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II

(Meddelelser)

MEDDELELSER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER,

KONTORER OG AGENTURER

EUROPA-KOMMISSIONEN

Godkendelse af statsstotte i henhold til artikel 107 og 108 i TEUF

Tilfelde, mod hvilke Kommissionen ikke gor indsigelse

(E@S-relevant tekst)
(2012/C 101/01)

Godkendelsesdato

28.12.2011

Referencenummer til statsstotte

SA.34122 (11)N)

Medlemsstat

Grakenland

Region

Titel (og/eller modtagerens navn)

Second recapitalisation of Piraeus Bank under the Greek recapitalisation
scheme

Retsgrundlag Law 3723/2008 regarding the ‘Support Measures for the Credit
Institutions (Guarantee, Recapitalisation, Bond Loan Schemes)’

Foranstaltningstype Individuel stotte under en godkendt ordning

Formél Losning af et alvorligt problem i gkonomien

Stotteform Rekapitalisering

Rammebelob Samlet forventet stotteydelse 380 mio. EUR

Stetteintensitet —

Varighed -

@konomisk sektor

Finansieringsvirksomhed

Navn og adresse pa den myndighed, der yder

stotten

Ministry of Finance
Nikis 5-7

101 65 Athens
GREECE

Andre oplysninger
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Den autentiske udgave af denne beslutning (renset for fortrolige oplysninger) findes pa:

http://ec.europa.eu/community_law/state_aids/state_aids_texts_da.htm

Godkendelsesdato 6.2.2012

Referencenummer til statsstotte SA.34148 (11/N)

Medlemsstat Grakenland

Region —

Titel (og/eller modtagerens navn) Topuon Tapeiov Xpnuatomototikig Stadepotntag

Idrisi Tameiou Xrhmatopistotikis Statherotitas

Retsgrundlag Txédto vopou mept 1dpuoews Tapeiou Xpnpatomototikig Stadepdtntag
Sxedio Nomou Peri Idrisews Tameiou Xrhmatopistotikis Statherotitas

Foranstaltningstype Stotteprogram

Formal Losning af et alvorligt problem i gkonomien
Stotteform Andre former for kapitalindgreb

Rammebelob Samlet forventet stotteydelse 10 000 mio. EUR
Stetteintensitet —

Varighed Indtil 30.6.2012

@konomisk sektor Finansieringsvirksomhed

Navn og adresse pd den myndighed, der yder | Ypourgeio Oikonomikwn
stotten Nikis 5-7

101 80 Athens

GREECE

Andre oplysninger —

Den autentiske udgave af denne beslutning (renset for fortrolige oplysninger) findes pa:

http://ec.europa.eu/community_law/state_aids/state_aids_texts_da.htm

Godkendelsesdato 6.2.2012
Referencenummer til statsstotte SA.34149 (11)N)
Medlemsstat Grakenland

Region _



http://ec.europa.eu/community_law/state_aids/state_aids_texts_da.htm
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Titel (og/eller modtagerens navn)

Métpa otipiEng yia ta mototika Wpvpata me ENadag
Metra stiriksis gia ta pistwtika idrumata ths Elladas

Retsgrundlag N 3723/08 «Evioxuor) TG PEUOTOTITAG TG OKOVORLAG it TV AVTIHETOMION
TOV EMITOoEny TG Siedvoug XpnpatomotwTkig kpiong kat aAles SiatdEeigy
N 3723/08 «Enisxisi ths refstotitas tis oikonomias gia tin antimetwpisi
twn epiptwsewn tis diethnous xrhmatopistwtikis krisis kai alles diatak-
seis»

Foranstaltningstype Stotteprogram

Formal Losning af et alvorligt problem i gkonomien

Stotteform Garanti, andre former for kapitalindgreb

Rammebelob Samlet forventet stotteydelse 98 000 mio. EUR

Stetteintensitet —

Varighed Indtil 30.6.2012

@konomisk sektor

Finansieringsvirksomhed

Navn og adresse pd den myndighed, der yder
stotten

Ynoupyeio Otwkovopiag kar OKOVOHIKGV
Ypourgeio Oikonomias kai Oikonomikwn

Andre oplysninger

Den autentiske udgave af denne beslutning (renset for fortrolige oplysninger) findes pé:

http:/[ec.europa.eu/community_law/state_aids/state_aids_texts_da.htm
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Ingen indsigelse mod en anmeldt fusion
(Sag COMP/M.6520 — Cinven|/George Topco)
(E@S-relevant tekst)

(2012/C 101/02)

Den 15. marts 2012 besluttede Kommissionen ikke at gere indsigelse mod ovennavnte anmeldte fusion og
erkleere den forenelig med fallesmarkedet. Beslutningen er truffet efter artikel 6, stk. 1, litra b), i Rddets
forordning (EF) nr. 139/2004. Beslutningens fulde ordlyd foreligger kun pa engelsk og vil blive offentlig-
gjort, efter at eventuelle forretningshemmeligheder er udeladt. Den vil kunne ses:

— under fusioner pa Kommissionens websted for konkurrence (http://ec.europa.eu/competition/
mergers/cases/). Dette websted giver forskellige muligheder for at finde de konkrete fusionsbeslutninger,
idet de er opstillet efter bl.a. virksomhedens navn, sagsnummer, dato og sektor

