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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en ansegning i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a), i Europa-Parlamentets og
Rédets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fedevarer

(2014/C 356/11)

Denne offentliggarelse giver ret til at gare indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og Rédets
forordning (EU) nr. 1151/2012 ().

ANS@GNING OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og fedevarer ()
ANSOGNING OM ANDRING I OVERENSSTEMMELSE MED ARTIKEL 9
»COMTE«
EF-Nr.: FR-PD0O-0217-0116-30.6.2009
BGB ( ) BOB (X)
1. Afsnit i varespecifikationen, som bereres af @ndringen

— O Produktets betegnelse

— [X Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fedevaren
— [ Geografisk omrade

— [ Bevis for oprindelse

— [ Produktionsmetode

— X Tilknytning

— X Mearkning

— [ Krav i nationale bestemmelser

— 0O Andet [angiv hvilket]

2. Type @ndring(er)

— [ Andring af enhedsdokument eller resuméark

— X Andring af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB, for hvilken hverken enhedsdokumentet
eller resuméet er offentliggjort

— O Andring af en varespecifikation, hvor der ikke kraves @ndring af det offentliggjorte enhedsdokument
(artikel 9, stk. 3, i forordning (EF) nr. 510/2006)

— [ Midlertidig @ndring af varespecifikationen, fordi de offentlige myndigheder har indfert obligatoriske sund-
heds- eller plantesundhedsforanstaltninger (artikel 9, stk. 4, i forordning (EF) nr. 510/2006)

(') EUTL 343 af 14.12.2012,s. 1.
() EUTL 93 af 31.3.2006, s. 12. Erstattet af forordning (EU) nr. 1151/2012.
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3. Andring(er)
3.1.  /Endring af punkt 2) — Produktbeskrivelse

Den fase, der svarer til produktbeskrivelsen, er blevet praciseret. Termen »lgbebehandlet« (tilsatning af lebe
beskrives under punktet »Produktionsmetode«) og termen »fast¢, som ikke var sarligt praecis, er slettet.

Der er fastsat et maksimalt fedtindhold for at undga et for stort indhold af ikke traditionelt fedstof.

Bestemmelserne vedrgrende produktets dimensioner og vagt er blevet indsnavret for at sikre en mere preecis
karakteristik af produktet.

Varespecifikationen indeholder nu en ny forarbejdningsform (revet).
De organoleptiske egenskaber er blevet tilfgjet for at sikre en bedre beskrivelse af produktet.
Den kortest tilladte lagringsperiode gentages i dette kapitel.

3.2.  Andring af punkt 5) — Produktionsmetode
5.1.  Produktion af malken

Tilfejelse af racer (46 og 35) ger kontrollen nemmere. Udskiftningen af den gamle racebetegnelse »Pie-Rouge de
I'Est« med den nye »Simmental frangaise« @ndrer ikke noget ved listen over tilladte traditionelle racer. Tilladelsen
til at bruge krydsninger af de to racer (Montbéliarde og Simmental frangaise), som tidligere var implicit, er nu
eksplicit.

Der er indfert praciseringer vedrgrende tilsning af grasningsarealer for at fremme en diversificeret flora: »Graes-
ningsarealer, der i under fem &r har veeret tilsdet med en enkelt balgplante, enten alene eller kombineret med en
enkelt fodergraessort, er tilladt pd hejst 15 % af bedriftens foderareal. Ved tilsdning af andre graesningsarealer skal
der anvendes varige blandinger bestdende af mindst tre yderligere sorter: fodergres til sldning, fodergres til graes-
ning og balgfrugter.«

Praeciseringer af gedskningsbetingelserne gor det muligt at styrke forbindelsen til omradet ved at opretholde en
naturligt diversificeret flora og undga tilfersel af stoffer, der ikke ogséd er naturligt forekommende.

»Mangden af nitrogenholdig mineralgedning mé ikke overstige en gennemsnitlig dosis pd 50 enheder pr. hektar
foderareal, beregnet for hele bedriften. Enhver anvendelse af foderarealet (grasning og slaning) er forbudt mindst
en maned efter datoen for spredning af organisk gedning og mindst tre uger efter spredning af alle former for
mineralgedning. De eneste organiske godningsstoffer, der er tilladt p& bedriftens foderareal, skal stamme fra
omradet og er kompost, husdyrgedning, gylle og ajle. Disse skal opfylde visse betingelser:

3.2.1.

