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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)

(2013/C 77/01)

Godkendelsesdato 19.12.2012

Referencenummer til statsstotte SA.34940 (12/N)

Medlemsstat Italien

Region Siracusa Artikel 107, stk. 3, litra
a)

Titel (og/eller modtagerens navn) Porto di Augusta

Retsgrundlag —

Foranstaltningstype Ad hoc-stette —

Formél Regionaludvikling

Stotteform Direkte stotte

Rammebelgb Samlet budget: 100,08 EUR (mio.)

Stetteintensitet 68,87 %

Varighed Indtil 31.12.2025

@konomisk sektor So- og kysttransport af gods

Navn og adresse pd den myndighed, der yder | Ministerio delle Infrastrutture e dei Trasporti

stotten Autorita di Gestione Programmi Europei e Nazionali Reti Mobilita

Andre oplysninger —

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

http:/[ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

C 77/2 Den Europaiske Unions Tidende 15.3.2013

Godkendelsesdato 28.11.2012

Referencenummer til statsstotte SA.35253 (12/N)

Medlemsstat Spanien

Region — —

Titel (og/eller modtagerens navn) Restructuring and recapitalisation of the BFA Group

Retsgrundlag 1) Real Decreto-ley 24/2012, de 31 de agosto, de reestructuracién y

resolucion de entidades de crédito.

2) Proyecto de Real Decreto por el que se establece el régimen juridico
de las sociedades de gestion de activos

3) Acuerdo de la Comisién Rectora del Fondo de Reestructuracion
OrdenadaBancaria, de 30 de julio de 2012, por el que se detallan
los criterios y condiciones a los que se ajustard su actuacién en los
procesos de reforzamiento de los recursos propios de entidades de
crédito en el dmbito de la asistencia financiera europea para la

recapitalizacién
4) Memorando de entendimiento sobre condiciones de politica secto-
rial financiera
Foranstaltningstype Ad hoc-stette Groupe BFA[Bankia
Formadl Losning af et alvorligt problem i gkonomien
Stotteform Andre former for kapitalindgreb — Keb af ordinre aktier og andre

konvertible instrumenter, overforsel af darlige aktiver til selskabet, der
forvalter aktiverne fra bankomstruktureringen (Sociedad de Gestién de
Activos Procedentes de la Reestructuracion Bancaria SA — SAREB)

Rammebelab Samlet budget: 36,20 EUR (mio.)
Statteintensitet —

Varighed 28.11.2012-31.12.2017

@konomisk sektor Pengeinstitut- og finansvirksomhed, forsikring

Navn og adresse pd den myndighed, der yder | Fondo de Reestructuracién Ordenada Bancaria. Ministerio de Economia
stotten y Competitividad

José Ortega y Gasset, 22 5°

28006 Madrid

ESPANA

Paseo de la Castellana, 162
28071 Madrid
ESPANA

Andre oplysninger .

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

http:/[ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

15.3.2013 Den Europaiske Unions Tidende

C 773

Godkendelsesdato

11.12.2012

Referencenummer til statsstotte

SA.35487 (12/N)

Medlemsstat

Polen

Region

Slaskie Artikel 107, stk. 3, litra
a)

Titel (og/eller modtagerens navn)

Pomoc na ratowanie dla Classen-Pol SA

Retsgrundlag Ustawa z dnia 30 sierpnia 1996 r. o komercjalizacji i prywatyzacji —
art. 56 ust. 5

Foranstaltningstype Ad hoc-stette Classen-Pol SA

Formél Redning af kriseramte virksomheder

Stotteform Lavt forrentet lin

Rammebelgb Samlet budget: 11 PLN (mio.)

Stotteintensitet 100 %

Varighed Fra og med den 11.12.2012

@konomisk sektor

Fremstilling af bygningstemmer og snedkeriartikler i ovrigt

Navn og adresse pa den myndighed, der yder
stotten

Agencja Rozwoju Przemystu SA
ul. Wotloska 7

02-675 Warszawa
POLSKA/POLAND

Andre oplysninger

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

http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

C 77/4

Den Europaiske Unions Tidende

15.3.2013

Godkendelsesdato

19.12.2012

Referencenummer til statsstotte

SA.35545 (12)N)

Medlemsstat

Danmark

Region

Titel (og/eller modtagerens navn)

Fleksjobordning, herunder ny kompensation til virksomheder (fleksjob-
bonus)

(Social measures in the employment sector; Flexi-job scheme)

Retsgrundlag Reglerne vil blive gennemfort ved lov. Lovforslaget er i haringsproces,
og foreligger derfor endnu ikke i endelig form. Lovforslaget vil snarest
blive tilstillet Kommissionen.

Foranstaltningstype Stotteordning —

Formél Beskaeftigelse

Statteform Direkte statte

Rammebelob Samlet budget: 64 300 DKK (mio.)

Arligt budget: 8 037 DKK (mio.)

Stetteintensitet —

Varighed 1.1.2013-31.12.2020

@konomisk sektor

Alle stotteberettigede erhvervssektorer

Navn og adresse pd den myndighed, der yder

stotten

Styrelsen for Fastholdelse og Rekruttering
Njalsgade 72C

2300 Kebenhavn K

DANMARK

Beskeeftigelsesministeriet
Ved Stranden 8

1061 Kebenhavn K
DANMARK

Andre oplysninger

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

http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

15.3.2013 Den Europaiske Unions Tidende

C 77/5

Godkendelsesdato

17.12.2012

Referencenummer til statsstotte

SA.35667 (12/N)

Medlemsstat

Romania

Region

Romania Artikel 107, stk. 3,
litra a)

Titel (og/eller modtagerens navn)

Dezvoltare regionald prin investitii directe

Retsgrundlag Proiectul de hotdrare de guvern privind dezvoltarea regionald prin
stimularea investitiilor

Foranstaltningstype Stotteordning —

Formél Regionaludvikling, beskeftigelse

Stotteform Direkte stotte

Rammebelob —

Stotteintensitet 50 %

Varighed 1.1.2013-31.12.2013

@konomisk sektor

Alle stotteberettigede erhvervssektorer

Navn og adresse pa den myndighed, der yder
stotten

Ministerul Finantelor Publice
Str. Apolodor nr. 17, sector 5
Bucuresti

ROMANIA

Andre oplysninger

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

http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

C 776

Den Europaiske Unions Tidende

15.3.2013

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

Tilfeelde, mod hvilke Kommissionen ikke gor indsigelse

(E@S-relevant tekst)

(2013/C 77/02)

Godkendelsesdato

5.2.2013

Referencenummer til statsstotte

SA.34611 (12/N)

Medlemsstat

Det Forenede Kongerige

Region

Titel (og/eller modtagerens navn)

Provision of public funds to one special purpose vehicle (SPV) in
support of the UK Government’s Green Deal policy

Retsgrundlag Enterprise and Regulatory Reform Bill or Industrial Development Act
1982 — for UK Green Investment Bank
Infrastructure (Financial Assistance) Act 2012 — for Department of
Energy and Climate Change
Localism Act 2011 — for Local Authorities
Scotland Act 1998 — for Scottish Government
Government of Wales Act 1998 and Government of Wales Act 2006
— for Welsh Government
Competition and Enterprise Bill (expected in UK Parliament during
2012)

Foranstaltningstype Stotteordning —

Formal Miljebeskyttelse, energibesparelse

Stotteform Andet, garanti, lavt forrentet lin

Rammebelob Samlet budget: 600 GBP (mio.)

Stetteintensitet —

Varighed 28.1.2013-27.1.2018

@konomisk sektor

Investeringsforeninger, investeringsselskaber o.l.