— i elektronisk form pd EUR-Lex-webstedet (http://eur-lex.europa.cu/dafindex.htm) under dokument-
nummer 32012M6520. EUR-Lex giver online-adgang til EU-retten.



http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
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OPLYSNINGER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER,

IV

(Oplysninger)

KONTORER OG AGENTURER

EUROPA-KOMMISSIONEN

Den Europziske Centralbanks rentesats for de vigtigste refinansieringstransaktioner ('):

1,00 % pr. 1. april 2012

Euroens vekselkurs (2)

3. april 2012

(2012/C 101/03)

1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

usD amerikanske dollar 1,3315 AUD  australske dollar 1,2848
JPY japanske yen 109,30 CAD canadiske dollar 1,3206
DKK danske kroner 7,4404 HKD  hongkongske dollar 10,3386
GBP pund sterling 0.83255 NZD newzealandske dollar 1,6203
SEK svenske kroner 8,7938 SGD singaporeanske dollar 1,6674
CHF schweiziske franc 1,2035 KRW sydkoreanske won 1496,77
ISK islandske kroner ZAR sydafrikanske rand 10,2324
NOK norske kroner 7 5600 CNY kinesiske renminbi yuan 8,3781

HRK kroatiske kuna 7,4933
BGN bulgarske lev 1,9558 . . .

IDR indonesiske rupiah 12167,71
CZK - fekkiske koruna 24,621 MYR  malaysiske ringgit 40607
HUF ungarske forint 293,80 PHP filippinske pesos 56,791
LTL litauiske litas 3,4528 RUB russiske rubler 39,0237
LVL lettiske lats 0,7007 THB thailandske bath 41,037
PLN polske zloty 41357 | BRL  brasilianske real 2,4342
RON rumanske leu 4,3775 MXN  mexicanske pesos 16,9593
TRY tyrkiske lira 2,3677 INR indiske rupee 67,5140

(") Rentesats for den seneste transaktion inden den angivne dato. Ved refinansieringstransaktioner til en variabel rente er

rentesatsen den marginale rentesats.
(®) Kilde: Referencekurs offentliggjort af Den Europiske Centralbank.
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\%

(Dvrige meddelelser)

ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en ansegning i overensstemmelse med artikel 6, stk. 2, i Ridets forordning (EF)
nr. 510/2006 om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for
landbrugsprodukter og fedevarer

(2012/C 101/04)

Denne offentliggerelse giver ret til at gore indsigelse mod ansggningen, jf. artikel 7 i Rddets forordning (EF)
nr. 510/2006 (!). Eventuelle indsigelser skal veere Kommissionen i hande senest seks mdneder efter datoen
for offentliggorelsen.

ENHEDSDOKUMENT
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
»QUESO CAMERANO«
EF-Nr.: ES-PD0O-0005-0767-19.03.2009
BGB () BOB (X )

1. Betegnelse:

»Queso Cameranoc

2. Medlemsstat eller tredjeland:

Spanien.

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren:
3.1. Produkttype:
Kategori 1.3. Oste.

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1:

Queso Camerano (Camerano-osten) karakteriseres ved at vare kompakt og fast, med meget fi eller
ingen huller og revner. Den har et ensartet hvidt eller svagt fladefarvet udseende ved tversnit, en glat
overflade med meget fa revner, en elastisk tekstur, og gr ikke nemt i stykker ved handtering. Den er
fremstillet af gedemalk ved enzymatisk koagulering med naturlig ostelobe, der stammer fra geder, vejer
mellem 200 og 1 200 gram, er af moderat storrelse og har et minimum fedtindhold pa 35 % beregnet
pa grundlag af terstofindholdet. Den er cylinderformet med flad top og bund, men med konvekse
sider. P4 ydersiden er den praget med mensteret efter den fletkurv, der er blevet brugt som form. Den
er produktet af en fattig og til tider marginaliseret lokalokonomi, og smagen er sdledes skarp og
ligefrem med undertoner af vilde planter og frisk luft.

Camerano-osten, der er en bled ost, som i kraft af sin tyngde er naturligt dranet for valle, kan modnes
efter valg. Afhengigt af denne modningsproces kan osten sdledes benzvnes:

() EUT L 93 af 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

— Frisk Queso Camerano: kan spises umiddelbart efter fremstillingen.

— Mild Queso Camerano: skal modne mindst 15 dage efter fremstillingen.

— Mellemlagret Queso Camerano: skal modne mindst 30 dage efter fremstillingen.
— Lagret Queso Camerano: skal modne mindst 75 dage efter fremstillingen.

Afhaengigt af modningsperioden er ostens konsistens bled til halvfast og uden skorpe, hvad angér de
friske og milde versioner, og fast til hdrd med en klart defineret skorpe, der er mere eller mindre
dakket af skimmel, hvad angdr de mellemlagrede og lagrede versioner.

Ravarer (udelukkende for forarbejdede produkter):

Al melken, som Camerano-osten fremstilles af, stammer fra det afgrensede geografiske omride og
opnds ved malkning af sunde geder af racerne Serrana, Murciana-Granadina, Malaguefia, Alpina samt
krydsninger heraf. Udover at opfylde de galdende hygiejniske og sanitere forskrifter har den folgende
karakteristika:

— Ublandet og fri for urenheder.