Organiske gadningsstoffer, der stammer fra dyr fodret med ensilage, medmindre denne forudgdende er blevet
komposteret for at sikre, at smorsyresporerne er edelagt, kompost af grent affald, medmindre den stammer fra
bedriften, og samkompost af grent affald undtagen samkompostering af »husdyrgedning og grent affald« til land-
brugsformdl, er forbudt.

Spredning af organiske gadningsstoffer, der ikke stammer fra landbruget, er tilladt pa bedriften, men skal nedgra-
ves straks.

Kun samkompost bestdende af mindst en tredjedel husdyrgedning, der stammer fra bedriften, ma spredes pé
bedriftens graesningsarealer.«

»Med henblik pd at opretholde grasningstraditionen tilfojes der bestemmelser om grentfoder (»grentfodersyste-
mer baseret pa fuldsteendig nulgresning er forbudt. Supplering med grentfoder er begraenset til en enkelt daglig
fodring i vakstperioden, sé grasning udger mindst halvdelen af det daglige grovfoder.«) samt gresningspligt, si
snart jordbunden kan bere det, og s lenge vejrforholdene, markens bareevne og gresmangden tillader det.«
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Bestemmelserne om forbud mod brug af GMO’er gor det muligt at opretholde forbindelsen til omradet.

Der tilfgjes bestemmelser om malkeydelsen pr. hektar foderareal. Dette sker for at bevare omrddets udtryk
i osten. »Med henblik pd at bevare Comté-ostens kvalitet og saerkende leegges der for hver enkelt bedrift loft over
mealkeproduktiviteten for de foderarealer og potentielle foderarealer, der anvendes til grentfoder, pd det niveau,
som den ndede i det bedste hestar fra 2008/2009 til 20122013, forhgjet med 10 %. Under alle omstaendigheder
mé denne produktivitet ikke overstige 4 600 liter maelk om dret pr. hektar foderareal og potentielle foderarealer.«
Udskiftning i bedriftens malkebestand er begranset til 1,3 SK/ha med henblik pé at opretholde forbindelsen til
omradet.

En bestemmelse vedrerende gezret foder (en bedrift, der omlagger produktionen til Comté, skal vare ophert med
at fodre sin malkebesatning med garede produkter mindst et dr forinden) gor det muligt at begranse risikoen
for forurening med smersyresporer. Bestemmelserne vedrgrende sameksistens mellem bestande (malkebestanden
til fremstilling af Comté skal holdes adskilt fra andre bestande) preciseres for at lette kontrollen.

Forbuddet mod at fodre mealkebesatningen med nogen former for koncentratblandinger sammen med hakket
grovfoder gar det muligt at begranse risikoen for forurening med smarsyresporer.

Overholdelse af de forskellige bestemmelser vedrerende fodring indebaerer, at mindst 70 % af besatningens foder
skal stamme fra det geografiske omréde. Der tilfojes bestemmelser vedrerende foderets kvalitet: en liste over for-
budte foderstoffer, bestemmelser vedrerende supplerende fodring med grontfoder og bestemmelser vedrerende
fodring med roer, enten pd grund af en ugunstig indvirkning pd malkens lugt eller smag eller p& grund af risi-
koen for forurening med smersyresporer.

Disse praeciseringer gor det muligt at undgd alle former for tilskudsfoder, der kan denaturere eller eendre maelkens
og dermed ostens karakteristika.

For at lette kontrollen praciseres betingelserne for brug af tilskudsfoder. »Brugen af alle former for tilskudsfoder
(hele korn, mel, kager, dehydrerede planter dyrket uden for bedriften osv) begranses til en gennemsnitlig
mangde pd 1800 kg/malkekofdr for besatningen. Kviebestandens arlige indtag af tilskudsfoder beregnes
i henhold til den faste verdi pa 500 kg pr. SK kvie.« Bestemmelserne for malkning praeciseres, idet disse kan have
betydning for mealkens flora. »Inden pdsatning af pattekopperne er det forbudt at bruge malkefedt og desinficere
yveret med impragnerede servietter, sprojtning eller andre metoder. De forste malkesprajt ma ikke anvendes. Der
ma tidligst indleveres melk til osteproduktion otte dage efter kaelvning«. Malkeanlaeggets og keleanlaeggenes funk-
tion skal kontrolleres regelmaessigt af en kvalificeret tekniker. I gvrigt er »brug af desinficerende midler til renge-
ring, desinficering eller skylning kun tilladt i nedvendige tilfaelde«.

