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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en ansegning om godkendelse af en vaesentlig 2ndring af varespecifikationen i
henhold til artikel 50, stk. 2, litra a), i Europa-Parlamentets og Ridets forordning (EU) nr. 1151/2012
om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fodevarer

(2020/C 64/13)

Denne offentliggorelse giver ret til at gere indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og Radets
forordning (EU) nr. 1151/2012 ('), senest tre maneder efter datoen for offentliggerelsen.

ANSOGNING OM GODKENDELSE AF EN VASENTLIG £ANDRING AF VARESPECIFIKATIONEN FOR EN BESKYTTET
OPRINDELSESBETEGNELSE ELLER EN BESKYTTET GEOGRAFISK BETEGNELSE

Ansegning om godkendelse af en andring, jf. artikel 53, stk. 2, forste afsnit, i forordning (EU) nr. 1151/2012
»BRIE DE MEAUXc«
EU-nr.: PDO-FR-00110-AMO1 - 26. september 2018
BOB (X) BGB ()

1. Ansegende sammenslutning og legitim interesse
Navn: EU-brancheorganisation til forsvar, forvaltning og kontrol af Brie de Meaux og Brie de Melun
Adresse: 13 rue des Fossés — 77000 Melun, FRANCE
TIf. +33 164371392 Fax +33 164870427
E-mail: odgbriemeauxmelun@gmail.com.
Sammenszatning: Sammenslutningen udgeres af producenter af »Brie de Meaux« (malkeproducenter, gdrdproducenter,
forarbejdningsvirksomheder og modningslagre). Det er derfor legitimt for sammenslutningen at foresld a@ndringsan-
segningen.
2. Medlemsstat eller tredjeland

Frankrig

3. Afsnit i varespecifikationen, som bergres af @ndringen

Produktets betegnelse

X

Beskrivelse af produktet

X

Geografisk omrade

X

Bevis for oprindelse

X

Produktionsmetode

X

Tilknytning

X

Maerkning

X

Andet: kontrolorganets og sammenslutningens kontaktoplysninger, krav i nationale bestemmelser.

(') EUTL 343 af 14.12.2012,s. 1.
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4. Type endring

Andring - der ikke kan betegnes som en mindre @ndring, jf. artikel 53, stk. 2, tredje afsnit, i forordning (EU)
nr. 1151/2012 — af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB.

O Andring — der ikke kan betegnes som en mindre @ndring, jf. artikel 53, stk. 2, tredje afsnit, i forordning (EU)
nr. 1151/2012 - af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB, for hvilken der ikke er offentliggjort et
enhedsdokument (eller tilsvarende).

5. /Andring(er)

5.1. »Beskrivelse af produktet«
Satningen:
»Brie de Meaux« er en blad ost fremstillet af rd komzlk, med skimmeloverflade«
erstattes af seetningen:
»Brie de Meaux« er en blad ost fremstillet af rd komalk.”
Satningen:
»Brie de Meaux« har en tynd, hvid skorpe med riller eller rade pletter, og ostemassen er ensartet«
erstattes af seetningen:

»Brie de Meaux« har en tynd, hvid skorpe dakket af naturlig skimmel med riller eller rede pletter, og ostemassen er
ensartet.«

Produktets udseende beskrives narmere, idet det anfores, at »Brie de Meaux« har en skorpe dakket af naturlig
skimmel, hvilket er knyttet til udviklingen af Penicillium Candidum, i stedet for den skimmeloverflade, der kan ses pd
andre ostetyper.

Denne sxtning tilfgjes ligeledes i enhedsdokumentet til erstatning for saetningen »Blad ost fremstillet af ra komelk;
skorpen er dakket af et tyndt lag hvid skimmel [...]« i resuméet.

Satningen:

»Formen er flad og cylindrisk med en diameter pa ca. 36 cm og en tykkelse pd 2,5 cmc

erstattes af seetningen:

»Formen er flad og cylindrisk. Osten er formet i cylinderformede forme med en indvendig diameter pd 36-37 cm.«

Kontrollen af ostenes dimensioner kan vare upracis, hvis ostene eendrer form under modningen. Det tilfgjes derfor, at
ostens storrelse svarer til formens indvendige diameter, og der fastlegges et vaerdiinterval i stedet for de to numeriske
vardier: »36-37 cme«. Angivelsen af ostens tykkelse (2,5 cm) udgar, da ostens hejde athanger af forholdet mellem
ostens diameter og vagt, og denne precisering er derfor ikke nedvendig.

Denne satning tilfejes ligeledes i enhedsdokumentet til erstatning for formuleringen »flad og cylindriske« i resuméet.

Formuleringen »ensartet flodefarvet« udgdr, da ostemassens farve varierer fra midte til kant, og den er sdledes ikke
ensartet. Desuden er farven ikke ens, da den kan variere efter arstiden og athangigt af keernes foder.

Folgende afsnit tilfgjes:

»Efter fire ugers modning er »Brie de Meaux« 25 % modnet (mindst 25 % af hejden). Osten har en mealkeagtig smag og
kan vere let saltet med et anstrog af bitterhed. I uge 4-6 modnes osten langsomt fra skorpe til midte, og den hirde
konsistens bliver bled. Aromaen udvikles gradvist. Efter 6-8 uger er »Brie de Meaux« modnet i midten, konsistensen
er bled, og den har en fin aroma af flede, smor og hasselned.«

Ostens udseende beskrives ud fra ostens modningsfase.
— Efter fire uger bliver den hérde ost gradvis blad i uge 6-8.

— Med hensyn til de organoleptiske krav har »Brie de Meaux« efter den minimale modningstid (fire uger) en
mealkeagtig smag og kan veere let saltet med et anstreg af bitterhed. I uge 4-6 udvikles aromaen gradvist. Efter 6-8
uger har den en fin aroma af flede, smar og hasselned.
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Dette afsnit tilfgjes ligeledes i enhedsdokumentet.

Satningen:

»Den har et fedtindhold pé 45 % og et terstofindhold pé 44 %«

erstattes af seetningen:

»Den har et fedtindhold pd minimum 45 % pr. 100 g i terstof og mindst 44 g terstof pr. 100 gram ost, der afsattes.«
Fedtindholdet angives i gram pr. 100 g ost i terstof i stedet for som en procentsats. Terstofindholdet angives ligeledes i
gram torstof pr. 100 g ost i stedet for som en procentsats. Det anferes ligeledes, at disse satser er minimumssatser, der
skal overholdes i markedsforingsfasen, for at pracisere kontrolbetingelserne.