Navn og adresse pd den myndighed, der yder
stotten

Scottish Government
St Andrew’s House
Regent Road
Edinburgh

EH1 3DG

UNITED KINGDOM

Department of Energy and Climate Change
3 Whitehall Place

London

SW1A 2AW

UNITED KINGDOM

HM Treasury

1 Horse Guards Road
London

SW1A 2HQ

UNITED KINGDOM



15.3.2013

Den Europziske Unions Tidende

c 777

Green Investment Bank
13th floor

21-24 Millbank Tower
London

SW1P 4QP

UNITED KINGDOM

Birmingham City Council
Council House

Victoria Square
Birmingham

B1 1BB

UNITED KINGDOM

Newecastle City Council
Civic Centre

Barras Bridge
Newcastle upon Tyne
NE99 2BN

UNITED KINGDOM

Andre oplysninger

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

http:/[ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

C 77/8 Den Europaiske Unions Tidende 15.3.2013

Godkendelsesdato 20.12.2012

Referencenummer til statsstotte SA.35368 (12/N)

Medlemsstat Ungarn

Region — —

Titel (og/eller modtagerens navn) Cultural Aid from the EEA and Norvegian Mechanism

Retsgrundlag — 235/2011. (XI. 15.) Korm. rendelet egyrészrl Izland, a Liech-

tensteini Hercegség, a Norvég Kirdlysdg, és mdsrészr6l a Magyar
Koztdrsasdg kozott 2011. oktdber 11-én  létrejott az EGT
Finanszirozdsi ~ Mechanizmus ~ 2009-2014-es  id8szakdnak
végrehajtdsar6l sz6l6 egylittmtikodési megdllapodds kihirdetésérsl
(attached in English MOU EEA signed.pdf)

— 236/2011. (XL 15.) Korm. rendelet a Norvég Kirdlysdg és a Magyar
Koztdrsasdg kozott a Norvég Finanszirozdsi Mechanizmus
2009-2014-es iddszakdnak végrehajtdsdrdl szol6 egyiittmiikodési
megéllapodds  kihirdetésérdl (attached in English MOU NFM
signed.pdf)

Tervezet: Kormény rendelet az EGT Finanszirozdsi Mechanizmus és
Norvég Finanszirozdsi Mechanizmus 2009-2014-es id8szakdnak végre-
hajtdsi rendjér6l

Foranstaltningstype Stotteordning —
Formal Kultur, bevarelse af kulturarv
Stotteform Direkte stotte
Rammebelgb Samlet budget: 6 000 HUF (mio.)
Arligt budget: 1 500 HUF (mio.)
Stotteintensitet 100 %
Varighed 1.1.2013-30.4.2016
@konomisk sektor Biblioteker, arkiver, museer og anden kulturel virksomhed

Navn og adresse pd den myndighed, der yder | Nemzeti Fejlesztési Ugynokség
stotten Budapest

Wesselényi u. 20-22.

1077
MAGYARORSZAG/HUNGARY

Andre oplysninger —

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

http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

Den Europziske Unions Tidende

C 77/9

Godkendelsesdato

23.1.2013

Referencenummer til statsstotte

SA.35686 (12/N)

Medlemsstat

Finland

Region

Titel (og/eller modtagerens navn)

Alusten ympiristonsuojelua parantavien investointitukien yleisid ehtoja
koskevan tukiohjelman muuttaminen/ Andringar av ordningen om
allmdnna riktlinjer for investeringsstod till fartyg i syfte att forbattra
miljoskyddet

Retsgrundlag Valtioneuvoston asetus alusten ympéristonsuojelua parantavien inve-
stointitukien yleisistd ehdoista/Statsunderstodslagen om  allmidnna
villkor for investeringsstod for fartyg i syfte att forbattra miljoskyddet.

Foranstaltningstype Stotteordning —

Formél Miljebeskyttelse

Stotteform Direkte statte

Rammebelob Samlet budget: 100 EUR (mio.)

Arligt budget: 50 EUR (mio.)

Stotteintensitet 50 %

Varighed 1.1.2013-31.12.2014

@konomisk sektor

Alle stotteberettigede erhvervssektorer

Navn og adresse pa den myndighed, der yder

stotten

Liikenne- ja viestintiministerié/Kommunikationsministeriet
PL 31/PB 31

FI-00023 Valtioneuvosto

SUOMI/FINLAND

Andre oplysninger

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

http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

C 77/10 Den Europaiske Unions Tidende 15.3.2013

Godkendelsesdato 22.1.2013

Referencenummer til statsstotte SA.35852 (12/N)

Medlemsstat Cypern

Region — —

Titel (og/eller modtagerens navn) State guarantee scheme for Cypriot banks

Retsgrundlag Draft Law that Governs the Granting of Government Guarantees for
the Securing of Loans and/or the Issue of Bonds by Cred. Instit.

Foranstaltningstype Stotteordning —

Formal Losning af et alvorligt problem i gkonomien

Stotteform Garanti

Rammebelgb Samlet budget: 6 000 EUR (mio.)

Stetteintensitet —

Varighed 22.1.2013-30.6.2013

@konomisk sektor Pengeinstitut- og finansvirksomhed, forsikring

Navn og adresse pd den myndighed, der yder | Ministry of Finance
stotten M. Karaoli & G. Afxentiou
1439 Nicosia

CYPRUS

Andre oplysninger —

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

http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

Den Europziske Unions Tidende

c 77/11

Godkendelsesdato

6.2.2013

Referencenummer til statsstotte

SA.35957 (12/N-2)

Medlemsstat

Tyskland

Region

Artikel 107, stk. 3,
litra ¢)

Niedersachsen, Bremen

Titel (og/eller modtagerens navn)

Nordmedia Fonds — Film Funding in Niedersachsen and Bremen —
Prolongation of aid N 229/07

Retsgrundlag —
Foranstaltningstype Stotteordning —
Formal Kultur
Stotteform Direkte stotte, lavt forrentet lan
Rammebelob Samlet budget: 61 EUR (mio.)
Arligt budget: 12,20 EUR (mio.)
Stotteintensitet 100 %
Varighed 1.1.2013-31.12.2017

@konomisk sektor

Produktion af film, video- og tv-programmer

Navn og adresse pa den myndighed, der yder

stotten

Andre oplysninger

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

http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

Den Europaiske Unions Tidende

15.3.2013

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

Tilfeelde, mod hvilke Kommissionen ikke gor indsigelse

(E@S-relevant tekst)
(2013/C 77/03)

Godkendelsesdato

20.11.2012

Referencenummer til statsstotte

SA.33989 (12/NN)

Medlemsstat

Italien

Region

Titel (og/eller modtagerens navn)

Compensazione a Poste Italiane per espletamento servizio universale —
Contratto di programma 2009-2011

Retsgrundlag Schema di Contratto di Programma tra il Ministero dello Sviluppo
Economico e la societa per azioni Poste Italiane per il periodo 2009-
2011

Foranstaltningstype Individuel stotte Poste Italiane SpA

Formél Tjenester af generel okonomisk interesse

Stotteform Direkte stotte

Rammebelab Samlet budget: 1 550 EUR (mio.)