— Uden colostrum, leegemidler eller konserveringsmidler.

Malkens sammensztning pa produktionstidspunktet er som foelger:
— Proteinindhold: Minimum 3,3 %

— Fedtindhold: Minimum 4 %

— Samlet torstofindhold: Minimum 13 %

— Maksimalt syreindhold (ved levering til ostemejeriet): 15 “Dornic.
— pH: Minimum 6,5.

Den ostelgbe, der anvendes til den enzymatiske koagulering, er en naturlig ostelebe, der stammer fra
geder.

De friske, milde og mellemlagrede oste fremstilles af pasteuriseret maelk, mens de lagrede oste kan
fremstilles af enten ra eller pasteuriseret maelk.

Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse):

Gedernes ernzring bestar af naturlig vegetation, hovedsageligt buskvaekst, som pé grund af sine sarlige
karakteristika har indflydelse p& ostens organoleptiske egenskaber. Gederne ledes pd gras dagligt dret
igennem, idet naturlig greesning tilstraebes, sd vidt muligt vejret tillader det. Undtagelsen er kalvetiden,
hvor gederne forbliver sammen med kiddene.

Grasningen suppleres med en rakke biprodukter, bla. halm, vinplanter, olivengrene, mandelskaller,
gartneriaffald, roepiller og rester fra konservesindustrien i det afgreensede geografiske omrade, sdvel
som benner og @rter samt komplementare produkter med hej nearingsverdi baseret pad halm med
arter, havre, majs, banner, torret lucerne og fodervikke. Kornprodukterne produceres si vidt muligt af
gedeavlerne selv, og de komplementare produkter stammer fra det afgraensede geografiske omrade.
Ved normale vejrforhold udger naturlig gresning og biprodukter ca. 80 % af foderet.

Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omrdde:

Sével malkningen, afkelingen, opbevaringen, athentningen og transporten af malken som fremstillin-
gen, modningen og opbevaringen af osten foregar pa fuldt kontrolleret vis pd anlaeg, der er registreret
og beliggende i det afgreensede geografiske omrade.
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3.6.

3.7.

Den traditionelle made at fremstille Camerano-ost pé er specifik, eftersom den bestdr i fremstillingen af
en frisk gedeost, som kan spises straks eller gennemgd en modningsproces af kortere eller leengere
varighed.

Gedemalk er hovedingrediensen i fremstillingen af Camerano-ost, idet omradet oprindeligt var en
subsistensokonomi, hvor familier bosat i bjergene rddede over nogle fa geder, der forsynede dem
med mealk til eget forbrug samt overskydende mealk til fremstilling af ost.

Fremstillingsprocessen har ikke @ndret sig meget i forhold til den oprindelige metode. Det eneste
teknikken har gjort, er at forbedre fremstillingsprocessen, s man i dag kan producere storre
meangder ost af hej kvalitet og med optimale sundhedsgarantier.

Camerano-osten fremstilles som en blad ost, hvis ostemasse bibeholder en hgj fugtighed, selv efter at
vare blevet gennemskaret adskillige gange. Fremstillingen af denne ostemasse sker stadig ved enzyma-
tisk koagulering med naturlig ostelobe, der stammer fra dyr, nermere betegnet fra geder.

Ved valleaftapningen anvendes aldrig mekaniske pressemetoder, sidan som man ger med de fleste
andre oste, eftersom Camerano-osten efter skaeringen laegges i den karakteristiske form eller »kurve,
som udover at give osten sin form og sterrelse og prage sit menster pd hele dens overflade, ogsd
forhindrer, at den bliver udsat for noget pres udefra.

Pa denne mdde lader »kurven« ostens egen vagt fungere som presse, hvilket muligger en naturlig
valleaftapning ved hjalp af tyngden, langsomt og over tid. Dette betyder, at den oprindeligt blade
masse med tiden bliver mere og mere fast.

Oprindeligt blev denne ost hovedsageligt spist frisk, men for at forlenge dens levetid er det bedst at
lade den modne. Nér en frisk Camerano-ost modnes, sattes modningsprocessen i gang, mens fugtig-
hedsniveauet stadig er hgjt. Dette har direkte indflydelse pa styrkelsen af malkens egenskaber og @ger
proteolysen, hvilket ikke er sadvanligt for andre oste fra Den Iberiske Halve.

Hvis Camerano-osten underkastes en modningsproces, er denne pd minimum 15 dage for milde oste,
30 dage for mellemlagrede oste og 75 dage for lagrede oste. Efterhanden som modningsprocessen
skrider frem, dannes der skorpe pd ydersiden af osten.

Under modningen vendes og viskes osten. Hvor der er tale om en laengere modningsproces (> 30
dage), kan ydersiden eventuelt torres af med olivenolie med det formdl at styre skimmelveksten péd
skorpen, uden at olien dog betragtes som en ingrediens.