Denne satning tilfojes ligeledes i enhedsdokumentet.

Satningen:

»Den vejer ca. 2,6 kg [...]J«

erstattes af seetningen:

»Den vejer mellem 2,6 og 3,3 kg.«

Med dette interval tages der hensyn til markedsferingen af »Brie de Meaux« pd forskellige modningsstadier. Jo mere
moden osten er, jo mere vand mister den, sdledes at veegten falder. Under 2,5 kg er osten for ter og har ikke leengere
den beskyttede oprindelsesbetegnelses egenskaber. Det praciseres ikke laengere, at vagten vedrorer oste »efter fire
ugere, da denne parameter er implicit, da minimumsmodningsperioden for »Brie de Meaux« er fire uger.

Denne satning tilfgjes ligeledes i enhedsdokumentet i stedet for »gennemsnitlig vaegt pé 2,6 kge.

Der indsattes folgende:

»Brie de Meaux« kan forst udskeeres i halve eller kileformede stykker efter en modningsperiode pd mindst fire uger.«
»Brie de Meaux« salges sjaldent hel til den endelige forbruger, da det er en stor ost. Der tilfajes regler for udskeering for
at sikre, at hvert stykke har en endeskorpe og dermed minder om ostens afrundede form og format. Der er tale om en

udskeeringspraksis. Det praeciseres desuden, at osten forst kan udskzres efter en modningsperiode pa mindst fire uger.

Denne satning tilfgjes ligeledes i enhedsdokumentet.

5.2. »Geografisk omrdde«
Listen over kommuner i det geografiske omrade tilfgjes for at lette kontrollen. Denne liste omfatter alle de kommuner i

det geografiske omrdde, hvor alle etaperne i malkeproduktionen og i fremstillingen og modningen af ostene kan finde
sted i henhold til den franske officielle geografiske kode 2017.

5.3. »Bevis for oprindelse«

Producenternes indberetningsforpligtelser tilfajes. Disse @ndringer heenger sammen med udviklingen i den nationale
lovgivning. Der er navnlig tilfajet bestemmelser om:

— identifikation af producenterne med henblik pa godkendelsen af deres egnethed til at opfylde kravene i varespeci-
fikationen

— registrering og sporbarhedsdokumenter
— de nedvendige erkleringer om kendskab til og opfelgning pd produktionen

— kontrol med egenskaberne ved produkter, som enskes solgt under oprindelsesbetegnelsen.
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5.4. »Beskrivelse af produktionsmetoden«

Meelkeproduktionsforhold

Afsnit om kvagbestanden, opstaldning, grovfoder, kraftfoder og selvforsyning med foder (foder og vedligeholdelse af
foderarealer) tilfgjes i varespecifikationen for at registrere traditionel praksis.

Kvagbestanden

Definitionen pd malkekvagsbeseatningen tilfgjes: Alle malkekger, der befinder sig pd bedriften, herunder fravannede
kvier og goldkeer. Formdlet med denne definition er at pracisere, hvilke dyr der henvises til med betegnelsen
»malkekvagsbesatning« i varespecifikationen, for at undgd enhver forvirring og lette kontrolarbejdet.

Sammensatningen af malkekvagsbesatningen tilfgjes: Mindst 80 % af dyrene skal vaere fodt pa bedriften eller stamme
fra malkekvagsbesatninger i det geografiske omréade, for at sikre, at keerne er bedst muligt tilpasset de lokale
betingelser for opdraet (opdrat pd halm, type foderration) og for forarbejdning af rdmeelk. Denne gode tilpasning
understottes ogsd af det forhold, at kvierne efter fravenning og for ferste laktation skal pd gres i mindst fem
madneder i det geografiske omrade.

Opstaldning

Det tilfgjes, at malkekeerne skal hvile pé et halmleje, da malkekoernes adgang til hvile i tort halmleje ved opstaldning
rent faktisk er en traditionel praksis i det geografiske omrdde. Denne opstaldningsform ger det muligt at bevare et
mikrobielt ekosystem, som har indflydelse pd den naturlige flora i den rdmealk, som bidrager til »Brie de Meaux«-
ostens egenart. Der udstres minimumsmangder af halm for at sikre strgelsens kvalitet (0,5 kg pr. ko og pr. dag i base,
5 kg i dbent staldsystem).

Malkekoernes foder

Definitionen pd den samlede foderration tilfgjes: »tilfert grovfoder (grundration) og kraftfoder tilsammenc for at sikre
en bedre forstdelse af bestemmelserne i varespecifikationen under kontrollen.

Det tilfgjes, at 85 % af det torstof, der indgdr i beseetningens samlede foderration, stammer fra det geografiske omrade
og 60 % fra bedriftens egen produktion, da producenterne i Brie traditionelt anvender biprodukterne af deres
hovedafgreder (korn, roer) og produkter fra det geografiske omréde.

Denne bestemmelse er blevet tilfgjet til punkt 3.3 i enhedsdokumentet.

Der er tale om bedrifter med blandet agerbrug og husdyravl, og de har derfor en raekke forskellige fodertyper, der kan
anvendes til at fodre besetningen. De koncentrerede foderblandinger fra kvealstofkilder er imidlertid ofte
utilstraekkelige til at deckke de diegivende malkekgers behov. Opdretterne anvender derfor foder, der ikke stammer
fra det geografiske omrade, og det md hejst udgere 15 % af torstofindholdet i den samlede foderration.

Det lokale fodersystem er baseret pd en varieret grundration og biprodukterne fra bedriften og fra det geografiske
omrade. Derfor tilfojes folgende:

— listen over tilladt foder (graes fra graesning eller som grentfoder eller ensilage, ho i wrapballer eller i torret form,
umodne kornprodukter og balgfrugter som grentfoder eller ensilage, majs og sorghum som grentfoder eller
ensilage eller i torret form, mask fra korn, runkelroer og andre foderrodfrugter og deres friske, pressede eller
torrede pulp, kornhalm, baelgplanter og olieplanter)

— kravet om, at grundrationen skal bestd af mindst tre bestanddele, heraf to obligatoriske: frisk eller opbevaret graes
(4 kg torstof pr. producerende malkeko pr. dag, heraf 2 kg fra foderbalgplanter) og roesnitter eller foderroer
(mindst 2 kg terstof).