Stetteintensitet —

Varighed 1.1.2009-31.12.2011

@konomisk sektor

Posttjenester omfattet af forsyningspligten

Navn og adresse pd den myndighed, der yder
stotten

Dipartimento per I'Informazione e I'Editoria, Presidenza del Consiglio
dei Ministri

Via Po 14

00198 Roma RM

ITALIA

Ministero dell’'Economia e delle Finanze
Via XX Settembre 97

00187 Roma RM

ITALIA

Ministero dello Sviluppo Economico Dipartimento per le Comuni-
cazioni

Viale America 201

00144 Roma RM

ITALIA

Ministero dello Sviluppo Dipartimento per le Comunicazioni
Direzione generale per la regolamentazione del settore postale
Viale America 201

00144 Roma RM

ITALIA

Andre oplysninger

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

http:/[ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

Den Europziske Unions Tidende

C 77/13

Godkendelsesdato

5.2.2013

Referencenummer til statsstotte

SA.34235 (12)N)

Medlemsstat

Polen

Region

Warszawski (SRE 2001) Artikel 107, stk. 3, litra

9

Titel (og/eller modtagerens navn)

Gazocigg Rembelszczyzna — Gustorzyn (etap I1I)

Retsgrundlag Ustawa z dnia 10 kwietnia 1997 r. Prawo energetyczne

Foranstaltningstype Ad hoc-stette Operator Gazociggow
Przesylowych Gaz-
System SA

Formal Sektorudvikling

Stotteform Direkte stotte

Rammebelob Samlet budget: 212,02 PLN (mio.)

Stetteintensitet 44,90 %

Varighed —

@konomisk sektor Rertransport

Navn og adresse pa den myndighed, der yder

stotten

Instytut Nafty i Gazu (INiG)
ul. Lubicz 25a

31-503 Krakow
POLSKA/POLAND

Andre oplysninger

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

http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

C 77/14 Den Europaiske Unions Tidende 15.3.2013

Godkendelsesdato 6.7.2012

Referencenummer til statsstotte SA.35002 (12/N)

Medlemsstat Grakenland

Region — —

Titel (og/eller modtagerens navn) Prolongation of the support scheme for credit institutions in Greece

(guarantee, bond loan, recapitalisation)

Retsgrundlag Law 3723/08 ‘For the enhancement of liquidity of the economy in
response to the impact of the international financial crisis. N
372308 ‘Evioxuon TG peUOTOTITAG TG OLKOVORIAG Yia TV GVTIHETOMLON
TOV EMMTOOEOV TG SLEDVOUS XPTHATOMOTOTKNG kplong kat aN\eg diataEels’

Foranstaltningstype Stotteordning —
Formadl Losning af et alvorligt problem i gkonomien
Stotteform Garanti, andre former for kapitalindgreb
Rammebelgb Samlet budget: 98 000 EUR (mio.)
Stetteintensitet —

Varighed Indtil 31.12.2012

@konomisk sektor Pengeinstitut- og finansvirksomhed, forsikring

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

Athens

GREECE

Andre oplysninger —

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

http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

15.3.2013 Den Europaiske Unions Tidende C 77[15
Godkendelsesdato 24.1.2013

Referencenummer til statsstotte SA.35595 (12/N)

Medlemsstat Slovenien

Region — —

Titel (og/eller modtagerens navn) Spodbujanje zaloZnistva v Sloveniji — podaljsanje sheme

Retsgrundlag Zakon o uresni¢evanju javnega interesa za kulturo (Ur. . RS 3t. 96/02
in 77/07)

Zakon o javni agenciji za knjigo Republike Slovenije (Ur. I. RS st.
112/07)

Pravilnik o izvedbi postopkov javnega poziva in javnega razpisa s
podro¢ja knjige (Ur. L RS §t. 19/09 in 90/11)

Foranstaltningstype Stetteordning —
Formal Kultur

Stetteform Direkte stotte

Rammebelob Samlet budget: 21 EUR (mio.)

Arligt budget: 4,20 EUR (mio.)

Stetteintensitet

100 %

Varighed

1.1.2013-31.12.2017

@konomisk sektor

Udgivelse af beger, tidsskrifter og anden udgivervirksomhed

Navn og adresse pd den myndighed, der yder

stotten

Javna agencija za knjigo Republike Slovenije
Trzaska cesta 2

SI-1000 Ljubljana

SLOVENIJA

Andre oplysninger

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

http:/[ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

C 77/16

Den Europaiske Unions Tidende

15.3.2013

Godkendelsesdato

11.2.2013

Referencenummer til statsstotte

SA.35943 (12)N)

Medlemsstat

Polen

Region

Titel (og/eller modtagerens navn)

Széste przedtuzenie programu rekapitalizacji polskich bankéw

Retsgrundlag Ustawa z dnia 12 lutego 2010 r. o rekapitalizacji niektérych instytucji
finansowych (Dz.U. nr 40, poz. 226 ze zm.)

Foranstaltningstype Stotteordning —

Formal Losning af et alvorligt problem i gkonomien

Stotteform Andre former for kapitalindgreb

Rammebelgb Samlet budget: 160 000 PLN (mio.)

Stetteintensitet —

Varighed Indtil 30.6.2013

@konomisk sektor

Pengeinstitut- og finansvirksomhed, forsikring

Navn og adresse pd den myndighed, der yder

stotten

Minister Finanséw
ul. Swigtokrzyska 12
00-916 Warszawa
POLSKA/POLAND

Andre oplysninger

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

http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm
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OPLYSNINGER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER,

IV

(Oplysninger)

KONTORER OG AGENTURER

EUROPA-KOMMISSIONEN

Euroens vekselkurs (')
14. marts 2013
(2013/C 77/04)

1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

uUsD amerikanske dollar 1,2937 AUD australske dollar 1,2495
JPY japanske yen 124,79 CAD  canadiske dollar 1,3279
DKK danske kroner 74575 HKD  hongkongske dollar 10,0370
GBP pund sterling 0,86570 NZD newzealandske dollar 1,5811
SEK svenske kroner 83784 SGD singaporeanske dollar 1,6193
CHF schweiziske franc 1,2347 KRW  sydkoreanske won 1438,38
ISK islandske kroner ZAR  sydafrikanske rand 11,9594
NOK norske kroner 75320 CNY  kinesiske renminbi yuan 8,0415

HRK kroatiske kuna 7,5846
BGN bulgarske lev 1,9558 ) ) )

IDR indonesiske rupiah 12 553,58
czk tekkiske koruna 25,615 MYR  malaysiske ringgit 4,0246
HUF ungarske forint 305,30 PHP filippinske pesos 52,574
LTL litauiske litas 3,4528 RUB russiske rubler 39,8412
LVL  lettiske lats 07013 | THB thailandske bath 38,358
PLN polske zloty 4,1549 BRL brasilianske real 2,5460
RON rumenske leu 4,3981 MXN  mexicanske pesos 16,0628
TRY tyrkiske lira 2,3456 INR indiske rupee 70,3340

(") Kilde: Referencekurs offentliggjort af Den Europiske Centralbank.
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\%

(Dvrige meddelelser)

PROCEDURER VEDRORENDE GENNEMFORELSEN AF DEN FALLES
HANDELSPOLITIK

EUROPA-KOMMISSIONEN

Meddelelse om udlgb af visse antidumpingforanstaltninger

(2013/C 77/05)

[ tilslutning til offentliggerelsen af en meddelelse om forestdende udleb (1), efter hvilken der ikke er
modtaget nogen beherigt begrundet anmodning om fornyet behandling, skal Kommissionen meddele, at
nedennzvnte antidumpingforanstaltning udleber om kort tid.

Denne meddelelse offentliggares i overensstemmelse med artikel 11, stk. 2, i Radets forordning (EF) nr.
1225/2009 af 30. november 2009 () om beskyttelse mod dumpingimport fra lande, der ikke er
medlemmer af Det Europeiske Feallesskab.