Seerlige regler vedrorende udskering, rivning eller emballering osv.:

De milde, mellemlagrede og lagrede oste kan preasenteres med deres oprindelige skorpe pa og pakket
ind i krympefilm, vakuumposer, papirposer eller cellofan. De friske oste prasenteres i better eller
termoformet emballage, hvilket man ogsd kan gere med de milde oste.

Camerano-osten markedsfores altid i ét komplet stykke.

Specifikke meerkningsregler:

Camerano-osten bzrer etiketten »Queso Camerano¢, som er godkendt af Consejo Regulador de la
Denominaciéon de Origen Protegida (kontrolorganet for den beskyttede oprindelsesbetegnelse), og
som kun ma benyttes af producenter, der markedsforer oste, som er omfattet af narverende BOB.
De bogstaver, der er skrevet med sterst skrifttype, angiver produktets varemarke. Med 20 % mindre
skrifttype folger underbetegnelsen »D.O.P. QUESO CAMERANO«. Mens bogstaverne i producentoplys-
ningerne adresse maksimalt ma vaere 2 mm hgje.

Alle producenter, der opfylder betingelserne i produktspecifikationen, kan fa lov til at bruge den af
Consejo Regulador godkendte etiket.
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QUESO

CAMERANO

Preecis afgreensning af det geografiske omrade:

Omradet, hvor der produceres malk, som er egnet til fremstillingen af de oste, der er omfattet af
narvarende BOB, er det samme omrade som det, hvor osten fremstilles, modnes og lagres. Der er tale
om alle kommunerne beliggende i Rioja Alta, Sierra Rioja Alta, Sierra Rioja Media og Sierra de Rioja
Baja, savel som felgende kommuner i Rioja Media: Daroca, Lagunilla de Jubera, Logrofio, Océn, Santa
Engracia og Villamediana de Iregua; samt folgende kommuner i Rioja Baja: Aguilar del Rio Alhama,
Arnedo, Autol, Bergasa, Bergasillas, Cervera del Rio Alhama, Grévalos, Herce, Igea, Pradejon, Quel,
Santa Eulalia Bajera, Tudelilla og Villarroya.

Det afgreensede omrdde dakker et areal pd 407 149 ha af de i alt 503 388 ha, der udger den selv-
styrende region La Rioja.

Afgreensningen af det beskyttede geografiske omride er baseret pa gedeavlen, fremstillingsmetodens
oprindelsessted og de mange forskellige, naturlige og buskbevoksede grasgange samt biprodukter fra
land- og havebrug.

Tilknytning til det geografiske omrade:

. Det geografiske omrddes egenart:

Til trods for at La Rioja er beliggende i Nordspanien, har regionen et udpraget middelhavsklima.
Geografisk set er regionen beliggende mellem bjergkaderne Sierra de Cantabria, der beskytter den mod
de fugtige vinde fra nord, og bjergomradet Sistema Ibérico.

Sierra de Cameros, hvor Camerano-osten har sin oprindelse, er beliggende syd for La Rioja og er i dag
stadig et af de gkonomisk vanskeligst stillede landomrader. De klimatiske forhold er harde med kun
lidt og ujaevnt darligt fordelt nedber, meget lave temperaturer om vinteren og heje sommertempera-
turer, med korte fordrs- og efterdrsperioder samt hyppige forekomster af sen frost.

Det var tidligere et omrdde med ekstensiv gedeavl med flokke, der grassede pé tvars af dale og bjerge,
sddan som Enric Canut (1988) beskriver det i Manual de Quesos, Queseros y Quesémanos (en guide om
ost, ostemagere og oste-elskere). Ifolge matrikelbogen for Ensenada fra det 18. drhundrede var der
siledes gedeflokke i bade Ebro-dalen, Logrofio og Haro.

Jordbunds- og klimaforholdene i det afgransede omrade giver ogsd gode vakstbetingelser for en rig
vegetation og naturlige greesgange, domineret af skovbevokset brunjord og brun muldjord, oven pa
paleozoisk skifer i Demanda-bjergene eller oven pé sandsten fra Trias-perioden. Sterstedelen af omré-
derne er velegnede til skovvakst, eller i det mindste til tet underskov med righoldige meangder
organisk materiale i det overste lag, omend man i nogle omrader snarere finder hedelyng (Calluna
vulgaris) og lyng (Ericas).

Den naturlige vegetation omfatter tornblad, timian, rosmarin, brombear- og tjernebuske, eng- og
hedelyng, tornekrat, enebarbuske og meget mere, foruden resterne efter hasten og affaldsprodukter
fra landbruget i det afgrensede geografiske omrade, som pé naturlig vis supplerer gedernes ernaring.
Alt dette tilforer ostene en fyldig og rund smag.

Jordbunds- og klimaforholdene, som ger omrddet rig pd naturlige graesgange fyldt med urter og buske
og dermed reprasenterer en stor foderveerdi, tilforer saledes maelken en rakke karakteristika hvad angar
fedt, proteiner, sukker, og mineralsalte, som indvirker direkte pa dens smag, og som overferes fuldt ud
til osten takket veere den viden omkring fremstillingsprocessen, som er gdet i arv og blevet forbedret
gennem tiden.
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5.2.