Denne bestemmelse er blevet tilfgjet til punkt 3.3 i enhedsdokumentet.

Det tilfgjes, at hovedfoderet hejst md udgere 60 % af grundrationen af terstof, medmindre der er tale om grees, sdledes
at der sikres en varieret grundration.
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Denne bestemmelse er blevet tilfgjet til punkt 3.3 i enhedsdokumentet.

Nér forholdene tillader det, kan denne grundration erstattes af greesning i mindst 150 dage om dret, Hver malkeko skal
have et graesningsareal til rddighed pd mindst 20 ar. Uden for grasningsperioden skal grundrationen indeholde mindst
3 kg grent terstof, og hovedfoderet md hejst udgere 70 % af grundrationen af torstof, medmindre der er tale om gres.

Denne bestemmelse er blevet tilfgjet til punkt 3.3 i enhedsdokumentet.

Det tilfgjes, at det drlige tilskud af kraftfoder er begranset til 2 000 kg torstof pr. malkeko, for at styrke foderets rolle i
malkekeernes foder og dermed styrke tilknytningen til det geografiske omrade.

Denne bestemmelse er blevet tilfgjet til punkt 3.3 i enhedsdokumentet.

Der tilfajes en liste over godkendt kraftfoder og fordelingsmetoden:

— korn og produkter heraf

— balgplantefre og produkter heraf

— olieholdige fro og frugter og produkter heraf

— roe- eller sukkerrgrsmelasse

— valle (kun for gardproducenter)

— tilseetningsstoffer med ernaringsmaessige egenskaber, undtagen beskyttet methionin, urinstof og derivater deraf

— zootekniske tilseetningsstoffer.

Vedligeholdelse af foderarealer

Det tilfajes, at det er forbudt at dyrke genmodificerede afgrader pé alle arealer tilhgrende en bedrift, der producerer
melk til fremstilling af ost med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Brie de Meaux« (dette forbud gelder alle
plantearter, der kan gives som foder til bedriftens dyr, og alle arter, der kan kontaminere disse). Dette gor det muligt
at opretholde tilknytningen til omradet og styrke foderets traditionelle karakter. (60 % af torstoffet i besatningens
samlede foderration stammer fra det geografiske omréde).

Betingelserne for spredning af organisk gedning tilfgjes (mindst 30 dage mellem gkologisk gadskning og sldning eller
graesning péd gresarealer, 21 dage, hvis der er tale kompost, kontrol af kvaliteten af gedning af ikke-landbrugsmaessig
oprindelse, betingelser for spredning af organisk gedning af ikke-landbrugsmaessig oprindelse). Formaélet hermed er at
undgd enhver risiko for kontaminering, da »Brie de Meaux« er fremstillet af rdmeelk.

Fremstillingsbetingelser

Afsnit om den anvendte mealk, forarbejdningen (lobetilsetning, formning, afdrypning, saltning, terring/efterterring),
transport for modning, modning og afsendelse tilfgjes i varespecifikationen.

Denne del er ligeledes suppleret for at gere beskrivelsen af forarbejdningsteknikken for »Brie de Meaux« mere

fyldestgorende. Formalet er at pracisere den praksis, som felger af producenternes knowhow, og samtidig afgrense
de malveardier, der kan sikre produktets egenart.

Anvendt mealk

Der tilfgjes en maksimal frist for indsamling af melken og en maksimal frist for anvendelse af malken: Der ma hejst
gd 48 timer mellem hver indsamling og hgjst 36 timer mellem indsamlingen af malken og tilsetningen af kultur, da
osten fremstilles udelukkende af rimzlk, og det saledes er nedvendigt at begranse forringelsen af maelkekvaliteten.
Det tilfgjes, at:

— fedtindholdet i den anvendte rd komelk er standardiseret ved delvis skumning af melken ved hejst 40 °C

— mealken modnes ved formodning og/eller modning. Formodningsfasen er under 48 timer ved en temperatur pa

hejst 22 °C, og tilsetningen af kultur ma hejst udgere 3 % af den mangde meelk, der anvendes i produktionen.
Modningsfasen er under 2 timer ved en temperatur pd hgjst 37 °C
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— de tilladte ingredienser ud over den rdmelk, der anvendes i produktionen, er opstillet: labe, bakterie-, geer- og
skimmelkulturer, hvis uskadelighed er pavist, calciumchlorid og salt

— anvendelsen af folgende malk er ikke tilladt:

— rekombineret, rekonstitueret og fortyndet melk, og det er navnlig forbudt at tilseette melkepulver, bortset fra
syrevakkere

— helt eller delvis koncentreret malk, uanset metoden (ultrafiltrering, mikrofiltrering eller anden metode). Tilseetning
af proteiner er forbudt, og den anvendte melk kan séledes kun veere rimalk med et standardiseret fedtindhold
opndet ved skumning.

Tilberedningen af syrevaekkere baseret pd malkepulver er tilladt, men blandingsforholdet ma ikke overstige 3 % af den
mangde mealk, der anvendes i produktionen.

Tilsaetning af termofile kulturer er forbudt, da det vil pavirke »Brie de Meaux«-ostens organoleptiske egenskaber.

Det er »Brie de Meaux«-producenternes knowhow og praksis i dag.

Forarbejdning
Det tilfgjes, at:

— det er forbudt at anvende metoder til opbevaring af rdvarer og produkter under fremstillingen ved
minustemperaturer eller i modificeret atmosfaere for at sikre »Brie de Meaux«-ostens egenskaber

— de traditionelle materialer (tra, halm, siv) er tilladt i forarbejdnings- og modningsfasen (dette gaelder iser den
afskeermning, der anvendes til afdrypning og vending af ostene under modningen).

— Der tilfgjes en henvisning til beregningen af produktionsfasens og modningsfasens varighed: Den beregnes fra
datoen for lebetilsetning.

