efter
dagen for detta offentliggorande.

ANSOKAN OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
Ansokan om indring enligt artikel 9
"MELA VAL DI NON”
EG-nr: IT-PD0O-0105-0197-10.12.2007
SGB () SUB (X )
1. Rubrik i produktspecifikationen som berors av dndringen:

— [ Produktens namn

— Produktbeskrivning

— [0 Geografiskt omrade

— [ Bevis pd ursprung

— Framstallningsmetod

— [ Samband

— [ Mirkning

— [0 Nationella krav

— Ovrigt [Hinvisningar till lagstiftning]

2. Typ av dndring:

— [ Andring av sammanfattande dokument eller sammanfattningen

— O Andring i specifikationen for en registrerad SUB eller SGB for vilken varken det sammanfattande
dokumentet eller sammanfattningen har offentliggjorts

— O Andring i specifikationen som inte kriver nigon dndring i det offentliggjorda sammanfattande
dokumentet (artikel 9.3 i forordning (EG) nr 510/2006)

— [O Tillfallig andring i specifikationen till foljd av att de offentliga myndigheterna har infort obligato-
riska sanitdra eller fytosanitdra dtgarder (artikel 9.4 i férordning (EG) nr 510/2006)

3. Andring(ar):

Det anses lampligt att i artikel 2 i den géllande produktspecifikationen, dvs. produktbeskrivningen,
hinvisa till skalets bottenfirg som gron till gul. Den dndrade hinvisningen gor att dpplen av sorten
Red delicious kan skordas pa ett lampligare mognadsstadium.
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3.2

I produktspecifikationen anges ocksd de typiska kemiska, fysiska och organoleptiska egenskaperna hos
dpplena i frdga, men det anges inte vid vilken tidpunkt dessa ska kontrolleras och det har darfor
faststallts under vilken tidsperiod kontroller ska géras. De kvalitetskriterier som ska kontrolleras under
den aktuella tidsperioden bor dven gilla under hela saluforingsperioden, sdrskilt med tanke pd att det
med moderna konserveringsmetoder dr mojligt att se till att det inte sker ndgra storre forsimringar vad
giller dpplenas hardhet, sockerhalt och syrahalt.

Artikel 5 1 produktspecifikationen avser framstallningsmetoden och hir har man strukit hinvisningen till
en odlingstithet pd hogst 4 800 trad per hektar, dd det endast finns anledning att faststilla en hogsta
odlingstithet om denna dr kopplad till biologiska och klimat- och jordmdansrelaterade parametrar. Om
inga parametrar anges finns det inte anledning att ange ndgon hogsta odlingstithet.

I artikel 5 i den gillande produktspecifikationen har man vidare strukit kravet pa att odlingsforetagets
genomsnittliga produktion ska ligga kring 68 ton per hektar, da detta innebdr att stora foretag gynnas
framf6r mindre foretag.

Under &r da skorden dr sarskilt god har odlarna inte alltid tillgang till limpliga f6rvaringslokaler och det
infors darfor i artikel 5 en bestimmelse om forvaring som innebdr att odlarna fir forvara frukten i andra

limpliga lokaler under Gverinseende av kontrollorganet.

I artikel 7 i produktspecifikationen har hanvisningen till gillande lagstiftning dndrats sd att det nu
hinvisas till férordning (EG) nr 510/2006 istillet for forordning (EG) nr 2081/92.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"MELA VAL DI NON”
EG-nr: IT-PDO-0105-0197-10.12.2007
SGB () SUB ( X))
Beteckning:

"Mela Val di Non”

Medlemsstat eller tredjeland:

Italien

Beskrivning:
Produkttyp (I enlighet med bilaga II):

Klass 1.6 Frukt, gronsaker och spannmadl, bearbetade eller obearbetade

Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) dr tillimplig:

Den skyddade ursprungsbeteckningen "Mela Val di Non” fir endast anvindas for dpplen av sorterna
Golden Delicious, Renetta Canada och Red Delicious. Applena ska ha foljande egenskaper:

Vid saluforingen ska dpplena ha foljande yttre egenskaper:

Frukterna ska vara hela, friska till utseendet, rena och fria frdn frimmande dmnen och lukter.
Formen ska vara

— avldng, rund och rundad i dndarna nir det giller Golden Delicious och Red Delicious,

— avladng, rund och platt i dndarna nir det giller Renetta Canada.