Vare Oslzisr;iisl:i dzger Foranstaltninger Referencer Udlgbsdato (")
Koks i stykker med en | Folkerepublikken Kina | Anti-dumpingtold Rédets forordning (EF) 19.3.2013
diameter pa over nr.  239/2008  (EUT
80 mm L 75 af 18.3.2008,
(koks 80+) s. 22)

(") Foranstaltningen udleber ved midnat pd den i denne kolonne angivne dato.

() EUT C 195 af 3.7.2012, s. 18.

() EUT L 343 af 22.12.2009, s. 51.
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PROCEDURER VEDRORENDE GENNEMFORELSEN AF
KONKURRENCEPOLITIKKEN

EUROPA-KOMMISSIONEN

Anmeldelse af en planlagt fusion
(Sag COMP/M.6878 — Alior Bank/Erste Group Bank/Polbita)
Behandles eventuelt efter den forenklede procedure
(E@S-relevant tekst)
(2013/C 77/06)

1. Den 8. marts 2013 modtog Kommissionen i overensstemmelse med artikel 4 i Radets forordning (EF)
nr. 139/2004 (') anmeldelse af en planlagt fusion, hvorved Alior Bank SA (»Alior«, Polen), som kontrolleres
af Carlo Tassara SpA (ltalien), og Erste Group Bank AG (vErste«, @strig) gennem opkeb af aktier erhverver
faelles kontrol over Polbita sp. z 0.0. (»Polbita«, Polen), jf. Fusionsforordningens artikel 3, stk. 1, litra b).

2. De deltagende virksomheder er aktive pa folgende omréider:
— Aljor: forhandler banktjenesteydelser

— Erste: leverer finansielle tjenesteydelser

— Polbita: forhandler produkter til personlig pleje.

3. Efter en forelgbig gennemgang af sagen finder Kommissionen, at den anmeldte fusion muligvis falder
ind under EF-fusionsforordningen. Den har dog endnu ikke taget endelig stilling hertil. Det bemarkes, at
denne sag eventuelt vil blive behandlet efter den forenklede procedure i overensstemmelse med Kommis-
sionens meddelelse om en forenklet procedure til behandling af visse fusioner efter EF-fusionsforordnin-

gen (7).

4. Kommissionen opfordrer hermed alle interesserede til at fremsatte deres eventuelle bemarkninger til
den planlagte fusion.

Bemaerkningerne skal veere Kommissionen i hande senest ti dage efter offentliggarelsen af denne medde-
lelse og kan med angivelse af sagsnummer COMP/M.6878 — Alior Bank/Erste Group Bank/Polbita sendes
til Kommissionen pr. fax (+32 22964301), pr. e-mail til COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu eller pr.
brev til folgende adresse:

Europa-Kommissionen
Generaldirektoratet for Konkurrence
Registreringskontoret for Fusioner
1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") EUT L 24 af 29.1.2004, s. 1 (-EF-Fusionsforordningenc).

(®) EUT C 56 af 5.3.2005, s. 32 (Meddelelsen om en forenklet procedurex).
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Anmeldelse af en planlagt fusion
(Sag COMP/M.6854 — Cameron/Schlumberger/OneSubsea)
(E@S-relevant tekst)
(2013/C 77/07)

1. Den 8. marts 2013 modtog Kommissionen en anmeldelse af en patankt fusion i henhold til artikel 4 i
Rédets forordning (EF) nr. 139/2004 (1), hvorved virksomhederne Cameron International Corporation (»Ca-
meron«, USA) og Schlumberger Limited, ogsd kendt som Schlumberger N.V. (»Schlumberger, Nederlande-
ne), erhverver felles bestemmende kontrol som omhandlet i Fusionsforordningens artikel 3, stk. 1, litra b),
med virksomheden OneSubsea (»OneSubsea«, USA og Nederlandene, Luxembourg eller Irland) gennem keb
af aktier i et nystiftet joint venture-selskab.

2. De deltagende virksomheder er aktive pa felgende omrader:

— Cameron: fremstilling og levering af bore- og produktionssystemer, ventiler og malingsudstyr samt
proces- og kompressionssystemer til anvendelse pd overfladen inden for olie-, gas- og forarbejdnings-
industrien

— Schlumberger: fremstilling og levering af produkter og tjenesteydelser til oliefelter (teknologi og IT-
lesninger) og integreret projektstyring til kunder inden for olie- og gasindustrien

— Onesubsea: fremstilling, udvikling og levering af produkter, systemer og tjenester til undersoisk olie- og
gasproduktion.

3. Efter en forelobig gennemgang af sagen finder Kommissionen, at den anmeldte fusion muligvis falder
ind under EF-fusionsforordningen. Den har dog endnu ikke taget endelig stilling hertil.

4. Kommissionen opfordrer hermed alle interesserede til at fremsatte deres eventuelle bemarkninger til
den planlagte fusion.

Bemarkningerne skal vaere Kommissionen i haeende senest ti dage efter offentliggerelsen af denne meddelelse
og kan med angivelse af sagsnummer COMP/M.6854 — Cameron/Schlumberger/OneSubsea sendes til
Kommissionen pr. fax (+32 22964301), pr. e-mail til adressen COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu
eller pr. brev til folgende adresse:

Europa-Kommissionen
Generaldirektoratet for Konkurrence
Registreringskontoret for Fusioner
J-70

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") EUT L 24 af 29.1.2004, s. 1 (»EF-Fusionsforordningenc).
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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggerelse 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

(2013/C 77/08)

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

ENHEDSDOKUMENT
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006

om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og
fodevarer (9

»PUZZONE DI MOENA«/>SPRETZ TZAORI«
EF-Nr.: IT-PDO-0005-0950-08.02.2012
BGB () BOB ( X)

1. Betegnelse:

»Puzzone di Moena«/>Spretz Tzaori«

2. Medlemsstat eller tredjeland:

Italien

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren:
3.1. Produkttype:
Klasse 1.3. Ost

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1:

Den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Puzzone di Moena«/»Spretz Tzaori« bruges om en ost fremstillet
af rdmealk fra keer af racerne Bruna, frisisk, Pezzata Rossa, Grigio Alpina, Rendena, Pinzgau og
krydsninger deraf. Maelk fra en eller flere af disse racer kan bruges til produktionen.

Osten er cylinderformet med lave, let konvekse eller plane sider og plane eller let konvekse overflader.
Skorpen er glat eller med enkelte rynker, og farven varierer fra okkerfarvet til lyse- eller redbrun. Osten
er af halvkogt ostemasse med halvfast, elastisk tekstur, hvis farve varierer fra hvid til lys stragul med
spredte smd til mellemstore huller. Ost fremstillet af malk fra keer, der gir pd alpegraesgange, har
mellemstore til store huller og en mere intens gul farve.

Dens smag er stark, intens, let og behageligt salt og/eller skarp med en knap merkbar bitter eftersmag.
Dens aroma er sterk og gennemtrengende med et let anstreg af ammoniak.

() EUT L 343 af 14.12.2012, s. 1.

() EUT L 93 af 31.3.2006, s. 12. Erstattet med Europa-Parlamentets og Rddets forordning (EU) nr. 1151/2012 af
21. november 2012 om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fedevarer.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Ostens diameter varierer fra 34 til 42 cm, og siden er mellem 9 og 12 cm hej. Osten vejer fra 9 til
13 kg.

Den kan produceres hele aret.

Fedtindholdet i ostens terstof mé ikke overstige 45 %. Vandindholdet svinger fra 34 % til 44 %, malt
ndr osten er mindst 90 dage gammel. Lagringstiden er mindst 90 dage. Efter 150 dages modning kan
osten defineres som »moden.