Lobetilsatning

Satningen:

»Malken mé kun opvarmes én gang og kun ved tilsetningen af labe ved en temperatur pa hajst 37°C«
erstattes af setningen:

»Maelken koagulerer ved en temperatur pa hgjst 37 °C.c

[ praksis opvarmes malken forste gang i forbindelse med skumningen, hvorefter den opvarmes igen ved tilsaetningen
af lobe. Bestemmelsen om, at malken kun md opvarmes én gang, der forst og fremmest havde til formdl at bevare
melkens karakter af rdmeaelk, udgar derfor. Opvarmningstemperaturen er fortsat hejst 40 °C for at sikre, at ramaelken
kan anvendes.

Milvardier ved lgbetilsetningen (pH-veerdi pd under 6,5 eller surhedsgrad pé over 19 °D, malketemperatur pé hejst
37 °C, koagulering i hejst 2 timer) tilfgjes, da de gor det muligt at beskrive forarbejdningsteknikken for »Brie de
Meaux«.

Ostelgbens art tilfgjes ligeledes. Loben er fra kvaeg, hvilket betyder, at lobe af vegetabilsk eller mikrobiel oprindelse er
forbudt. De anvendte doser er ligeledes tilfajet: en dosis pd hejst 28 mg pr. 100 I maelk og en styrke pd hejst 750 mg/l
chymosin.

Formning

Det tilfajes, at ostemassen udelukkende laves i et kar, bortset fra den lodrette udskaering eller hugning og formning ved
brug af en »brieskovl« (»pelle a brie«), hvilket svarer til en vandret udskeering. Nér osten hugges, udgdr angivelsen »med
én klinge«, da den ikke er nedvendig, eftersom hugning pr. definition er at hugge osten med én klinge.
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Den malveerdi, der er forbundet med denne fase, forklares for at beskrive den mere pracist: afstanden mellem to
lodrette udskeringslinjer skal mindst vaere en centimeter. Forbuddet mod pumpning udgér, da denne preecisering er
ikke hensigtsmaessig i betragtning af beskrivelsen af formningen.

Det tilfgjes, at der skal gd 15 minutter mellem udskaringen og formningens indledning i stedet for det kvalitative
udtryk »fer vallen er steget op til overfladen« for at gare kontrollen mere objektiv.

Ud over tidsrummet mellem udskering og formning tilfgjes det, at formningen af ostemassen i kar ikke ma afbrydes,
for at begranse afdrypningen af ostemassen i kar, som kan pavirke ostens egenskaber, navnlig dens ensartede
konsistens. Formningen foretages manuelt i tynde lag ved brug af Brieskovlen, og det tilfgjes, at den skal foretages i én
proces eller med én genopfyldning, dvs. med en yderligere opfyldning, ndr osten er begyndt at lebe ud i formen.

Beskrivelsen af Brieskovlen er tilfgjet for at beskrive dette traditionelle varktej, en form for rund hulske med en
diameter pd 28-32 cm, der er perforeret, siledes at vallen kan flyde vaek. Den er karakteriseret ved hdndtaget, der
buer omkring redskabets runding fra midten.

Afdrypning

Betingelserne for afdrypning tilfgjes: anbringelse af forme pd en tremmebakke, en temperatur pa hgjst 30 °C”. Ostene
vendes mindst to gange for at lette den naturlige afdrypning.

Saltning

Ostens pH-vardi 24 timer efter udtagningen af formene tilfgjes. Denne vaerdi ma hejst veere 4,9, hvilket gor det
muligt at sikre »Brie de Meaux«-ostens blandede mzlkeagtige karakter og karakter af ostelgbe.

Transport for modning

Det tilfajes, at oste, der er fremstillet for mindst syv dage siden, kan afsendes til modningslagre. Transportbetingelserne
tilfgjes for at sikre, at transporten ikke griber for meget ind i ostens udvikling: en plustemperatur pa hejst 12 °C, en
maksimal transporttid pd 24 timer. Enhver transporttid over 24 timer skal leegges til minimumsmodningsperioden
pa fire uger.

Modning

Det tilfgjes, at minimumsmodningsperioden er fire uger fra tilsetningen af lebe og ikke lengere fra
fremstillingsdagen, hvilket er mere praecist, for at gore kontrollen mere objektiv.

Modningsbetingelserne i overensstemmelse med galdende praksis tilfojes:
— Modning opdelt i to faser: formodning og modning.

— For hver fase angives et temperaturinterval (mellem 8 °C og 16 °C for formodningen, mellem 4 °C og 14 °C for
modningen), luftfugtigheden (kontrolleret luftfugtighed for formodningen, mellem 80 % og 98 % for modningen)
og varigheden (mindst 21 dage for formodningen, som minimum i minimumsmodningsperioden).

— Ostene vendes mindst én gang om ugen for at sikre en ensartet skimmel.

— Ostene modnes uden emballage (mé ikke modnes i kasser eller @sker), som minimum i minimumsmodnings-
perioden, for at skabe de rette forhold for udviklingen af skimmel og for overvigning af ostenes udvikling.

— Ostene, som er skrebelige pa grund af den flade form, skal hdndteres manuelt og forsigtigt i keeldre.

Afsendelse

Det tilfajes, at emballeringen forst kan finde sted efter udlgbet af minimumsmodningsperioden og senest 10 dage for
afsendelsen fra modningsvirksomheden for at sikre optimale modningsbetingelser for udvikling af »Brie de Meaux«-
ostens aromaer. Osten modnes pa traditionel vis, dvs. uden emballage pa et modningslager i modsatning til andre
mere industrielle brieprodukter, der emballeres, s snart der er kommet skimmel pd skorpen, hvorefter de
videreudvikles i kelerum. Det tilfgjes, at »Brie de Meaux« emballeres i papir eller plastfilm, eventuelt pd halm, og at
den leveres i papkasser eller traekasser eller i genanvendelige leveringskasser. Den anvendte emballage skal gore det
muligt at hdndtere osten uden at gdelegge den.
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Disse regler tilfgjes i punkt 3.5. i enhedsdokumentet »Serlige regler for udskeering, rivning eller emballering osv. af det
produkt, som betegnelsen henviser tilc.