De forste producenter af Camerano-ost var datidens gedeavlere og andre indbyggere i omradet, som var
nedt til at tilpasse sig de begransninger, som naturen omkring dem og den ringe kommunikation med
omverdenen skabte. Sdledes udviklede de fremstillingen af Camerano-ost med det formadl at drage nytte
af den overskydende gedemealk, som traditionelt var en vigtig del af deres hverdag, skikke og fest-
ligheder, og dermed forlenge dens holdbarhed.

[ slutningen af 1960erne og starten af 1970%erne faldt gedebestanden og produktionen af ost som
folge af afvandringen fra bjergene til dalen og en skovbrugspolitik, som fremmer nyplantningen af skov
og begranser gedernes adgang til skovomrdderne. Dog er det lykkedes at bibeholde traditionen med at
fremstille Camerano-ost pad gammeldags manér med gedemelk, der stammer fra egen beseatning, frem
til vores tid, takket vare eget forbrug og fremstilling pd bestilling.

De menneskelige faktorer bestdr sdledes i kendskabet til Camerano-ostens fremstillingsproces, som er
nedarvet gennem tiden af osteproducenter, som pa perfekt vis har forméet at kombinere gamle dages
metoder med en stor teknologisk forbedring, som sikrer en fuldsteendig overholdelse af sundheds-
forskrifterne.

Produktets egenart:

Queso Camerano, som er et produkt fremstillet udelukkende af gedemalk, stammer fra det bjergrige
omrade syd for regionen La Rioja, ogsd kendt som Cameros, deraf ostens navn.

Queso Camerano har faktisk vaeret beremt i arhundreder. I nedenstdende uddrag af den spanske tekst
Vida de San Milldn (Skt. Amiliani Liv), skrevet af den spanske poet Gonzalo de Berceo i det 11.
drhundrede, kendte man séledes allerede til dens veerdi:

Unas tierras dan vino, en otras dan dineros,

En aguna Cevera, en alguuntas carneros,

Fierro traen en Alava e cunnos de azeros,
Quesos dan en ofrendas por todos los camberos.

Som en del af projektet »Euroterroirs¢, der finansieres af EU, og som har til formal at fremme Europas
gastronomiske arv, udgav det spanske ministerium for landbrug, fiskeri og fedevarer Inventario Espaiol
de Productos Tradicionales de la Tierra (den spanske fortegnelse over traditionelle produkter), og pa side
203 kan man lese om Queso Camerano.

Osten findes desuden opfert i Catdlogo de quesos espafioles og Catdlogo de quesos de Espafia (katalog over
spanske oste) udgivet af det spanske ministerium for landbrug, fiskeri og fedevarer i henholdsvis 1973
og 1990, og er ved adskillige lejligheder navnt i tekster, der omhandler Cameros’ etnografi.

Der refereres ogsé til osten i guiden Los 100 mejores quesos de Espafia (de 100 bedste oste i Spanien),
som en ren gedeost.

Blandt Camerano-ostens karakteristika navnes og anerkendes sarligt dens faste tekstur og cylindriske
form med flad top og bund og konvekse sider, dens moderate storrelse med en skorpe praget af
menstret fra kurven, der tidligere blev brugt som form ved fremstillingen af Camerano-osten, men som
i dag er lavet af plastik af hygiejniske og sundhedsmessige grunde, men som ikke desto mindre stadig
har form som en fletkurv.

Camerano-ostens lugt og smag intensiveres jo leengere den modnes. Saledes gir smagen fra at veere sod
og kun en anelse syrlig, ndr den ikke er modnet, til at vare en smule mere syrlig og salt, ndr den har
modnet kort tid, og ret syrlig og salt, endda svagt bitter, nir den har modnet leengere tid.

I osten kan man finde aromaer og smagsnuancer, der tilhorer folgende grupper:

— Animalske undertoner, bl.a. fra gedefamilien

— Vegetabilske undertoner, bla. fra vilde urter fra de omgivelser, gederne har grasset i, og fra de
biprodukter, som de er fodret med

— Andet, herunder en svag smag af valle for sd vidt angdr de friske og milde oste, og en lettere
hengemt smag eller skimmelsmag for sd vidt angdr de mellemlagrede og lagrede oste
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5.3.

Ostens aroma er bla. kendetegnet af:
— Melk, herunder malkesyre

— Vegetabilske undertoner, bla. fra afskdrne urter blandet med vilde urter fra de omgivelser, som
gederne har graesset i

— Animalske undertoner, bla. fra gedefamilien
— Animalske undertoner, bl.a. fra ostelobe

— Andet, herunder en svag lugt af valle for sd vidt angér de friske og milde oste, og skimmel hos de
mellemlagrede og lagrede oste

Afhangigt af modningsperioden har ostens skorpe en skimmel, der er karakteristisk for omradet. P4
den mellemlagrede ost ses det som begyndende skimmel i en brunlig farve, der bliver mere brungren
pa den lagrede ost. Dette har indflydelse pa produktets organoleptiske egenskaber, idet den lette smag
af valle, som de friske og milde oste har, erstattes af en let hengemt smag som af naturlige grotter.