Ravarer (kun for forarbejdede produkter):

Ridmelken kommer fra to pd hinanden felgende malkninger, og fedtet fjernes delvis ved afskumning af
floden. Melk fra keer, der gir pd alpegrasgange, kan bruges til at fremstille »Puzzone di Moena«/
»Spretz Tzaori«.

Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse):

Ved fremstilling af »Puzzone di Moena«/»Spretz Tzaori« skal mindst 60 % af foderet til malkekoerne
vare gras (ho fra permanente grasningsarealer ogfeller gres, der grasses eller edes direkte pd marken),
som skal komme fra det produktionsomréde, der er anfert i punkt 4.

Der mé der ikke anvendes malk fra keer, der fodres med ensilage og/eller »blandinger« og/eller ved
hjalp af unifeed-metoden.

Kgernes foder kan suppleres med fodermidler eller fuldfoder med henblik pa at sikre, at keerne fir en
afbalanceret kost til malkeproduktion.

Ud over de foderstoffer, der ikke er tilladt i henhold til den galdende lovgivning, md foderet ikke
indeholde folgende produkter:

— rapskage-, druekerne- eller citruskernemel

— torrede biprodukter fra industriel forarbejdning af frugt og grentsager
— biprodukter fra sukkerproduktion

— torrede biprodukter fra fermenteringsindustrien

— torrede grontsager og terret frugt.

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

Hele produktionsprocessen (opdrat, melkeproduktion og -forarbejdning samt saltning, forarbejdning
og modning af osten) skal foregd inden for det omrade, der er anfert under punkt 4.

Seerlige regler vedrorende udskeering, rivning eller emballering osv.:

Seerlige meerkningsregler:

Osten markes med betegnelsen »PDO Puzzone di Moenas, der prages en eller flere gange pa ostens
sider og trykkes pd produktets merkater med en skrift, der er storre end alle gvrige paskrifter pd
produktet.

Osten forsynes med osteriets referencenummer eller -kode og parti.

Osten salges hel eller udskdret. Ved markedsforing skal hele oste eller de forskellige pakningstyper
vare forsynet med ordlyden »Puzzone di Moena«/»Spretz Tzaori« eller enten »PDO Puzzone di Moena«
eller »PDO Spretz Tzaorl, osteriets referencenummer eller -kode, produktionsparti og ordet »stagio-
nato« (moden«) ogfeller »di malga« (»fra alpegrasgange«), hvis det er relevant. Sidstneevnte md kun
anfores, hvis al den mealk, der er anvendst til fremstillingen af denne ost, kommer fra koer, der gresser
pé alpegreesgange.
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5.2.

5.3.

Praecis afgraensning af det geografiske omrade:

Produktionsomradet for »Puzzone di Moena«[»Spretz Tzaori« omfatter folgende administrative kommu-
ner: Campitello di Fassa, Canal San Bovo, Canazei, Capriana, Carano, Castello Molina di Fiemme,
Cavalese, Daiano, Fiera di Primiero, Imer, Mazzin, Mezzano, Moena, Panchia, Pozza di Fassa, Predazzo,
Sagron Mis, Siror, Soraga, Tesero, Tonadico, Transacqua, Valfloriana, Varena, Vigo di Fassa og Ziano di
Fiemme i provinsen Trento samt Anterivo og Trodena i provinsen Bolzano.

Tilknytning til det geografiske omrade:

. Det geografiske omrades egenart:

Det geografiske milje, hvor osten med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Puzzone di Moena«/
»Spretz Tzaori« produceres, er typisk alpint. Det definerede geografiske omréde bestér af tre lokaliteter,
dalene Fiemme og Fassa samt Primiero — Vanoi.

Nedberen, de betydelige klimatiske forskelle mellem arstiderne og grasgangenes og grasengenes
hgjdemassige beliggenhed (fra 600 m over havet til mere 2 000 m for visse alpegrasgange) kombi-
neret med forskelle i jordbundssammensetningen, som primert bestdr af kalksten og dolomit, men
ogsd silikat i visse omrader, begunstiger en varieret flora, navnlig pa grasgangene, og skaber de sarlige
betingelser, der knytter »Puzzone di Moena«/»>Spretz Tzaori« til det angivne omrdde. Det pagaldende
omrades flora omfatter hjemmehgrende arter, som i de fleste tilfelde kan dateres tilbage til oldtiden,
men som i dag kun vokser pd smd omrader.

I denne alpine kontekst spiller selv landbrugene, som er smd til mellemstore familiedrevne bedrifter, en
vigtig rolle i indsatsen for at beskytte naturen ved at opretholde graesgangene og grasengene og ved at
bevare og viderefore de traditionelle ostefremstillingsmetoder, som f.eks. »lavaggio« (»wvaskninge), som de
lokale landbrugere har bevaret, og som bruges ved fremstillingen af den beskyttede oprindelsesbeteg-
nelse »Puzzone di Moena«/>Spretz Tzaori«. Ved denne metode vendes og bades hver ost javnligt i
lunken, letsaltet vand med sterre og sterre mellemrum, efterhdnden som osten modnes.

Produktets egenart:

Den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Puzzone di Moena«/»Spretz Tzaori« henviser til en halvfast, bled
ost med vasket skorpe, som er genkendelig ved sin typiske intense og gennemtrangende aroma med et
anstrog af ammoniak. Den intense aroma af »Puzzone di Moena«/>Spretz Tzaori« ledsages af en
behageligt salt ogfeller skarp smag med en let bitter eftersmag. »Puzzone di Moena«/>Spretz Tzaori«
har ogsd en nuanceret patina pd sin skorpe, der under modningen bliver merkere og skifter fra
okkergul til lyse- eller redbrun.

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

Den serlige smag og aroma, der er karakteristisk for osten med den beskyttede oprindelsesbetegnelse
»Puzzone di Moena«/>Spretz Tzaori« hanger sammen med den heje kvalitet af den anvendte rdmaelk.
Denne malk, som har et mere varieret mikrobiologisk indhold end varmebehandlet melk, spiller en
vigtig rolle for karakteriseringen af intensiteten af den smag og aroma, der forbindes med »Puzzone di
Moenac/»>Spretz Tzaoric.

Den hgje kvalitet af den malk, der bruges ved fremstilling af »Puzzone di Moena«/>Spretz Tzaoris,
tilskrives den hgje kvalitet af malkekgernes foder, dvs. forbuddet mod brug af ensilage. Endvidere har
det stor betydning, at keerne fodres med he ogfeller greaes fra omrdder eller grasser direkte pd omradets
grasgange, som er rigt pd de specifikke foderafgroder.

Det sarlige bidrag fra omradets producenter skal ogsd fremhzves. De er i drenes lob blevet mestre i
fremstillingen af »Puzzone di Moena«[»Spretz Tzaoric. I ostefremstillings- og modningsprocessen
hjelper denne ekspertise dem med at undgd tilstedevaerelsen af uensket gar, som kan andre den
aroma og smag, der er karakteristisk for »Puzzone di Moena«/»Spretz Tzaoric.
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Produktionsmetoden for osten med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Puzzone di Moena«/»Spretz
Tzaori« omfatter den serlige vaskning af ost i lunkent vand, nogle gange tilsat lidt salt. Dette udferes af
de lokale producenter i lgbet af modningsprocessen og bevirker, at ostene danner en nuanceret patina
pa skorpen, som gradvist skifter farve fra okkergul til lyse- eller rodbrun. Denne nuancerede patina
fremmer udviklingen af specifik biokemisk aktivitet i osten, mens den modnes, og resulterer i
dannelsen af de kemiske forbindelser, der kendetegner den sarlige smag og aroma ved »Puzzone di
Moenac«/»Spretz Tzaoric.