5.2. Transport af melken

Betingelserne vedrgrende opbevaring af mealken praciseres pd grund af dens indvirkning pd melkens flora.
»Mzlken opbevares enten pa bedriften eller pad forarbejdningsstedet eller péd et sted, hvor malken tappes, dvs.
hvortil malken leveres direkte af producenterne. Andre midlertidige opbevaringssteder ma ikke benyttes.« Opbe-
varingstemperaturerne for malken preaciseres. »Den skal opbevares ved en temperatur pd mellem 10°C og
18 °C«. Erfaringen viser, at melk, der aldrig nedkeles til under 10 °C, sikrer, at ostens specifikke organoleptiske
egenskaber kommer bedre til udtryk.

Der mindes om, at Comté-osten kun mé fremstilles af en blanding af mealk fra forskellige bedrifter. Formalet er at
overholde traditionen med et »kollektivt« produkt. Bestemmelserne vedrerende adskillelsen af malk til Comté-
fremstilling fra anden maelk preeciseres.

5.3.  Forarbejdning til ost

Fremstillingsvirksomheden og dennes udstyr defineres preecist. Fristen for tilseetning af lobe er blevet omdefineret
for at lette kontrollen. I stedet for »tilsetning af lgbe skal ske senest 24 timer efter seneste malkning« foreslas
stilseetning af lobe sker senest: — inden kl. 12, ndr den seneste malkning er morgenmalkningen den foregdende
dag — inden kl. 24, nir den seneste malkning er aftenmalkningen dagen for.« Bestemmelserne vedrerende
opvarmningsanlegget til malken er blevet praciseret med en tilfgjelse om, at opvarmningsapparatet ikke skal
omfatte et tempereringsafsnit, hvilket letter kontrollen.



9.10.2014 Den Europaiske Unions Tidende C356/57

Der tilfgjes en mere pracis definition af tilladte gertyper og de mulige lobetyper med henblik pé at bevare pro-
duktets sarlige egenskaber.

»De eneste faser af produktionen, hvor det er tilladt at foretage en forudgiende programmering, er opvarmning
og presning« og »Fremstilling i lukkede tanke er forbudt.« Fremstillingsmetoden skal fortsat veere manuel, hvilket
gor det muligt at bevare ostemagerens handverksmassige udtryk.

»Tankenes maksimale kapacitet er begranset til hejst 12 oste pr. tank« for at bevare ostenes kvalitet.

»Over en periode pd 24 timer ma der hgjst gennemfores tre produktionsforleb i samme tank. Mellem hvert pro-
duktionsforlgb skal tanken skrubbes, vaskes og skylles« for at sikre en tilstraekkelig udsivning af kobberioner, som
er nodvendig for at opnd den onskede sammens®tning af ostens mikroflora. I forbindelse med pressetrykket
erstattes »150 g/cmZ med »100 g/cm?2«. Dette er en rettelse af en fejl i den tidligere varespecifikation.

5.4. Lagring

Hyppigheden af antal vendinger under forlagringen slettes, da den ikke galder for alle partier. Ostenes kendetegn
varierer navnlig kraftigt efter drstiden. Den ansvarlige for lagringen skal anvende sin viden til at tilpasse hyppig-
heden af pasningen til ostens terringsevne. Denne pasning er hensigtsmaessig i de fleste tilfeelde, men ikke for de
mest fugtige oste, navnlig oste, der er yderligt placeret. I en sddan situation skader indgrebene kvaliteten (risiko
for Kklistret skorpe). Her vil det vaere en fordel at udsette plejen et stykke tid, indtil fugtigheden er faldet. Saltning
med tersalt og saltlage, to traditionelle metoder, beskrives preacis, idet de er af grundleggende betydning for
Comté-ostens karakteristiske udtryk. »Saltning med torsalt kan erstattes af en saltlage. Her skal saltlagen tilsattes
inden for 24 timer efter udtagningen af formen, og pasningen af osten skal ske hgjst 48 timer, efter at osten er
taget op af saltlagen.« Det praciseres, at der skal benyttes en international mdlemetode til modningsindekset.
»Den malte proteolyse i henhold til et indeks for mindste modningsgrad som f.eks. ikkeproteinholdigt kvzlstof-
indhold udger mindst 15,5 % af det samlede kvzlstofindhold med dosering af kvalstof efter Kjeldal-metoden. For
oste med et fedtindhold i terstoffet pd over 52 % skal denne andel vare lig med eller over 17,5 %.« Tilfgjelsen af
kravet om maéling og registrering af hygrometrien letter kontrollen.