5.5. »Tilknytning«

Afsnittet om tilknytning er blevet fuldsteendig omskrevet for at tydeliggere, hvordan »Brie de Meaux« knytter sig til sit
geografiske omrdde, uden at tilknytningen som sddan er endret. Beskrivelsen klarleegger bla. betingelserne for
malkeproduktionen, der gor det muligt at anvende en rdmalk, som er egnet til fremstilling af ost, der kraever en
saerlig knowhow, samt betingelserne for modning. Afsnittet om det geografiske omrddes egenart omhandler det
geografiske omrddes naturgivne og menneskelige faktorer med en sammenfatning af det historiske aspekt og en
understregning af den sarlige viden. Afsnittet om produktets egenart fremhaver de elementer, der er tilfgjet til
beskrivelsen af produktet. Endelig forklares sammenhangen mellem de naturgivne og menneskelige faktorer og
produktet under afsnittet om drsagssammenhaeng.

Denne andring er ogsd foretaget i enhedsdokumentet.

5.6. »Merkning«
Henvisningen til INAO’s logo fjernes.
Folgende setning tilfgjes: "Mearkningen af »Brie de Meaux« skal indeholde:
— selve Detegnelsen
— EU’s BOB-symbol ».
Denne @ndring er ogsa foretaget i enhedsdokumentet.

Det tilfgjes, at den skriftstorrelse, som betegnelsens navn er skrevet med, mindst skal svare til to tredjedele af den
storste skriftstorrelse pé etiketten, sdledes at merkets navn ikke er for fremtraedende i forhold til betegnelsens navn.

Det tilfgjes, at producentens eller modningslagerets navn skal anfores pd etiketten, hvis varemerket ikke er
producentens eller modningslagerets maerke, af hensyn til produktets sporbarhed og oplysning af forbrugeren.

Det tilfgjes, at der ikke ma angives andre benavnelser eller betegnelser sammen med oprindelsesbetegnelsen med
undtagelse af varemerker for at forhindre angivelsen af userigse pdstande, der kan vildlede forbrugeren med hensyn
til »Brie de Meaux«-ostens kendetegn.

5.7. »Andet«
Adressen for den kompetente myndighed i medlemsstaten ajourferes.
Sammenslutningens navn og kontaktoplysninger er blevet ajourfort.

Afsnittet om henvisninger vedrerende kontrolorganet ajourferes med de officielle organers navn og kontaktop-
lysninger. I dette afsnit anferes kontaktoplysningerne for de kompetente kontrolmyndigheder i Frankrig: Institut
national de l'origine et de la qualité (INAO) og Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la
répression des fraudes (DGCCREF). Det tilfgjes, at certificeringsorganets navn og kontaktoplysninger kan findes pd
INAO’s websted og i Europa-Kommissionens database.

Vedrerende afsnittet om krav i nationale bestemmelser tilfejes en oversigt over de vigtigste kontrolpunkter og
evalueringsmetoden.
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ENHEDSDOKUMENT
»BRIE DE MEAUXc«
EU-nr.: PDO-FR-00110-AMO1 - 26. september 2018
BOB (X) BGB ()

1. Betegnelse

»Brie de Meaux«

2. Medlemsstat eller tredjeland

Frankrig

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren

3.1. Produkttype
Kategori 1.3. Oste

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1
Brie de Meaux« er en blad ost fremstillet af ra komelk.
Minimumsmodningsperioden er fire uger fra tilseetningen af lobe.

Osten har en flad cylindrisk form. Det er formet i cylinderformede forme med en indvendig diameter pd 36-37 cm.
»Brie de Meaux« har en tynd, hvid skorpe dazkket af naturlig skimmel med riller eller rade pletter, og ostemassen er
ensartet.

Efter fire ugers modning er »Brie de Meaux« 25 % modnet (mindst 25 % af hgjden). Osten har en mealkeagtig smag og
kan vere let saltet med et anstreg af bitterhed. I uge 4-6 modnes osten langsomt fra skorpe til midte, og den hérde
konsistens bliver blad. Aromaen udvikles gradvist. Efter 6-8 uger er »Brie de Meaux« modnet i midten, konsistensen
er bled, og den har en fin aroma af flede, smor og hasselnad.

Den har et fedtindhold pd minimum 45 % pr. 100 g i terstof og mindst 44 g terstof pr. 100 gram ost, der afszttes.
Osten vejer mellem 2,6 og 3,3 kg.

»Brie de Meaux« kan forst udskeres i halve eller kileformede stykker efter en modningsperiode pd mindst fire uger.

3.3. Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse) og rdvarer (kun for forarbejdede produkter)

Mindst 85 % af terstoffet i malkebesatningens samlede foderration stammer fra det geografiske omrade, hvoraf
mindst 60 % stammer fra bedriftens egen produktion.

Der er tale om bedrifter med blandet agerbrug og husdyravl, og de har derfor en rakke forskellige fodertyper, der kan
anvendes til at fodre besatningen. De koncentrerede foderblandinger fra kvalstofkilder er imidlertid ofte
utilstrackkelige til at dackke de diegivende malkekgers behov. Opdratterne anvender derfor foder, der ikke stammer
fra det geografiske omréde, og det mé hejst udgere 15 % af torstofindholdet i den samlede foderration.

De producerende malkekeers grundration indeholder mindst tre bestanddele. Den skal bestd af mindst 2 kg terstof
fremstillet af snittede sukkerroer eller foderroer og mindst 4 kg grent terstof, hvoraf mindst 2 kg stammer fra
foderbalgplanter.

Hovedfoderet mé hejst udgere 60 % af grundrationen af torstof, medmindre der er tale om greas.

For producerende malkekger pa graes finder denne regel om de tre bestanddele ikke anvendelse, forudsat at folgende
betingelser er opfyldt:

— Graesningsperiode: De producerende malkekoer sattes pd gras mindst 150 dage om dret. Hver malkeko har et
graesningsareal til ridighed pa mindst 20 ar.

— Uden for grasningsperioden: Grundrationen skal indeholde mindst 3 kg grent terstof. Hovedfoderet mé hajst
udgare 70 % af grundrationen af torstof, medmindre der er tale om grees.
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Det arlige tilskud af kraftfoder er begranset til 2 000 kg torstof i gennemsnit pr. producerende malkeko.

3.4. Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omrade

Malkeproduktionen og fremstillingen og modningen af osten sker i det geografiske omrade.