Firgen ska vara

gron till gul, ibland med rosa skiftningar, nar det giller Golden Delicious,

gul-gron med rynkigt skal nir det giller Renetta Canada,

rod pé grongul botten ndr det giller Red Delicious.
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3.3

3.4

3.5

3.6

Kemiska egenskaper

Foljande minimihalter ska galla for frukternas sockerinnehdll senast tvd manader efter skord:
12 “Brixgrader ndr det giller Golden Delicious.

9 °Brixgrader nir det giller Renetta Canada.

9 °Brixgrader nir det giller Red Delicious.

Foljande minimihalter ska gilla for frukternas syrahalt senast tvd manader efter skord:

5 meq NaOH/100 g nir det giller Golden Delicious.

8 meq NaOH/100 g nir det giller Renetta Canada.

3,5 meq NaOH/100 g nir det giller Red Delicious.

Inom tvd ménader efter skord ska Golden Delicious dessutom ha ett Thiault-virde som ar lagre dn den
totala sockerhalten (gfl) + syrahalten (g/l dpplesyra) x 10 = 170.

Fysiska egenskaper

Hardhetsvirdet uttryckt i kglem? far, inom tvd manader frdn skorden, inte vara ligre in
5 nir det giller Red Delicious,

5 ndr det giller Renetta Canada,

5,5 ndr det géller Red Delicious.

Den skyddade ursprungsbeteckningen "Mela Val di Non” fir endast anvdndas for dpplen i handels-
kategorierna "Extra” och "Prima”. Minimikalibern ska vara 65 mm. Minimikraven nir det galler kvalitet
for de olika sorterna och kategorierna ska vara de som anges i forordning (EG) nr 920/1989 och
successiva dndringsforordningar.

De dpplen som marks med beteckningen "Mela Val di Non” fir sina goda organoleptiska egenskaper
tack vare den jaimvikt som rdder mellan ovan angivna fysiska och kemiska egenskaper.

Detta giller sarskilt foljande faktorer:

— Golden Delicious ir sirskilt krispig och saftig och smaken sirskilt sotsyrlig.

— Renetta Canada smakar olika och har en annorlunda struktur beroende pa nar frukten konsumeras,
dd den forst dr krispig och syrlig och senare blir mjuk och s6t, dven om de organoleptiska
egenskaperna forblir typiska.

— Red Delicious dr sirskilt mjuk och sotsur.

Ravaror (endast for bearbetade produkter):

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrdnsade geografiska omrddet:

Applen med den skyddade ursprungsbeteckningen "Mela Val di Non” ska odlas och skérdas inom det
produktionsomrdde som anges i punkt 4.

Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:



C 315/30

Europeiska unionens officiella tidning

23.12.2009

3.7

Sdrskilda regler for markning:

Texten ”"D.O.P. Mela Val di Non” ska finnas pa forpackningarna och pd de enskilda frukterna. Inga
andra ursprung dn de som anges i produktspecifikationen far anges i markningen och inte heller nigra
andra uppgifter som skulle kunna vilseleda konsumenterna.

Kort beskrivning av det geografiska omridet:

Produktionsomradet for "Mela Val di Non”, utgérs av omradet kring floden Noce, ddr denna mynnar ut
i Val di Sole och Val di Non, dven kallade Valle del Noce och Valle dell’Anaunia, i den autonoma
regionen Trento.