5.5. Udskaring og forarbejdning
Udtrykket faerdigpakning defineres naermere.

Betingelserne for rivning defineres narmere. Forarbejdning af mindre stykker Comté og iser rivning risikerer at
forringe produktets kvalitet og kraver derfor en serlig viden. Identifikationen af disse erhvervsdrivende som for-
arbejdningsvirksomheder gor det muligt at underkaste dem de tilherende kontroller og dermed sikre en god
sporbarhed af forbrugerbeskyttelseshensyn. »Skorpen kan fjernes pa stykker med en enhedsvaegt pd under 40
gram eller stykker til rivning. Afskorpningen skal ske umiddelbart efter udskering for en skorpe, der har for hej
fugtighed, eller som er beskadiget. Nar skorpen er sund, skal afskeringen ske inden for otte timer efter den forste
udskeering. Afskorpede stykker md kun opbevares i luften i 72 timer, herefter skal de vakuumpakkes. Vakuum-
pakningen skal ske efter hajst 15 dage.«

5.6. Teknologiske nyskabelser

Tilfgjelsen af et afsnit med bestemmelser om teknologiske nyskabelser.

3.3.  Andring af punkt 6) Faktorer som bevis pd tilknytningen til det geografiske omrade

Afsnittet »Tilknytning« opdeles i tre dele: »Det geografiske omrides egenartc, »Produktets egenart« og »Arsagssam-
menhangen mellem det geografiske omride og produktets kvalitet eller egenskaber« af hensyn til sammenhaen-
gen med enhedsdokumentet. Dette kapitel er omskrevet for at opna sterre pracision.

3.4.  /Endring af punkt 8) Specifikke markningsregler

— INAO’s logo fjernes og erstattes med Den Europiske Unions »BOB«-symbol

— Pligt til tydelig angivelse af, hvem der har produceret, lagret eller indpakket osten, for at sikre en bedre infor-
mation til forbrugeren.

— Storrelsen af navnet »Comté« (mindst 2/3 af de evrige skrifttyper), forbud imod yderligere angivelser, beskri-
velse af identifikationsmaerker.
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ENHEDSDOKUMENT
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og fedevarer ()
»COMTE«
EF-Nr.: FR-PD0-0217-0116-30.6.2009
BGB ( ) BOB (X)
1. Betegnelse

»Comté«

2. Medlemsstat eller tredjeland

Frankrig

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren
3.1.  Produkttype
Kategori 1.3. Ost

3.2.  Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1)

Comté-ost er udelukkende fremstillet af rd komalk. Osten, der er lavet af opvarmet og presset ostemasse, er
overfladesaltet eller har ligget i saltlage. P& salgstidspunktet — efter en lagringsperiode p& mindst 120 dage —
har osten en skorpe med en farve, der ligger mellem elfenben og gul, normalt med en »abning¢, der kan vere pa
storrelse med et lille kirsebeer.

Comté-osten indeholder mindst 45 gram og hgjst 54 gram fedtstof pr. 100 gram ost efter fuldstendig udterring
og har et torstofindhold pa ikke under 62 gram pr. 100 gram ost. Saltindholdet ma ikke vaere under 0,6 gram
natriumklorid pr. 100 gram ost. Fugtigheden i den affedtede ost mé ikke overstige 54 %.

Ved salg til den endelige forbruger har Comté-osten form som en rund ost med en vagt pd mellem 32 og 45 kg
og en diameter pd mellem 55 og 75 centimeter med lige eller let konkave, 8-13 centimeter hgje sider, med ber-
stet, fast og kornet skorpe i en farveskala mellem gylden og brun. Ostens tykkelse pd midten ma ikke overstige
sidens hgjde med mere end faktor 1,4.