3.5. Scerlige regler for udskeering, rivning eller emballering osv. af det produkt, som betegnelsen henviser til

Emballeringen inden afsendelse kan forst finde sted mindst fire uger efter datoen for lgbetilsatning. Osten skal sendes
fra virksomheden inden for 10 dage efter emballeringen (pakning, markning og forberedelse af osten til salg).

»Brie de Meaux« emballeres i papir eller plastfilm, eventuelt pd halm. Den leveres i papkasser, asker eller traeckasser
eller i genanvendelige leveringskasser

3.6. Scrlige regler for merkning af det produkt, som betegnelsen henviser til

Oprindelsesbetegnelsen skrevet med en skriftstorrelse, der er mindst to tredjedele af den storste af skriftstorrelserne pa
etiketten.

Er varemerket ikke producentens eller modningslagerets maerke, anferes producentens navn og produktionsstedet
eller modningslagerets navn og modningsstedet.

Anvendelsen af enhver betegnelse eller andre angivelser, der ledsager denne betegnelse, er forbudt pd etiketten, i
annoncering, pé fakturaer eller handelspapirer med undtagelse af seerlige varemaerker eller fabrikantmaerker.

4. Kort angivelse af det geografiske omrides afgraensning
Departementet Aisne (02): Chezy-sur-Marne
Departementet Aube (10):

Arrondissementet Nogent-sur-Seine: alle kommuner

Allibaudieres, Arcis-Sur-Aube, Arrembecourt, Aubeterre, Aulnay, Avant-Les-Ramerupt, Bailly-Le-Franc, Balignicourt,
Betignicourt, Blignicourt, Braux, Brillecourt, Chalette-Sur-Voire, Champigny-Sur-Aube, Charmont-Sous-Barbuise,
Chaudrey, Chavanges, Coclois, Courcelles-Sur-Voire, Dampierre, Dommartin-Le-Coq, Donnement, Dosnon, Feuges,
Grandville, Herbisse, Isle-Aubigny, Jasseines, Joncreuil, Lassicourt, Le Chene, Lentilles, Lesmont, Lhuitre, Longsols,
Magnicourt, Mailly-Le-Camp, Mesnil-La-Comtesse, Mesnil-Lettre, Molins-Sur-Aube, Montmorency-Beaufort,
Montsuzain, Morembert, Nogent-Sur-Aube, Nozay, Ormes, Ortillon, Pars-Les-Chavanges, Planty, Poivres, Pouan-Les-
Vallees, Pougy, Ramerupt, Rances, Rosnay-Lhopital, Saint-Christophe-Dodinicourt, Saint-Etienne-Sous-Barbuise,
Saint-Leger-Sous-Margerie, Saint-Nabord-Sur-Aube, Saint-Remy-Sous-Barbuise, Semoine, Soulaines-Dhuys, Torcy-Le-
Grand, Torcy-Le-Petit, Trouans, Vaucogne, Vaupoisson, Verricourt, Villeret, Villette-Sur-Aube, Villiers-Herbisse,
Vinets, Voue og Yevres-Le-Petit

Del af kommune: Aix-Villemaur-Palis
Departementet Loiret (45):

Bazoches-Sur-Le-Betz, Chantecoq, Chateau-Renard, Chevannes, Chevry-Sous-Le-Bignon, Chuelles, Corbeilles,
Courtemaux, Courtempierre, Courtenay, Dordives, Douchy-Montcorbon, Ervauville, Ferrieres-En-Gatinais, Fontenay-
Sur-Loing, Foucherolles, Girolles, Gondreville, Griselles, Gy-Les-Nonains, La Chapelle-Saint-Sepulcre, La Selle-En-
Hermoy, La Selle-Sur-Le-Bied, Le Bignon-Mirabeau, Louzouer, Melleroy, Merinville, Migneres, Mignerette, Nargis,
Pers-En-Gatinais, Prefontaines, Rozoy-Le-Vieil, Saint-Firmin-Des-Bois, Saint-Germain-Des-Pres, Saint-Hilaire-Les-
Andresis, Saint-Loup-De-Gonois, Sceaux-Du-Gatinais, Thorailles, Treilles-En-Gatinais og Trigueres

Departementet Marne (51):

Allemanche-Launay-Et-Soyer, Ambrieres, Anglure, Anthenay, Arrigny, Arzillieres-Neuville, Bagneux, Bannay,
Baslieux-Sous-Chatillon, Baudement, Baye, Beaunay, Belval-Sous-Chatillon, Binson-Et-Orquigny, Blaise-Sous-
Arzillieres, Boursault, Brandonvillers, Breban, Chaltrait, Champaubert, Champlat-Et-Boujacourt, Champvoisy,
Chapelaine, ~Chatelraould-Saint-Louvent, Chatillon-Sur-Broue, Chatillon-Sur-Marne, Clesles, ~Coizard-Joches,
Conflans-Sur-Seine, Congy, Corbeil, Corribert, Courjeonnet, Courtagnon, Courthiezy, Cuchery, Cuisles, Dormans,
Drosnay, Ecollemont, Esclavolles-Lurey, Etoges, Ferebrianges, Festigny, Giffaumont-Champaubert, Gigny-Bussy,
Granges-Sur-Aube, Hauteville, Humbauville, Igny-Comblizy, Jonquery, La Caure, La Celle-Sous-Chantemerle, La
Chapelle-Lasson, La Chapelle-Sous-Orbais, La Neuville-Aux-Larris, La Ville-Sous-Orbais, Landricourt, Le Baizil, Le
Breuil, Les Rivieres-Henruel, Leuvrigny, Lignon, Marcilly-Sur-Seine, Mareuil-En-Brie, Mareuil-Le-Port, Margerie-
Hancourt, Margny, Marsangis, Montmort-Lucy, Nanteuil-La-Foret, Nesle-Le-Repons, Oeuilly, Olizy, Orbais-L'abbaye,
Outines, Passy-Grigny, Pleurs, Potangis, Pourcy, Reuil, Saint-Cheron, Sainte-Gemme, Sainte-Marie-Du-Lac-Nuisement,
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Saint-Just-Sauvage,  Saint-Martin-D’ablois, ~ Saint-Ouen-Domprot,  Saint-Quentin-Le-Verger, ~ Saint-Remy-En-
Bouzemont-Saint-Genest-Et-Isson, Saint-Saturnin, Saint-Utin, Saron-Sur-Aube, Sompuis, Somsois, Suizy-Le-Franc,
Talus-Saint-Prix, Troissy, Vandieres, Verneuil, Villers-Sous-Chatillon, Villevenard, Villiers-Aux-Corneilles, Vincelles og
Vouarces