Arsagssammenhangen mellem det geografiske omrdde og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller
produktets scerlige egenskaber, omdomme eller andre kendetegn (for BGB):

Gedehyrderne fra Cameros’ bjerge ledte gederne pa gras der, hvor de nu engang befandt sig, og med
denne mealk fremstillede de ostene i fletkurve. Med tiden bredte fremstillingen af Camerano-ost sig til
andre omrader i La Rioja. Dette skyldtes traditionen med graesningsskifte, hvor gederne flyttes rundt
mellem bjerg- og dalomréder for at finde nye greesgange.

De geder, hvis malk anvendes til fremstillingen af Camerano-ost, grasser i det beskyttede geografiske
omrade, og det er i selvsamme omrade, at osteproducenterne fremstiller osten pd nejagtig samme
maéde, som deres forfedre gjorde det.

Den animalske og vegetabilske aroma og smag, der er sd karakteristisk for Camerano-osten, og som i
afsnit »5.2. Produktets egenart« defineres som: »Vegetabilske undertoner, bla. fra vilde urter fra de
omgivelser, gederne har grasset i« og »Animalske undertoner, bl.a. fra gedefamiliens, skal tilskrives det
faktum, at der udelukkende anvendes gedemalk fra geder, der primert ernzres ved grasning i naturlig
vegetation samt de biprodukter, der er saregne for det afgreensede geografiske omrdde, hvorved der
etableres et utvetydigt band mellem det serlige dyre- og planteliv i det geografiske omrdde og dets
direkte indflydelse pd ostens organoleptiske egenskaber.

Dette opnds takket vaere den fase, hvor malkefedtet binder lugte fra de planter, som gederne optager i
deres kost, og som betyder, at melken, og senere hen den fremstillede ost, aromatiseres. Denne aroma
intensiveres efterhdnden som osten modnes.

I gvrigt betyder Camerano-ostens traditionelle fremstillingsproces, som ikke er @ndret vasentligt i
tidens lob, at den menneskelige faktor ogsa spiller en afgerende rolle for slutproduktets karakteristika.
Camerano-osten fremstilles som en bled ost med hej fugtighed, som kan spises straks eller modnes i
leengere eller kortere tid, hvilket giver en svagt syrlig aroma og smag hos de friske og milde oste, som
langsomt omdannes til en naturlig hengemt og skimmelagtig aroma og smag hos de mellemlagrede og
lagrede oste, som folge af den kontrollerede forekomst af skimmel pa dens skorpe.

Den enzymatiske koagulering med naturlig ostelobe, der stammer fra geder, er ogsd specifik og har
direkte indflydelse, ikke blot pd den fremstillede ostemasses fasthed og tekstur, men ogsd pa den
animalske aroma af ostelobe.

Pi den anden side spiller fletkurven, der anvendes som form, ogsd en hovedrolle i fremstillingspro-
cessen, eftersom den, udover at bidrage til ostens karakteristiske udseende og sterrelse, forhindrer, at
valleaftapningen foregdr ved anvendelse af pres udefra. Derved sikres det, at denne vaesentlige etape af
fremstillingsprocessen er naturlig, langsom og tidskravende, hvilket er teet forbundet med kvaliteten af
slutproduktets konsistens, som er meget elastisk og ikke gar i stykker ved hédndtering.
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Som felge af denne naturlige valleaftapning ved hjalp af ostens tyngde, er ostemassens tekstur ikke
overdrevet fast, og derfor kan der ikke fremstilles meget store oste, hvilket blot er endnu et karakteri-
stika ved denne ost.

Queso Cameranos kvalitet og egenskaber skyldes siledes den geografiske oprindelse, takket vare
klimaet samt jordbundsforholdene i omradet, der er afgerende for variationen og mangfoldigheden
samt lokaliseringen af grasgange, der udger grundlaget for gedernes ernaring, og den menneskelige
faktor, der har sikret en videreforelse af de vigtigste principper ved den traditionelle fremstillings-
metode.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen:

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

http:/[www.larioja.org/upload/documents/695777_PLIEGO_DE_CONDICIONES_MODIFICADO_QUESO_
CAMERANO.pdf?idtab=438497


http://www.larioja.org/upload/documents/695777_PLIEGO_DE_CONDICIONES_MODIFICADO_QUESO_CAMERANO.pdf?idtab=438497
http://www.larioja.org/upload/documents/695777_PLIEGO_DE_CONDICIONES_MODIFICADO_QUESO_CAMERANO.pdf?idtab=438497
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Offentliggerelse af en ansegning i henhold til artikel 6, stk. 2, i Ridets forordning (EF) nr. 510/2006
om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og

fodevarer

(2012/C 101/05)

Denne offentliggerelse giver ret til at gore indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 7 i Ridets forordning (EF)
nr. 510/2006 ("). Eventuelle indsigelser skal veere Kommissionen i hende senest seks maneder efter datoen
for offentliggorelsen.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

ENHEDSDOKUMENT
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
»SCOTTISH WILD SALMON«
EF-Nr.: UK-PGI-0005-0863-07.03.2011
BGB ( X ) BOB ()

Betegnelse:

»Scottish Wild Salmonc

Medlemsstat eller tredjeland:

Det Forenede Kongerige

Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren:

. Produkttype:

Kategori 1.7 — Fisk, bleddyr, skaldyr, ferske, og produkter pa basis heraf

Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1:

»Scottish Wild Salmonc er den betegnelse, der er givet til den pelagiske fisk af arten Salmo Salar, som
fanges ved flod- og kystfiskeri i hele Skotland og op til 1 500 meter ud for den skotske kyst.