Comté-osten kan salges til den endelige forbruger udskéret i mindre stykker eller revet.

Comté-osten har en kompleks smag. Selv om smagspaletten generelt er den samme for alle ostene, md man sige,
at der ikke findes to Comté-oste, der er helt ens. Man har identificeret seks store smagsgrupper inden for Comté-
osten (frugtagtig, maelkeagtig, torret, vegetabilsk, animalsk, krydret), og disse omfatter mere end 90 nuancer.

3.3. Rdvarer (kun for forarbejdede produkter)

Melken, der anvendes til fremstilling af Comté, ma udelukkende stamme fra en malkebesatning af racen Mont-
béliarde (racetype 46) eller Simmental frangaise (racetype 35) eller bestd af krydsninger af de to racer ved certifi-
ceret avl.

Melken skal indsamles inden for en radius pa hejst 25 kilometer. Denne bestemmelse, der begranser transportti-
den, beskytter malken mod strukturelle forringelser. Det giver ogsd mulighed for at bearbejde malken under de
forhold, der angives i varespecifikationen (rdmeelk), og som skal fremme udviklingen af den iboende mzlkeflora.

Med henblik pd at bevare produktets kvalitet og sartrak er der lagt loft over melkeproduktionen pr. hektar
potentielt foderareal.

Den maksimale tankkapacitet ved bearbejdningen af maelken er begrenset til 12 oste pr. tank. Der ma ikke gen-
nemferes mere end tre produktionsforleb i samme tank inden for en 24 timers periode.

(}) Erstattet af forordning (EU) nr. 1151/2012.
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3.4.  Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse)

Den tatte forbindelse mellem omrédet og produktet sikres gennem et foder, der specifikt for det geografiske
omrade, og tilskudsfoder er begranset til 1 800 kg pr. malkeko pr. ar. P4 bedriften skal det reelt udnyttede graes-
ningsareal vere pd mindst en hektar pr. malkeko. Greasning er obligatorisk, sd lenge vejrforholdene, jordens
bareevne og greesmangden tillader det. Alle disse bestemmelser indebeerer, at mindst 70 % af besatningens foder
kommer fra det geografiske omrdde. Malkekeernes grundration kommer udelukkende fra det geografiske omrade.

For at bevare den traditionelle grasningspraksis er driftssystemer, hvor hele foderet gives i trug i vakstperioden,
forbudt, og graesning skal udgere hovedfoderkilden.

Geeret foder, enten i form af ensilage eller andet, er forbudt til fodring af mealkebesatningen hele ret pa grund af
de teknologiske risici under produktionen og lagringen af oste i forbindelse med denne praksis.

Kun révarer og tilskudsfoder fra ikke-GMO-dyrkning er tilladt til fodring af maelkebesatningen med henblik pé at
bevare foderets traditionelle karakter.

3.5.  Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omride

Malkeproduktionen samt fremstilling og lagring af ostene foregér i det geografiske omréde.

3.6.  Serlige regler vedrarende udskering, rivning eller emballering osv.

Udskaring og emballering af Comté-stykker sker i forlengelse af lagringen. Dette kraever en serlig viden og
pavirker produktets kvalitet direkte, eftersom det er nodvendigt at sortere ostene og fjerne dem, der er uegnede til
feerdigpakning. Disse betingelser gor det ogsd muligt at overholde de optimale bevaringsbetingelser for osten ud
over salg som hele oste og at garantere Comté-ostens fysiske og organoleptiske integritet for forbrugeren.

Dette er baggrunden for, at udskering og rivning sker i det geografiske omrade i forbindelse med ferdigpakning.
I forbindelse med feerdigpakning

— kan de hele oste udskares senest 15 dage efter, at de er kommet ud af lagringskaelderen. I dette tidsrum skal
de opbevares ved en temperatur pa mellem 4 °C og 8 °C og med en luftfugtighed pd mindst 85 %

— kan stykker med en enhedsvagt pd under 40 gram eller stykker til rivning afskorpes. Afskorpningen skal ske
umiddelbart efter udskaringen for skorper, der har en hej fugtighed eller er beskadiget. Nar skorpen er sund,
skal afskearingen ske inden for otte timer efter den forste udskaering. Afskorpede stykker md kun opbevares
i luften i 72 timer, herefter skal de vakuumpakkes. Vakuumpakningen skal ske efter hgjst 15 dage

— mad ingen samtidige operationer pd andre produkter end Comté-oste foretages i forbindelse med udskeeringen
og forarbejdningen.