Omradet omfattar foljande kommuners territorier:

Andalo, Amblar, Bresimo, Brez, Cagno, Caldes, Campodenno, Castelfondo, Cavareno, Cavedago, Ca-
vizzana, Cis, Cles, Cloz, Commezzadura, Coredo, Croviana, Cunevo, Dambel, Denno, Dimaro, Don,
Flavon, Fondo, Livo, Mal¢, Malosco, Mezzana, Monclassico, Nanno, Ossana, Peio, Pellizzano, Rabbi,
Revo, Romallo, Romeno, Ronzone, Ruffrée, Rumo, Sanzeno, Sarnonico, Sfruz, Smarano, Spormaggiore,
Sporminore, Taio, Tassullo, Terres, Terzolas, Ton, Tres, Tuenno, Vermiglio och Vervo.

Samband med det geografiska omridet:
Specifika uppgifter om det geografiska omradet:
Naturen

Jordarna: Applen med beteckningen "Mela Val di Non” odlas pd jordar som ir sirskilt limpade for
odling av dpplen med goda organoleptiska och kvalitativa egenskaper. Jordarna har skapats ur klipp-
formationer som har sitt ursprung i Dolomiterna, vilket i sig dr unikt. En sdrskild egenskap 4r det rika
magnesiuminnehallet, som ofta 4r dubbelt sa stort som normalvirdet i andra fruktodlingsomraden.

Halten organiskt material dr utmarkt och ligger pd mellan 4 % och 6 % och sd dven halten av kvive.
Aven halterna av andra dmnen &r bra.

Klimat: Det gynnsamma syd-sydostlaget kombineras med ett klimat som gar frdn tempererat kustklimat
till kontinentalt alpint klimat, vilket mildras av omrédets tektoniska struktur som utgérs av en bred
glacidrdal.

Det regnar inte mycket i omrddet (i genomsnitt 5-7 dagar i mdnaden) vilket ger bortdt 300 soldagar
om dret. Det ar aldrig dimma i omradet och luftfuktigheten ar 1ag, vilket ger en hog och klar luft, vilket
i kombination med solskenet fraimjar sockerbildningen i frukten och ger den dess sirskilda smak och
doft.

Luftens inverkan forstirks under dagens varmaste timmar av den bris som under slutet av formiddagen
blaser upp frdn sodern (kallad Ora del Garda), och som bestdr av luftstrommar som uppstar i omradet
kring Gardasjon, Italiens storsta sjo.

Luftkvaliteten overvakas i hela omrddet av APPA, som &dven kan bekrifta att luften i produktions-
omrdadet inte dr fororenad.

Aven sjilva naturen i omrddet, som &r typisk for alpomrddena, med sin sirskilda flora och fauna, som
beskrivits av botaniker och andra, dr unik dd den kombinerar odlingsmark och vildmark.

Minsklig pdverkan

Minniskan har naturligtvis ocksd med sina traditioner bidragit till att skapa den starka kopplingen
mellan dpplen med beteckningen "Mela Val di Non” och det avgrinsade produktionsomrédet, vilket
dels bevisas genom vad som tidigare angetts angdende ursprungsbevis, dels genom det omfattande
bibliografiska material (kulturhistoriskt och vetenskapligt) som finns att tillga.
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53

Befolkningen i omrddet val férankrad i sin region och har en stor kunskap om de traditionella
odlingsmetoderna som forts vidare och forbattrats frdn generation till generation och med tiden har
dppelodlingen konsoliderats i omrddet och har kommit att bli det 6vervidgande kulturarvet i omrddet
och dessutom den frimsta inkomstkallan.

Av de 35 000 personer som bor i omradet dr 15 000 aktiva inom dppleodlingen.

Befolkningens livsrytm péverkas i mycket hog grad av cyklerna i dppleproduktionen (blomning, mog-
nad och skord) och manga folkliga fester, kulturevenemang och liknande ar kopplade till dpplet och
odlingen 4r av verklig betydelse for omrddet, badde vad giller bevarandet av sjilva territoriet och
naturmiljon och vad giller kulturen.