Fersk »Scottish Wild Salmonc« er selvfarvet med merkebld ryg, fast og med intakte skal. Kadet er fast
og dybredt. Den er kendetegnet ved en meget frisk lugt af fisk og er i fremragende stand i hele
saesonen, hvor dens kad er saftigt og meget velsmagende. »Scottish Wild Salmon« adskiller sig fra andre
laksetyper ved, at den har perfekte aftegninger, velformede finner og velformet hoved og hale, en
veludviklet muskulatur, samt at kedet er fast pd grund af de lange afstande, fisken tilbagelaegger.
»Scottish Wild Salmon« er uden kunstige farvestoffer eller kemikalier.

Der er ikke fastsat en bestemt storrelsesklasse, eftersom det drejer sig om et vildt produkt, og vaksten
pavirkes af de omgivende miljobetingelser. Vagten pa »Scottish Wild Salmon« ligger normalt pd 1,5 kg
og derover, men den kan veje op til 20 kg. Fisken er sglvfarvet pd ydersiden, det faste kod inden i er
dybredt. Laksene salges fersk, hel og ispakket i kasser.

Ravarer (kun for forarbejdede produkter):

Ikke relevant.

Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse):

Ikke relevant.

Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omrdde:

Fisken skal fanges i Skotlands floder og kystomrader og op til 1 500 meter fra kysten ved hjalp af en
af folgende metoder:

(") EUT L 93 af 31.3.2006, s. 12.
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3.6.

3.7.

Net and Coble (net og fladbundet robad)

— et slebenet leegges ud fra en fladbundet bad og hdndteres fra bredden eller kysten eller fra vandet
langs bredden eller kysten. Laksen omringes af nettet og trackkes athangigt af forholdene ind til
bredden eller mod kysten.

Cruives

— en gammel form for fiskefelde, som anvendes i floder og tidligere ogsé i flodmundinger. Den
bestér af et aflukke lavet af pzle eller fletvaerk, som undertiden placeres pa en stendemning. Cruives,
der er udviklet til laksefiskeri, bestdr af en nasten firkantet kassefelde med anordninger, som
hindrer fisken i at svemme tilbage, og som placeres i en stendakning tvaers over en flod.

Stationare fiskeredskaber

— poseformede net, fly net eller andre ruser fastgjort til pale. Denne type fiskefelde fastgores eller
forankres athangigt af forholdene til kysten eller til havbunden.

— Haaf-net og poke-net. Haaf-nettet fastgores i en firkantet ramme og holdes i strommen af fiskeren,
som vandrer gennem flodmundingen. Nettet loftes op, ndr laksen svemmer ind i det. Flere fiskere
kan arbejde sammen side om side pd en rakke. Poke-nets bestdr af en rakke netlommer, der er
fastgjort pa pale pa raekke, der stilles op mod tidevandet. Nar tidevandet trakker sig tilbage, fanges
fisken i lommerne.

Derudover skal folgende trin i produktionen finde sted inden for det geografiske omréde:
— Landing
— Sortering efter storrelse

— llegning i iskasser i Skotland. Ilagningen pa is i kasser foregdr sedvanligvis pa fiskeristationerne for
afsendelsen til markederne, og kan finde sted pa en hvilken som helst fiskeristation i Skotland.

Seerlige regler vedrorende udskering, rivning eller emballering osv.:

Ikke relevant.

Specifikke meerkningsregler:

Ikke relevant.

Preecis afgreensning af det geografiske omride:

Hele Skotland, herunder havomradet op til 1 500 meter fra kysten.

Tilknytning til det geografiske omrade:

. Det geografiske omrddes egenart:

Miljget i det geografiske omrade er sarlig gunstigt for »Scottish Wild Salmon«. Skotlands geologi og
geografi med det tempererede klima, hej vandkvalitet og brusende floder er altafgarende for »Scottish
Wild Salmon, eftersom fisken kun vandrer i rene vande langs den skotske kystlinje.

Laks er naturligt hjemmehorende i omrddet. De udklakkes i ferskvand, hvorefter de vandrer med
strommen ud i havet. Nar de er fuldt udvoksede, vender de tilbage til den samme flod for at gyde.
Det er, nir laksen vender tilbage til floderne, at fiskeriet finder sted.

Forud for denne tilbagevenden har fisken tilbragt 1-3 ar i arktiske vande omkring Canada og Grenland.
Skotlands geologi og geografi med det tempererede klima, hgje vandkvalitet og brusende floder er med
til at skabe en sund fiskebestand, som bidrager til mange forskellige populationer med egne vandrings-
cykler, der fordeler sig over nasten hele aret. Disse forudsatninger er livsvigtige for »Scottish Wild
Salmon, eftersom fisken kun vandrer ind i rene floder langs den skotske kystlinje.

Med nasten 400 laksefloder og flere hundrede genetisk forskellige bestande er de skotske flodsystemer
hjemsted for en af de storste og mest mangfoldige bestande af atlanterhavslaks i Europa.