Udskeaering og rivning kan ske uden for det geografiske omréde, hvis de udferes i overvearelse af forbrugeren.
3.7.  Specifikke merkningsregler
Mearkningen af de enkelte oste med den kontrollerede oprindelsesbetegnelse »Comté« skal omfatte navnet pé

oprindelsesstedet skrevet med typer, hvis storrelse er mindst 2/3 af de sterste skrifttyper pa etiketten.

Merkningen skal indeholde Den Europaiske Unions »BOB«-symbol og kan ligeledes omfatte betegnelsen »appella-
tion d’origine protégéec.

Producenten, oplagringsvirksomheden eller indpakningsvirksomheden skal tydeligt angives med navn og adresse,
som skal vere beliggende i det geografiske omrade.

Anvendelsen af enhver betegnelse eller andre angivelser, der ledsager denne betegnelse, er forbudt pd etiketten,
i annoncering, pé fakturaer eller handelspapirer med undtagelse af serlige varemearker eller fabrikantmarker.
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Ost, der salges under oprindelsesbetegnelsen »Comtéc, skal identifikationsmarkes som angivet ovenfor. Alle hele
oste skal forsynes med et gront eller brunt merkningsband pd siden, inden de forlader lagringskeelderen. Alle
forarbejdede stykker skal pafores logoet »Comté clochettes vertes«. P4 forsiden af salgsstykkerne er det obligato-
risk at pasatte logoet »Comté clochette verte« og betegnelsen »Comté« med skrifttyper med en sterrelse pé
mindst 2/3 af de storste skrifttyper og med farvekoden gren Pantone 349C.

Nar osten slges hel, skal siden under maerkningsbandet péferes en elliptisk, gren kaseinplade med sorte bogsta-
ver med felgende péskrift: France, Comté, fremstillingsvirksomhedens nummer og fremstillingsmaned. Fremstil-

lingsdatoen skal angives péd en kaseinplade, der anbringes i narheden af den grenne kaseinplade.

4, Preecis afgraensning af det geografiske omrade
Afgraensning af det geografiske omréade

Det geografiske omrdde omfatter folgende kommuner:
Departementet Ain:

Kantonerne Bellegarde-sur-Valserine, Brénod, Ceyzériat, Champagne-en-Valromey, Hauteville-Lompnes, Izernore,
Lhuis, Nantua, Oyonnax, Poncin, Saint-Rambert-en-Bugey, Seyssel og Treffort-Cuisiat: alle kommuner

Kantonen Ambérieu-en-Bugey: kommunerne L'Abergement-de-Varey, Ambérieu-en-Bugey, Ambronay, Bettant og
Douvres

Kantonen Coligny: kommunerne Bény, Coligny, Domsure, Pirajoux, Salavre, Verjon og Villemotier

Kantonen Collonges: kommunerne Chézery-Forens, Collonges, Confort, Farges, Lancrans, Léaz, Péron og
Saint-Jean-de-Gonville

Kantonen Ferney-Voltaire: kommunerne Sergy og Thoiry
Kantonen Gex: kommunerne Cessy, Crozet, Divonne-les-Bains, Echenevex, Gex, Grilly, Lélex, Mijoux og Vesancy

Kantonen Lagnieu: kommunerne Ambutrix, Lagnieu, Saint-Sorlin-en-Bugey, Sault-Brénaz, Souclin, Vaux-en-Bugey
og Villebois

Kantonen Pont-d’Ain: kommunerne Druillat, Journans, Neuville-sur-Ain, Pont-d’Ain, Saint-Martin-du-Mont og
Tossiat.