Tidligere var »Puzzone di Moena«/»Spretz Tzaori« iser populer blandt de fattige bender i Alperne pa
grund af dens starke, endda skarpe smag og aroma, som ofte er salt, fordi den selv i smd mangder gav
smag til deres lidt kedelige bondekost, der ofte var baseret pa polenta eller kartofler.

I 1984 fik »Puzzone di Moena«/»Spretz Tzaori« tildelt bronzemedaljen pa Concours International des
Fromages de Montagne (den internationale konkurrence for bjergoste).

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen:

(Artikel 5, stk. 7, i forordning (EF) nr. 510/2006 (3))

De italienske myndigheder har indledt den nationale indsigelsesprocedure ved at offentliggere forslaget om
anerkendelse af »Puzzone di Moena«/>Spretz Tzaori« som en beskyttet oprindelsesbetegnelse i Italiens stats-
tidende nr. 271 af 21. november 2011.

Den

konsoliderede udgave af varespecifikationen kan ses pa dette websted:

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

eller

ved

at gd direkte til hjemmesiden for ministeriet for landbrug, fedevarer og skovbrug (http:/[www.

politicheagricole.it), klikke pa »Qualita e sicurezza« (everst i skeermens hgjre side) og herefter pa »Disciplinari
di Produzione all'esame dell'UE«.

(%) Se fodnote 2.
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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

(2013/C 77/09)

Denne offentliggorelse giver ret til at gore indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets
og Rédets forordning (EU) nr. 1151/2012. (})
ENHEDSDOKUMENT
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006

om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og
fedevarer ()

»PASTA DI GRAGNANO«
EF-Nr.: IT-PGI-0005-0870-23.03.2011
BGB ( X ) BOB ()

1. Betegnelse:
»Pasta di Gragnanoc
2. Medlemsstat eller tredjeland:
Italien
3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren:
3.1. Produkttype:
Kategori 2.7 Pastaprodukter
3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1:

»Pasta di Gragnano« er et produkt, som fremstilles af en blanding af mel af durumhvede (semulje) og
vand fra omradets grundvandsmagasin.

Produktet markedsfores i forskellige pastaformer, som alle er typiske varianter og resultatet af opfind-
somheden hos Gragnanos pastaproducenter.

Produktet skal have folgende kendetegn, ndr det markedsfores:
Fysiske egenskaber

— ydre udseende: homogen, uden hvide eller sorte pletter, ingen luftbobler, uden revner, marker,
mug, mider, parasitter eller fremmedlegemer

— tvaersnit: glasagtig
— farve: korngul

— overfladeruhed: forekommer som folge af den typiske fremgangsmdde med at traekke pastaen
gennem formgivende mundstykker af bronze

Pasta med den beskyttede geografiske betegnelse »Pasta di Gragnanoc«
har folgende kendetegn, ndr den tilberedes

— konsistens: fast og elastisk

— homogenitet ved kogning: ensartet

— kogeegenskaber: god og holder fastheden leenge
— klabrighed: ingen eller sd godt som usynlig
Kemiske egenskaber

— vandindhold: hejst 12,5 % i det ferdige produkt

— mindste naringsvardi pr. 100 gram af det torre produkt:

() EUT L 343 af 14.12.2012, s. 1.

() EUT L 93 af 31.3.2006, s. 12. Erstattet af Europa-Parlamentets og Rddets forordning (UE) nr. 1151/2012 af
21. november 2012 om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fodevarer.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

energiveerdi ; 5%8% K{
ca
protein 13 g
kulhydrat 73¢g
fedt 1g
aske hejst 0,86 %

Organoleptiske egenskaber

— smag: kraftig med en karakteristisk smag af durumhvede
— duft: moden hvede.

Ravarer (kun for forarbejdede produkter):

Mel af durumhvede, der anvendes til at fremstille pasta med den beskyttede geografiske betegnelse
»Pasta di Gragnanoe, skal have folgende kendetegn:

— vandindhold: hejst 15 % af det ferdige produkt

— mindste naringsvaerdi for 100 g af det torre produkt:

energiveerdi ; 5408 ?(CIZ{
proteiner 13¢g
kulhydrater 73¢g

fedt 1g
aske maks. 0,86 %

Mel af durumhvede blandes med vand, der hejst ma udgere 30 %. Derefter altes blandingen godt, sd
dejen bliver ensartet og elastisk.

Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse):

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

Fremstillingen af »Pasta di Gragnano« bestar af folgende faser: blanding og ltning, ekstrudering eller
treekning, terring, afkeling og stabilisering, som alle finder sted i kommunen Gragnano i provinsen
Napoli.

Seerlige regler vedrorende udskering, rivning eller emballering osv.:

Emballering skal finde sted i fremstillingsvirksomhederne eller pa fremstillingsstedet senest 24 timer
efter fremstillingen dels for at undgd tab af fugtighed, som skader produktets sarlige organoleptiske
kvaliteter, dels fordi tab af fugtighed og hdndtering under transport medferer, at de forskellige pasta-
former gar i stykker eller beskadiges.

Folgende former for emballage anvendes til »Pasta de Gragnano« papesker, gennemsigtige poser eller
emballage fremstillet af plantebaseret eller andet genanvendeligt materiale i overensstemmelse med EU’s
regler. De forseglede pakninger vejer 125 ¢, 250 g, 500 g, 1 kg eller 2 kg.

Etiketter skal veere pdfort folgende ordlyd:

Etiketten pd pakningen skal vare pafort folgende oplysninger, der skal fremstd med tydelige og lesbare
bogstaver i samme storrelse:

a) »Pasta di Gragnano« og »Indicazione Geografica Protetta« (beskyttet geografisk betegnelse) eller
forkortelsen ».G.P.« (BGB)

b) navn, virksomhedsbetegnelse og adresse pd pakkevirksomheden eller producenten
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4.

5.

¢) logoet med betegnelsen »Pasta di Gragnano«:

"PASTA DI GRAGNANO - IGP"

+ PANTONE 7509 C
I - PANTONE 282 C

Font usato TRAJAN

Logoet skal anvendes sammen med »Indicazione Geografica Protetta« og EU-symbolet.
Betegnelsens logo méd anvendes i en sort og hvid, ensfarvet eller negativ version.

Preecis afgreensning af det geografiske omrade:

Fremstillingsomradet for pasta med den beskyttede geografiske betegnelse »Pasta di Gragnano« omfatter
hele kommunen Gragnano, som ligger i provinsen Napoli.

Forbindelse til det geografiske omrade:

5.1. Det geografiske omrddes egenart:

Byen Gragnano har vearet kendt for fremstilling af pasta af mel af durumhvede siden det 16. drhund-
rede. Den historiske betydning af pastafremstillingen i Gragnano var si stor, at den fik indvirkning pa
byplanlaegningen. I midten af det 19. drhundrede, da der blev udarbejdet en ny byplan, blev gadernes
bredde og bygningernes hgjde udformet, si vinden lettere kunne passere og dermed fremme pastaens
torring.

Fremstillingen af pasta i kommunen Gragnano har altid omfattet brug af formgivende mundstykker af
bronze. Dette serlige forhold lagde grunden til fremstillingen af forskellige typer af mundstykker, som
gjorde det muligt at fremstille pasta i forskellige former, som i lokalbefolkningens forestillingsverden
blev forbundet med begivenheder i form af anekdoter eller lokale historier.