Kantonen Sezanne-Brie et Champagne: alle kommuner
Departementet Haute-Marne (52):
Kantonerne Saint-Dizier-1, Saint-Dizier-3 og Wassy: alle kommuner

Aingoulaincourt, Annonville, Bayard-Sur-Marne, Chamouilley, Chevillon, Cirfontaines-En-Ornois, Domblain,
Echenay, Effincourt, Eurville-Bienville, Fays, Fontaines-Sur-Marne, Germay, Germisay, Gillaume, Lezeville, Magneux,
Maizieres, Mertrud, Montreuil-Sur-Thonnance, Narcy, Noncourt-Sur-Le-Rongeant, Nully, Osne-Le-Val, Pansey, Paroy-
Sur-Saulx, Poissons, Rachecourt-Sur-Marne, Roches-Sur-Marne, Sailly, Saint-Dizier, Saudron, Sommancourt,
Thonnance-Les-Moulins, Tremilly, Troisfontaines-La-Ville og Valleret

Del af kommune: Epizon
Departementet Meuse (55):
Arrondissementet Bar-le-duc: alle kommuner

Ancemont, Aubreville, Baudremont, Belrain, Bonnet, Bouquemont, Bovee-Sur-Barboure, Boviolles, Brabant-En-
Argonne, Brocourt-En-Argonne, Broussey-En-Blois, Chauvoncourt, Chonville-Malaumont, Clermont-En-Argonne,
Courcelles-En-Barrois, Courouvre, Cousances-Les-Triconville, Dagonville, Dombasle-En-Argonne, Dompcevrin,
Dugny-Sur-Meuse, Erneville-Aux-Bois, Fresnes-Au-Mont, Froidos, Futeau, Gimecourt, Grimaucourt-Pres-Sampigny,
Heippes, Jouy-En-Argonne, Julvecourt, Koeur-La-Grande, Koeur-La-Petite, Lahaymeix, Landrecourt-Lempire,
Laneuville-Au-Rupt, Lavallee, Le Claon, Le Neufour, Lemmes, Lerouville, Les Islettes, Les Paroches, Les Souhesmes-
Rampont, Levoncourt, Lignieres-Sur-Aire, Longchamps-Sur-Aire, Marson-Sur-Barboure, Meligny-Le-Grand, Meligny-
Le-Petit, Menil-Aux-Bois, Menil-La-Horgne, Naives-En-Blois, Nancois-Le-Grand, Neuville-En-Verdunois, Neuvilly-En-
Argonne, Nicey-Sur-Aire, Nixeville-Blercourt, Osches, Pierrefitte-Sur-Aire, Rambluzin-Et-Benoite-Vaux, Rarecourt,
Recicourt, Recourt-Le-Creux, Reffroy, Rupt-Devant-Saint-Mihiel, Saint-Andre-En-Barrois, Saint-Aubin-Sur-Aire,
Saint-Joire, Sampigny, Saulvaux, Sauvoy, Senoncourt-Les-Maujouy, Sivry-La-Perche, Souilly, Thillombois, Treveray,
Vadelaincourt, Vadonville, Ville-Devant-Belrain, Villeroy-Sur-Meholle, Ville-Sur-Cousances, Villotte-Sur-Aire, Void-
Vacon og Woimbey

Dele af kommuner: Bannoncourt, Belleray, Bislee, Boncourt-Sur-Meuse, Commercy, Dieue-Sur-Meuse, Euville, Han-
Sur-Meuse, Maizey, Mecrin, Les Monthairons, Ourches-Sur-Meuse, Pagny-Sur-Meuse, Pont-Sur-Meuse, Saint-Mihiel,
Sorcy-Saint-Martin, Tilly-Sur-Meuse, Troussey, Troyon, Verdun, Vignot og Villers-Sur-Meuse

Departementerne Seine-et-Marne (77), Hauts-de-Seine (92), Seine-Saint-Denis(93), Val-de-Marne (94) og Paris (75):
alle kommuner

Departementet Yonne (89):

Brannay, Champigny, Chaumont, Cheroy, Courtoin, Cuy, Dollot, Domats, Evry, Foucheres, Gisy-Les-Nobles, Jouy, La
Belliole, Lixy, Michery, Montacher-Villegardin, Nailly, Piffonds, Pont-Sur-Yonne, Saint-Agnan, Saint-Martin-Du-Tertre,
Saint-Serotin, Saint-Valerien, Savigny-Sur-Clairis, Vallery, Vernoy, Villeblevin, Villebougis, Villemanoche, Villenavotte,
Villeneuve-La-Dondagre, Villeneuve-La-Guyard, Villeperrot, Villeroy, Villethierry og Vinneuf.

5. Tilknytning til det geografiske omrade

Naturomrddet Brie —»Brie de Meaux«-ostens vugge — som strakker sig over dele af Ile-de-France og Champagne
mellem dalene i Marne og Seine, er kendetegnet ved sin kornproduktion og omrddets placering, der dakker en del af
byomradet Paris.

Selv om produktionsomradet for »Brie de Meaux« efterfolgende er blevet udvidet ud over naturomradet Brie, er
omréadet ikke desto mindre stadig geografisk sammenhangende. Det geografiske omrdde for den beskyttede
oprindelsesbetegnelse »Brie de Meaux« er saledes centreret opstroms og midt i Seinens afvandingsomrdde med
flodlejer for sterstedelen af Seinens store bifloder (Loing, Yonne, Aube, Marne og deres bifloder). Landskabet i det
geografiske omrdde bestér af store hgjsletter. Som folge af jordbundens uigennemtraengelighed siver vandet ikke ned i
jorden, og landskabet er dackket af dale.

Hojsletterne, der er dekket af lgss, er frugtbare og velegnede til markafgreder. Skrdningerne i de lave dale, der er
dakket af ler, er mindre velegnede til dyrkning af korn, men der er grasningsarealer, der egner sig til graesning, som i
bunden af dalene.