Departementet Doubs:
Kantonerne Amancey, Audeux, Baume-les-Dames, Besancon, Boussieres, Clerval, Levier, Maiche, Marchaux, Mont-
benoit, Morteau, Mouthe, Ornans, Pierrefontaine-les-Varans, Pontarlier, Quingey, Roulans, Le Russey, Saint-Hippo-

lyte og Vercel-Villedieu-le-Camp: alle kommuner

Kantonen Hérimoncourt: kommunerne Autechaux-Roide, Blamont, Dannemarie, Ecurcey, Glay, Pierrefontaine-les-
Blamont, Roches-les-Blamont og Villars-les-Blamont

Kantonen L'Isle-sur-le-Doubs: kommunerne Hyémondans og Lanthenans

Kantonen Pont-de-Roide: kommunerne Dambelin, Feule, Goux-les-Dambelin, Neuchatel-Urtiere, Noirefontaine,
Péseux, Pont-de-Roide, Remondans-Vaivre, Rosiére-sur-Barbeche, Solemont, Valonne, Villars-sous-Dampjoux og
Vernois-lés-Belvoir

Kantonen Rougemont: kommunen Rillans.

Departementet Jura:

Alle kommuner, undtagen kommunerne i kantonen Chemin.

Departementet Sadne-et-Loire:

Kantonen Beaurepaire-en-Bresse: kommunerne Beaurepaire-en-Bresse, Sagy, Saillenard og Savigny-en-Revermont
Kantonen Cuiseaux: kommunerne Champagnat, Cuiseaux, Flacey-en-Bresse og Joudes

Kantonen Pierre-de-Bresse: kommunerne Beauvernois, Bellevesvre, Fretterans, Mouthiers-en-Bresse og Torpes

Departementet Haute-Savoie:

Kantonen Seyssel: kommunen Challonges kun for parcel nr. 562 (a) og 563 (a) i afsnit A, sjette ark.
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5. Tilknytning til det geografiske omride
5.1.  Det geografiske omrddes egenart
5.1.1. Naturbestemte faktorer

Det geografiske omrdde omfatter bjergkeeden Jura, en rakke kalkholdige plateauer og en forleengelse ind pa en
lille del af den tilgraeensende slette.

De pdgzldende landbrugsomréader er kendetegnet af en jordbund med ringe bonitet, de er meget bakkede, og
undergrunden bestar af kalksten og ler.

Hele omrddet er praget af fastlandsklima med store temperaturudsving fra sommer til vinter og rigelig nedber
om sommeren, selv om den er spredt over hele dret, med kraftig nedber om sommeren og en lav drlig gennem-
snitstemperatur (til trods for de meget varme somre) og mange dage med frost.

Der er tale om et regnfuldt alpint eller subalpint klima med en &rlig nedber, der altid ligger over 900 mm og
normalt over 1 000 mm. Nedberen, der allerede i lavlandet er rigelig, tager til i selve bjergomraderne. Arstiderne
er praget af, at der ikke findes nogen ter drstid.

Omradet er karakteriseret af bade skove, hvoraf halvdelen bestdr af redgran, og grasarealer. Omrédets serlige
geologiske og klimatiske forhold (kraftig nedber, ingen terkeperioder om sommeren og kalkholdig undergrund)
er serligt gunstige for grasvakst. De giver mulighed for naturlige grasarealer med stor planterigdom (navnlig
bredbladet ukrudt) og en serlig flora, der hovedsagelig udgeres af kalkholdige vakster.

5.1.2. Menneskelige faktorer

I dette omrade, der er velegnet til grasvakst, foretrakker man at lade malkekgerne graesse, sd lenge vejrforhol-
dene, jordbundens bareevne og forekomsten af grees tillader det. Opdretterne har valgt racen Montbéliarde, som
er tilpasset forholdene i omrddet og udger nasten hele bestanden af malkekvag i det geografiske omréde. Den
ekstensive udnyttelse af graesningsarealerne er bevaret (begrensning af belastningen, kvalstof, koncentrater osv.).
Det geografiske omrade har i gvrigt en sarlig »ostekultur, som bestdr i, at flere bedrifter bidrager med malk for
at fremstille en stor ost, og har skabt en stark solidaritet og felles leveregler.

Siden det 11. drhundrede har regionens opdrettere hver dag indsamlet mealken fra deres forskellige hjorder for at
fremstille meget store oste. Selv i dag er malkeproducenterne overvejende organiseret i kooperativer og samler
deres melk i et osteri, der kaldes for »fruitiérec.