Derudover har der altid veeret rigelige vandmangder fra Lattari-bjergene naer Gragnano. Denne
ressource har helt klart fremmet pastafremstillingen, bade fordi det var en ingrediens, som skulle
tilfgjes durumhvedemelet for at fremstille pastablandingen, og fordi det blev brugt til at dreje slibeste-
nene pd mollerne, hvor hveden blev formalet, og dermed fremstillingen af melet.

»Mollernes dal i Gragnano« vidner om dette. Her kan man stadig beundre resterne af de kulturgen-
stande, som engang blev brugt til at fremstille »Pasta di Gragnano«.

I dag er byen Gragnano kendt som »pastabyenc takket vere gamle tradition for fremstilling af pasta.

5.2. Produktets egenart:

»Pasta di Gragnano« er kendetegnet ved en furet overflade, som betyder, at pastaen let lader sig blande
med forskellige sovse, og at den har god kogefasthed (»al dente«).

Endvidere har de originale forskellige pastaformer, der er fremkommet takket vare de lokale pastama-
geres kreativitet, gjort produktet let genkendeligt hos forbrugerne.

5.3. Arsagssammenhangen mellem det geografiske omride og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller

produktets scerlige egenskaber, omdomme eller andre kendetegn (for BGB):

Ansegningen om at fd anerkendt »Pasta di Gragnano« BGB som en beskyttet geografisk betegnelse
begrundes med produktets omdemme og berommelse. »Pasta di Gragnano« er kendt for sin traditio-
nelle fremstillingsmetode med brug af formgivende mundstykker af bronze.

Disse mundstykker af bronze giver pastaen en ru overflade, som betyder, at den lettere kan holde pa
sovs og krydderier. Under ekstruderingen fastholder bronzen i mundstykkerne dejblandingen i mund-
stykkernes bergringsflader og skaber dermed de sma revner, som betyder, at sovs og krydderier lettere
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haenger fast i den tilberedte pasta. Dette @ger ogsd sterrelsen af den overflade, som er i kontakt med
smagslogene, hvilket ogsd fremhaver rdvaren, som bevarer den typiske smag og duft af hvede.

Disse egenskaber og de mange originale pastaformer skabt af pastakokke gor »Pasta di Gragnano til et
meget vardsat produkt hos bide kokke og forbrugere, hvilket ogsé fremgar af de talrige artikler, som
er offentliggjort i madblade og gastronomiske tidsskrifter. Eksempelvis kan navnes »La pasta dei grandi
chef¢, offentliggjort i magasinet »Cucina Gourmet« (s. 122-124, Ed. Edifim, 2010), en artikel om »La
pasta di Gragnanos, offentliggjort i gastronomiguiden »L'Italia del Gambero Rosso« (s. 90, Ed. Sole 24
Ore, 2007), artiklen »La Pasta Artigianale: aziende storiches, offentliggjort i guiden »Adesso pasta« (s.
54-55, Altraeconomia, 2010). Ud over disse publikationer er der offentliggjort andre artikler i aviser
som »Sfida fra chef con la pasta di Gragnano« (La Repubblica, 21. juni 2012), »ltalie: a Gragnano la vie
révée des patesc (Le Monde, 17. december 2010), »A Gragnano tutti pazzi per la pasta« (Corriere della
sera, Doveviaggi.it, februar 2012), »Spaghetti, penne e rigatoni: dalla »base« alle 5 stelle« (Corriere della
sera, 25. april 2012), »Pasta Diva« (Corriere della sera — itinerari gastronomici, 6. oktober 2010).

Brugen af formgivende mundstykker af bronze er bevaret over tid i Gragnano trods udbredelsen af
mundstykker af teflon. Selv om teflon letter fremstillingen, taler det ingen sammenligning med Grag-
nanos traditionelle fremstillingsmetoder, som »Pasta di Gragnano« s omdemme beror pa.

Endvidere skal fremhaves den omhu, hvormed Gragnanos pastamagere folger torreprocessen for at
sikre, at den forleber korrekt. Det er et levn fra tidligere tider, da pastaen blev hangt pa terrestativer
udenfor i Gragnanos gader. Nér torringen forlgber korrekt, forbedres pastaens kogefasthed, og dens
duft og smag bevares.

Gragnano har i mange dr varet vaert for et temaarrangement med demonstration i gaderne af de gamle
processer til fremstilling af »Pasta di Gragnano.

Historiske tekster og bibliografien om »Pasta di Gragnano« bekrafter, at fremstillingen af »Pasta di
Gragnano« kan dateres tilbage til det 16.-17. drhundrede. Under Kongeriget Begge Sicilier i midten af
det 19. drhundrede blev Gragnanos pasta og de involverede indbyggeres hdrde arbejde og knowhow i
forbindelse med fremstillingen beremt i hele kongeriget.

Lige inden Italiens samling var der en stor produktion af pasta i Gragnano pad de omkring 100
pastafabrikker, der beskeftigede godt 70 % af den erhvervsaktive befolkning i Gragnano.

Siden starten af de 20. drhundrede har betegnelsen »Pasta di Gragnano« haft sd stor gennemslagskraft i
dagligsproget og handelen, og handlende fra Firenze, Torino og Milano og udlandet har i mange ar
aftaget store mengder »Pasta di Gragnano.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen:

De italienske myndigheder har indledt den nationale indsigelsesprocedure ved at offentliggare forslaget om
anerkendelse af den beskyttede geografiske betegnelse »Pasta di Gragnano« i Gazzetta Ufficiale (det italienske
statstidende) nr. 198 af 25 august 2010. Den konsoliderede udgave af varespecifikationen kan ses pd dette
websted:

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
eller
ved at gd direkte til fodevare- og skovministeriets hjemmeside, Ministero delle politiche agricole alimentari e

forestali, (http://www.politicheagricole.it), klikke pd »Qualita e sicurezza« (overst i skeermens hgjre side) og
herefter pd »Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE«.
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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

(2013/C 77/10)

Denne offentliggorelse giver ret til at gore 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
fodevarer ()

ANSOGNING OM ANDRING I HENHOLD TIL ARTIKEL 9
»STELVIO«/»STILFSER«
EF-Nr.: IT-PDO-0105-0939-18.01.2012
BGB () BOB (X )

1. Afsnit i varespecifikationen, som berores af endringen:

— [0 Produktets betegnelse

— Varebeskrivelse

— [ Geografisk omride

— [0 Bevis for oprindelse

— Produktionsmetode

— O Tilknytning

— [ Merkning

— [ Krav i nationale bestemmelser
— Andet (angives narmere)

2. Type endring(er):
— [X Andring af enhedsdokument eller resuméark

— [0 A&ndring af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB, for hvilken hverken enheds-
dokumentet eller resuméet er offentliggjort

— [0 Z&ndring af en varespecifikation, hvor der ikke kraeves andring af det offentliggjorte enheds-
dokument (artikel 9, stk. 3, i forordning (EF) nr. 510/2006)

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

3. Andring(er):
Artikel 3 — Beskrivelse af produktionsprocessen
3.3.2. Det oprindelige forbud mod brug i kvagfoder af produkter, der indeholder majsensilage, ophaves.

Denne bestemmelse skyldtes sandsynligvis en misforstdelse, da majsensilage er blevet anvendt

() EUT L 343 af 14.12.2012, s. 1.
() EUT L 93 af 31.3.2006, s. 12. Erstattet ved Europa-Parlamentets og Réddets forordning (EU) nr. 1151/2012 af
21. november 2012 om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fodevarer.
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og veerdsat 1 artier i det afgreensede omrade, da den er meget stabil. Bestemmelsen »produkter, der
indeholder majsensilage, er ikke tilladt« erstattes sdledes af bestemmelsen »produkter, der inde-
holder majsensilage dyrket uden for det i artikel 2 afgraensede omrade, er ikke tilladtc.