Historisk set blev hgjsletterne anvendt til kornafgreder, og dalene og bakkerne, ogsd der, hvor byen Meaux er
beliggende, blev anvendt til kvaegavl.
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I det 18. drhundrede anbefalede agronomer at erstatte brakjorden med en balgafgrade pa midlertidige gresarealer i
omdriften (treskiftedrift). Ud over de gavnlige virkninger for kornproduktionen gjorde denne praksis det muligt at
producere store mangder foder, der blev anvendt til at fodre dyrene.

Fra dette tidspunkt gik nogle kornbedrifter i Brie over til blandet agerbrug og husdyravl. Brie blev dog ikke
specialiseret inden for husdyravl, da det sarlige kendetegn ved systemet i Brie var integreringen af husdyravlen i en
vekseldrift pd grundlag af kornproduktionen. Halmen fra denne vigtige kornproduktion blev anvendt som streelse til
keerne.

Med udviklingen af alkohol- og sukkerindustrien blev sukkerroeproduktionen ogsa en vigtig bestanddel i blandings-
kulturen i Brie. Biprodukterne, der blev fortaeret af dyrene, blev betragtet som den bedste metode til at udnytte alle de
produkter, som bedrifterne producerede, og som ikke kunne salges.

Der var sdledes et stort antal kornprodukter (halm, avner og hvedeklid) i besaetningens foder, men ogsa oliekager og
roer.

Den overskydende malkeproduktion blev helt naturligt anvendt til ostefremstilling, og Brie havde allerede et godt
omdemme pa dette omréde og gode afsetningsmuligheder pd grund af den korte afstand til Paris.

Brieosten blev fremstillet pa bedrifterne, og formenes storrelse var tilpasset den maelkemaengde, der var til ridighed pa
bedriften. Fra slutningen af det 19. drhundrede kom der mere styr pa anvendelsen af ostelgbe, der indtil da havde
varet lidt tilfaeldig, og teknologien blev specialiseret: store »Brie de Meaux«-oste fremstillet ved lgbetilsatning og
mindre oste fremstillet ved brug af en maelkeforarbejdningsteknologi.

Producenterne drog ogsé fordel af det arbejde, der blev gjort af Emile Duclaux og Georges Roger, som i 1897 for forste
gang isolerede penicillium candidum i en brie og udviklede Roger-metoden vedrerende tilsetning af identificerede
bakterier i osten.

Som felge af den korte afstand til Paris og forbedringen af transportvilkdrene blev en del af maelkeproduktionen i Brie
rettet mod salg af konsummaeelk og friske produkter. Fra midten af det 19. drhundrede drog modningslagrene ligeledes
fordel af forbedringen af vejnettet og den etablerede jernbane til at levere deres produkter, men ogsé til at kebe
umodnede frisksaltede (»frais de selq) oste fremstillet i den ostlige del af Parisomradet for at kompensere for
nedgangen i produktionen i Seine og Marne. De modnede dem og solgte dem som »Brie de Meaux.

Ved lgbetilsatning er det rent faktisk muligt at opna en ensartet ostemasse, der taler at blive transporteret, hvorimod
en melkeostemasse er mere sprad og skrebelig, ndr den er frisksaltet. Osteproduktionen udvikler sig i Marne, Haute-
Marne og Meuse.

[ dag anvendes disse forskellige former for knowhow stadig. Malken, der produceres i det geografiske omréde, har et
relativt lavt fedtindhold og et hgjt proteinindhold, og den er yderst velegnet til ostefremstilling.

Fremstillingsteknikken har ikke @ndret sig meget. Der tilsettes en stor dosis ostelobe, siledes at ostemassen kan
formes hurtigt (ostemasse tilsat lobe). Ostemassen skeres i skiver og laeegges hurtigt i formen manuelt ved brug af
Brieskovlen.

»Brie de Meaux« er en blad ost fremstillet af r komalk, dakket af naturlig skimmel.
Osten fremstilles i cylinderformede forme med en diameter pd 36-37 cm og har en flad, cylindrisk form.

Efter fire ugers modning har »Brie de Meaux« en malkeagtig smag og kan veere let saltet med et anstrog af bitterhed. I
uge 4-6 modnes osten langsomt fra skorpe til midte, og den hérde konsistens bliver bled. Aromaen udvikles gradvist.
Efter 6-8 uger er osten modnet i midten, og konsistensen er bled, og den har en fin aroma af flede, smor og hasselngd.

I dette korndyrkningsomrade anvender bedrifterne med blandet agerbrug og husdyravl balgplanter, roer og mange
forskellige roebiprodukter og lokalt tilgeengelige kornsorter til at fodre deres besatninger. Som folge af denne
grundration har melken et relativt lavt fedtindhold, men den er proteinrig og dermed egnet til fremstilling af ost.
Endvidere gor keernes adgang til hvile i tort halmleje ved opstaldningen det muligt at bevare et mikrobielt
gkosystem, som har indflydelse pd rdmalkens naturlige flora. Ud over keernes foder kan »Brie de Meaux«-ostens
egenart faktisk tilskrives den helt swrlige anvendelse af rimlken, som kraver en knowhow, som producenterne i det
geografiske omrade har udviklet og bevaret.
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Denne knowhow, som oprindeligt blev udviklet pd bedrifter ved brug af hurtige fremstillingsmetoder og simple
varktgjer, viser sig iser ved styringen af tilsaetningen af lgben, der gor det muligt at opnd en fast ostemasse, der er
egnet til fremstilling af ost i forme med en stor diameter, ved tilpasning af udskaringen til ostemassens karakteristiske
egenskaber og ved brug Brieskovlen ved pafyldning af formene. Denne type ostemasse afdryppes naturligt, uden at det
er nedvendigt at skeere ostemassen fint. Ostemassen hakkes eller skeeres groft, og derefter formes den manuelt i tynde
lag ved brug af Brieskovlen.

Endelig betyder behandlingen af osten ved tersaltningen og under hele modningsforlebet, at »Brie de Meaux«-ostens
sarlige aroma kommer til udtryk.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen
(Artikel 6, stk. 1, andet afsnit, i gennemforelsesforordning (EU) nr. 668/2014)

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/ CDCBrieMeaux190320.pdf.
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