Den traditionelle fremstillingspraksis for denne ost er viderefert til vore dage for sd vidt angdr dels fodring af
dyrene pa greesningsarealer og terring af heet, dels selve fremstillingsprocessen med styring af tidspunktet for
udskearing af ostemassen, blanding og opvarmning af denne samt aftapning, presning og saltning samt forlagring
efterfulgt af lagring.

5.2.  Produktets egenart

Comté-osten er lavet af rdmealk fra keer, presset, opvarmet ostemasse, der formes til en stor, rund ost med en
diameter mellem 55 og 75 centimeter og med en lang lagringstid, der ger den til en lagerost.

Comté har et begranset fedtindhold, der adskiller den fra andre oste lavet af presset, opvarmet ostemasse.

Torstofindholdet ma ikke veere under 62 gram pr. 100 gram ost, og fugtindholdet i den affedtede ost md ikke
overstige 54 %.

Saltindholdet ma ikke vare under 0,6 gram natriumklorid pr. 100 gram ost.

Comté-osten har en kompleks smag. Selv om smagspaletten generelt er den samme for alle ostene, ma man sige,
at der ikke findes to Comté-oste, der er helt ens. Man har identificeret seks store smagsgrupper (frugtagtig, meel-
keagtig, torret, vegetabilsk, animalsk og krydret) og disse omfatter mere end 90 nuancer.
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5.3.  Arsagssammenhaengen mellem det geografiske omride og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller produktets
seerlige egenskaber, omdamme eller andre kendetegn (for BGB)

Disse store, harde oste fremstilles i barske omgivelser, hvor skove og grasarealer deles om pladsen, og hvor det
var umuligt at udvikle andre ressourcer. For menneskene i omridet var fremstilling af en lagerost den eneste
mdde, hvorpd man kunne fremstille en holdbar fedevare med de store maengder malk, som kunne holde sig
igennem de lange vintre. Opdratterne i regionen valgte derfor en kvagrace, der var sarligt egnet til forholdene
i omradet og fremstilling af en bestemt ost. Malken fra flere bedrifter blev samlet i sakaldte »fruitieres¢, hvor man
fremstillede en stor og meget holdbar ost, som o0gsd gav omverdenen mulighed for at verdsatte dette omrades
righoldighed. Valget af opvarmet ostemasse skyldes den store mangde braende, der findes i narheden.

Graesarealernes karakteristiske udtryk i ostenes smag underbygges af den specifikke viden, der kendetegner alle
faser af fremstillingen af dette produkt.

Forst og fremmest er den store blomsterrigdom i det naturlige miljo i det geografiske omrdde gunstig for udvik-
lingen af de sammensatte aromaer i ostene. Denne mangfoldighed bevares, fordi opdretterne stadig i hej grad
lader malkekgerne grasse. Man har i gvrigt fort bevis for denne tatte forbindelse mellem blomsterrigdommen og
Comté-ostens righoldige aroma i to videnskabelige undersogelser fra 1994. Med hensyn til selve fremstillingen
gor begransningen af fedtindholdet det muligt at undgd smagen af lipolyse og styrke Comté-ostens sarlige aro-
maer. Det minimale torstofindhold og det maksimale fugtindhold i den affedtede ost gor det muligt at undga et
for stort vandindhold i osten og understreger aromaernes udtryk. Det minimale saltindhold giver ligeledes aroma-
stofferne bedre mulighed for at komme til udtryk. Kravet om abne tanke gor det ogsd muligt at bevare ostema-
gernes kompetence sdsom udskaringen af ostemassen eller aftapningen. Endelig udnytter lagringspersonalet sin
viden til at tilpasse lagringsbetingelserne til det enkelte parti. Ostens aromaer, der skyldes de naturlige faktorer
sdsom grasset og det mikrobielle gkosystem, kommer forst til deres fulde udtryk efter den lange lagring, hvor
processen fremmes ved at benytte planker af radgran, der er sarligt velegnede til lagring af Comté. Fremstillingen
af Comté gor det muligt at opretholde de traditionelle landbrugsaktiviteter og bidrager i hej grad til at bevare
balancen i den lokale gkonomi.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen

(artikel 5, stk. 7, i forordning (EF) nr. 510/2006 (*)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCComte.pdf

(*) Se fodnote 3.
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