4.4.2012

Den Europaiske Unions Tidende

C 101/15

5.2.

5.3.

Produktets egenart:

Atlanterhavslaksen er en anadrom fisk, hvis livscyklus begynder i ferskvand. Herefter vandrer den ud i
havet og vender tilbage til samme flod, hvor den selv blev udklakket, for at formere sig. Forbindelsen
til det geografiske omrdde bestar i, at laksefiskeriet finder sted, ndr fisken vender tilbage til samme
gydeplads, hvor den selv blev udklakket.

Sammen med miljeet er »Scottish Wild Salmons« sarlige egenskaber knyttet til det geografiske omrade
gennem traditionen med fangst- og bearbejdningsmetoder, som er veldokumenterede traditionelle
fiskemetoder. Fiskeri efter »Scottish Wild Salmon« er en vigtig del Skotlands kulturarv. Kunsten at
lokalisere og fange fisken har laenge eksisteret i Skotland og er gdet i arv fra generation til generation.
Det er derfor, at der stadig findes rakke fiskere, som driver fiskeri med net.

Arsagssammenhangen mellem det geografiske omrdde og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller
produktets scerlige egenskaber, omdomme eller andre kendetegn (for BGB):

Fiskeri med net

Laksefiskeri med net har fundet sted i Skotland i flere hundrede ar. Laks har veret og fortsatter med at
vare en art med stor symbolvardi for Skotland. Der er henvisninger til fiskeri med slabenet ved
Tweed-floden omkring &r 1160. De «ldste optegnelser om lakselovgivning stammer tilbage fra 1424.
Anvendelsen af faste fiskeredskaber var lovligt i flodmundinger frem til begyndelsen af det 19. arhund-
rede. Da laksefiskeriet med net var pa sit hojeste, beskaftigede det formentlig ca. 3 000 mennesker.
Desvarre er de fleste skotske fiskeristationer blevet nedlagt i de sidste 25 &r, men der findes dog flere
netfiskeristationer, som stadig er i drift.

Fangstmetoderne har grundleeggende veret uforandret i drhundreder, og de anvendes fortsat. Fisketek-
nikker og specialiseret viden og kunnen er blevet givet videre fra generation til generation, selvom der
nu anvendes moderne teknologi i form af bedre badmotorer og kraftige anlag til rensning af nettene.

[ tiden for indferelsen af moderne kelingsmetoder fandtes der i enkelte fiskerbyer »ishuses, hvor fisken
blev forarbejdet. Dengang blev laksen pakket pé is og sendt med sejlskib fra Skotland til Billingsgate-
markedet i London. Et sddant »ishus« ligger stadig i narheden af Montrose. Det er en stor, hvalvet
bygning fra midten af det 19. drhundrede, hvis tag endnu den dag i dag er dackket med graes. Det giver
en kelende effekt i bygningen, ndr den regn, der falder pd taget, fordamper.

Anseelse

Historisk set var fisken, som ogsd gar under betegnelsen »sglvbarrer« eller »fiskenes konge«, et vardi-
fuldt produkt, og det er stadig tilfeldet. Den blev undertiden saltet (roget) og eksporteret over store
afstande. Det vigtigste marked for »Scottish Wild Salmon« var traditionelt Billingsgate i London.

I dag salges roget »Scottish Wild Salmon« pd landbomarkeder i hele Skotland, og derudover ekspor-
teres en del fersk fisk til udlandet. Fisken er tidligere blevet leveret til det britiske kongehus samt til G8-
topmedet i 2005 i Gleneagles, gourmetkokke og -restauranter som Harrods, Fortnum og Mason og
mesterkokken Richard Corrigan, som ejer Bentleys Oyster Bar i Piccadilly i London for blot at navne
nogle fa.

Der er udbredt enighed om, at »Scottish Wild Salmon« har en enestdende smag og konsistens. Det
londonske fiskeregeri »Forman & Field Salmon Smokers« er af den opfattelse, at hvis man seger den
bedste laksekvalitet, er det »kun skotsk vildlaks, som har den historiske anseelse«, og som kan leve op
til den kvalitet, man leder efter. »Scottish Wild Salmon« er et af de allerfineste af de skotske produkter,
hvilket er noget som anerkendes over hele verden af sivel almindelige kunder og mesterkokke og
restauranter. Indkebere og kunder anpriser ofte »Scottish Wild Salmon« pd grund af produktets heje
kvalitet.

Fiskeriet har i drhundreder vaeret et vigtigt erhverv i Skotland. Landets bestande og populationer af
ferskvandfisk er en vardifuld international naturarv. Trods nedgangen i fangsterne i de senere ar
forbliver Skotlands laksefiskeri af international betydning og udger grundlaget for fiskeri med
global anseelse. Skotlands flodsystemer huser en af de sterste og mest mangfoldige bestande af
atlanterhavslaks i Europa. Med en andel pd 66 % af landingerne i Det Forenede Kongerige er Skotland
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en af de storste havfiskerinationer i Europa. Dertil kommer, at landet har 50 000 km floder, som
mange steder er hjemsted for vild atlanterhavslaks og haverred, og mere end 30 000 storre og mindre
Soer.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen:

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

http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/document/scottish-wild-
salmon-pgi.pdf
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