Specifika uppgifter om produkten:

Det faktum att temperaturerna dr ldga under vdren da fruktdimnena bildas ger naturliga giberelliner i
traden, vilket framjar cellforokningen och som ger sirskilt krispiga och naturligt avlinga frukter, som
hos Delicious-dpplena som har en avling men rundad silhuett.

Triden vattnas inte for mycket och blir darfor inte stressade och kan utveckla fruktkottet och skalet pa
ett harmonisk satt, och frukterna vixer darfor ocksd i harmoni under hela sommaren och skalet ar
slatt, sdrskilt hos Delicious-dpplena, och har inga av de brister som kinnetecknas av ett skrynkligt skal.

Till detta kommer det alpina klimatet (varma dagar och kalla nitter) som ger en god balans mellan det
socker som bildats genom fotosyntes under dagen och den férhéllandevis lilla mingd socker som
forloras under natten. Sockerforlusten stdr i direkt forhallande till nattemperaturerna och forhallandet
ar gynnsamt i det aktuella fallet eftersom sommarndtterna i omrddet dr sdrskilt svala.

Vidare inverkar de typiskt lugna och klara nitterna dir de forsta solstrdlarna ger de vixande och
mognande frukterna en hinna av morgondagg som reagerar med solen och ger skalet pd Golden
Delicious och Renetta Canada den typiska rosa skiftningen och Red Delicious dess klarroda farg.

Orsakssamband mellan det geografiska omrdadet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss
kvalitet, ett visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hénforas till produkten (for SGB):

Av ovanstdende framgdr att samspelet mellan de manskliga faktorerna och natur- och klimatforhél-
landena i de aktuella dalgdngarna ger en helt unik miljo.

Detta ger en mycket speciell dppleprodukt med unika organoleptiska och kvalitativa egenskaper, som
roner stor uppskattning och har ett gott rykte, och detta giller dven dess socioekonomiska och
kommersiella rykte.

Av officiella killor framgdr dven att dpplen fran Val di Non redan under foregdende sekler ansdgs
utgora en egen kategori, vilket giller dven idag.

Det bor dven uppmarksammas att de aktuella dppelsorterna i jamforelse med dpplen av samma kaliber
och firg, dvs. ur samma handelskategori, kontinuerligt i genomsnitt betingar priser som dr 20-25 %
hogre, och ibland dven upp till 40-45 % hogre.

Dessa uppgifter om konstant hogre priser f6r dpplen fran omradet giller for alla de tre aktuella sorter
som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen, dvs. Golden Delicious, Renetta del Canada och
Red Delicious.

De skiftande resultat som erhallits i kvalitetsanalyser av de aktuella frukterna tyder inte bara pé naturlig
variation hos frukten utan dven pd att den héller en hogre genomsnittskvalitet, vilket dven bevisas
genom att konsumenterna dr beredda att betala avsevirt mer for dpplen som kommer fran den aktuella
regionen 4n for andra dpplen.
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Utover att den aktuella produkten uppskattas av konsumenterna for sina egenskaper som ar kopplade
till miljon ar dpplen med beteckningen "Mela Val di Non” dven vilrenommerade, vilket bevisas genom
att den deltagit i ett stort antal nationella och internationella méssor och utstdllningar och fétt priser
och utmarkelser.

Sammanfattningsvis kan sigas att det 4r helheten — kulturella, arbetsmassiga och ekonomiska faktorer i
omradet — som inverkar pd produktionsprocessen och som ger "Mela Val di Non”, en stark koppling
till omrddet och som under seklernas lopp skapat ett starkt emotionellt band mellan folket i dalarna
och de exceptionella frukterna.

Hinvisning till offentliggorandet av specifikationen:

De italienska myndigheterna ha inlett det nationella forfarandet f6r invdndningar i och med att forslaget om
registrering av den skyddade ursprungsbeteckningen "Mela Val di Non” har offentliggjorts i Gazzetta Ufficiale
della Repubblica Ttaliana nr 253 av den 30 oktober 2007.

Den konsoliderade versionen av produktspecifikationen finns pa foljande webbplats:

http:/[www.politicheagricole.it/ DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%
20Igp%20e%20Stg

eller

Den kan ockséd erhallas direkt fran ministeriets webbplats (http://www.politicheagricole.it), dir man klickar
pa "Prodotti di Qualita” (kvalitetsprodukter) till vinster pa skdrmen och sedan pa "Disciplinari di Produzione
allesame dell'UE [regolamento (CE) n. 510/2006]".
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http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it
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http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:C:2009:315:0012:0017:SV:PDF
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PRENUMERATIONSPRISER 2009 (exkl. moms, inkl. frakt och porto)

Europeiska unionens officiella tidning, L- och C-serierna, 22 officiella EU-sprak 1 000 euro per ar (*)
endast pappersversion
Europeiska unionens officiella tidning, L- och C-serierna, 22 officiella EU-sprak 100 euro per manad (*)
endast pappersversion
Europeiska unionens officiella tidning, L- och C-serierna, 22 officiella EU-sprak 1200 euro per ar
pappersversion + arsutgdva pa cd-rom
Europeiska unionens officiella tidning, L-serien, 22 officiella EU-sprak 700 euro per ar
endast pappersversion
Europeiska unionens officiella tidning, L-serien, 22 officiella EU-sprak 70 euro per manad
endast pappersversion
Europeiska unionens officiella tidning, C-serien, 22 officiella EU-sprak 400 euro per ar
endast pappersversion
Europeiska unionens officiella tidning, C-serien, 22 officiella EU-sprak 40 euro per manad
endast pappersversion
Europeiska unionens officiella tidning, L- och C-serierna, 22 officiella EU-sprak 500 euro per ar
manatlig (kumulativ) utgava pa cd-rom
Tillagg till Europeiska unionens officiella tidning (S-serien), flersprékig: 360 euro per ar
meddelanden och offentliga kontrakt, cd-rom, 2 nummer per vecka | 23 officiella EU-sprak (= 30 euro per manad)
Europeiska unionens officiella tidning, C-serien — allmanna Antal sprdk beroende pa | 50 euro per ar
uttagningsprov uttagningsprov
(*) Losnummerpris: 1-32 sidor: 6 euro
33-64 sidor: 12 euro
Mer &n 64 sidor: Priset varierar

Europeiska unionens officiella tidning (EUT) ges ut pa EU:s officiella sprak, och det gar att prenumerera pa den i
22 olika sprakversioner. Den bestar av tva serier: L (lagstiftning) och C (meddelanden och upplysningar).

Varje sprakversion krdver en separat prenumeration.

Enligt radets férordning (EG) nr 920/2005 som offentliggjordes i EUT L 156 av den 18 juni 2005 ar Europeiska
unionens institutioner under en dvergangsperiod inte skyldiga att avfatta och offentliggéra alla rattsakter pa iriska.
Den iriska utgavan av EUT séljs darfér separat.

En prenumeration pa tillagget till EUT (S-serien: meddelanden och offentliga kontrakt) omfattar en flersprakig
cd-rom med alla de 23 officiella sprékversionerna.

Prenumeranter pa EUT kan pa begéaran fa de olika bilagorna till tidningen. N&r en bilaga ges ut meddelas
prenumeranterna detta genom ett "meddelande till I&sarna” i Europeiska unionens officiella tidning.

Férsaljning och prenumeration

Publikationsbyran ger ut publikationer for férsaljning som kan bestéllas fran nagon av vara kommersiella distribu-
térer. En lista dver dessa finns pa féljande Internetadress:

http://publications.europa.eu/others/agents/index_sv.htm

Via EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu) har du kostnadsfritt direkt tillgang till Europeiska
unionens lagstiftning. P4 webbplatsen kan du soka i Europeiska unionens officiella tidning samt
i férdrag, lagstiftning, rattspraxis och férberedande rattsakter.

Mer information om Europeiska unionen finns pa http://europa.eu
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