Artikel 4 — Forarbejdningens sarlige kendetegn

4.1.

4.2.1.

4.2.2.

4.2.5.

Intervallet for keletemperaturen for malken bestemt til forarbejdning i den forste oplagringsfase
var fastsat til »op til en temperatur pa ca. 6,0-9,0 °C¢, og anvendelsen var uklar. Den maksimale
kelegraense er blevet bragt pa linje med nuvarende bedste praksis og skal @ndres til »en tempe-
ratur pd mindst 4,0 °Cc, hvilket er en langt klarere anvisning.

I henhold til de oprindelige bestemmelser matte denne indledende kelefase hejst vare 25 timer. I
henhold til ovennavnte betingelser er denne periode blevet @ndret til »hejst 48 timer«. Det synes i
denne forbindelse pakravet at forlenge perioden, navnlig da mealk, der indsamles i weekenden,
ogsa skal forarbejdes (varigheden er ikke af sarlig relevans for de angivne temperaturforhold).

Endelig angives det i den nuvarende varespecifikation, at mealken skal fremsendes til fremstilling
af ost senest 48 timer efter malkningen. I lyset af de tidligere andringsforslag vedrerende denne
fase og nuvarende bedste praksis skal fristen for fremsendelse af malken til fremstilling af ost
andres, siledes at den bliver mere realistisk, nemlig »senest 72 timer efter indsamling«. En anden
faktor i denne forbindelse er, at det kun er teoretisk muligt for ostemagere at opfylde kravene om
at dokumentere og kontrollere den oprindelige frist »efter malkningen«, da de ikke kender det
pracise tidspunkt for malkningen.

Beskrivelsen af fedtreduktionsprocessen ved hjelp af en udskiller er den samme, men muligheden
for at foretage en indledende baktofugering er blevet tilfgjet. Denne proces vedrorer udelukkende
produktsikkerheden og foretages normalt inden udskillelsen for at fjerne somatiske celler, der er
en velkendt hindring for en korrekt modning. Med denne andring udvides sdledes beskrivelsen af
reduktionsprocessen, idet det angives, at den pdgaldende malk »kan veere renset ved hjelp af

baktofugering«.

Beskrivelsen af varmebehandlingen af malken er blevet forbedret og praciseret. De allerede
angivne temperaturforhold (72 °C) andres ikke, men varigheden er blevet @ndret til »mindst 3
sekunder« i stedet for »en periode pa hejst 2-3 sekunder« som oprindeligt fastsat, hvilket ikke var i
overensstemmelse med almindelig praksis.

Fristen for tilseetning af ostelobe var oprindeligt fastsat til 50-60 minutter efter inokulering med
malkeenzymer. Denne frist er blevet endret til »senest 85 minutter« efter inokulering med
mealkeenzymer, hvilket er mere passende. Fristen for tilsaetning er sledes klarere defineret og i
hojere grad pd linje med bedste praksis og med forarbejdningsforholdene, der er underlagt
seesonmassige variationer hvad angdr malkens modning/aktivitet.

Med hensyn til ostelgbe er det oprindelige krav om, at »osteloben skal fremstilles i omradet ved
hjelp af en traditionel metode« blevet @ndret til »osteloben skal fremstilles ved hjelp af en
traditionel metode«. Denne andring blev nedvendig af tekniske drsager, da det er vanskeligt for
producenterne at skaffe den nedvendige ostelgbe til at fremstille »Stelvio« eller »Stilfser« i distrik-
terne i Bolzano-provinsen. Denne @ndring udvider ostelobeproduktionsomradet og garanterer de
sarlige kendetegn ved ostelgben, der altid har vearet angivet i varespecifikationen.

Det var ngdvendigt at pracisere setningen »Denne opvarmning [dvs. forarbejdningen af blandin-
gen] sker ved at tilfore varmt vand (50-70 °C) i den nedvendige mangde ...« pa flere punkter pa
baggrund af de metoder — béde traditionelle og moderne — der anvendes i praksis til at regulere
temperaturen i denne fase. Setningen er derfor blevet forbedret og uddybet som folger: »Denne
opvarmning sker ved at tilfore varmt vand (holdes pd 45-70 °C, ndr temperaturen er ndet op pa
50 °C) i den nedvendige mangde«. Denne regel er klarere og mere sammenhangende.
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Endelig er bestemmelsen om ostefremstillingsprocessens varighed, nemlig at »forarbejdningstiden
— fra tilsetning af osteloben til udhaldning pa bordet eller i karret — skal vaere 80-90 minutter i
gennemsnit« ligeledes blevet andret for at pracisere bestemmelsens bindende karakter. Den er nu
blevet @ndret som folger: »Forarbejdningstiden — fra tilsaetning af osteloben til udhaldning pa
bordet eller i karret — skal normalt vere 80-90 minutter og mé ikke vare langere end 110
minutter«

4.2.6. Den oprindelige bestemmelse om saltningstiden lod som folger: »Behandlingen ber vare i 36-48
timer«. For at preacisere definitionen af den traditionelle proces og de tilknyttede parametre og
o0gsd pd baggrund af den nye malsetning om at reducere saltindholdet i fedevarer generelt @ndres
denne bestemmelse som felger: »Behandlingen (dvs. Saltningen) ma hejst vare i 48 timer ...«
(resten af bestemmelsen endres ikke). Fjernelsen af kravet til mindste saltningstid ger det
muligt at felge den nuvarende udvikling pd dette omrdde i lyset af nye sundhedsmaél. Kravet
til mindste saltningstid fjernes — fristen indvirker pa resultatet af processen — og ger det muligt
at reducere saltningstiden yderligere fremover uden at @ndre produktets organoleptiske egen-
skaber.

4.2.7. Osten fir en ydre patina af varierende farve under modningen som folge af spredningen af de
bakteriestammer, som karakteriserer de sarligt dyrkede afgraders lokale mikroflora. Det er i denne
forbindelse blevet anset for nedvendigt at uddybe beskrivelsen af de interagerende faktorer med en
bestemmelse om tilsatning af levende gaer, der fremmer afsyring i skorpen, en proces der tradi-
tionelt er en forudsatning for den enskede spredning. Saetningen »Levende geer kan tilsattes for at
fremme afsyring i skorpenc tilfojes sdledes efter »... disse lokale stammers spredninge.

Definitionen af modningstiden var tidligere subjektiv og meget omtrentlig, nemlig »ndr produktet
har modnet i 60 dage efter saltningsfasens afslutning«. Med det formaél at pracisere varigheden af
denne periode har man valgt en klarere definition, der i hejere grad er i overensstemmelse med
praksis, nemlig »... efter placeringen af osten i formenc, hvilket er en utvetydig og veldefineret
reference.

Artikel 5 — Slutproduktets sarlige kendetegn

Der er blevet foretaget folgende ikke vaesentlige @ndringer i beskrivelsen af slutproduktet:

Den oprindelige formulering »alder: modning i mindst 60 dage« er blevet erstattet af den klarere, mere
korrekte formulering »modning: mindst 60 dage« (der er rent faktisk blot tale om en sproglig @ndring).

Angivelsen af det maksimale fedtindhold i forhold til terstoffet var ukorrekt i den oprindelige tekst,
hvilket skyldtes en klar slafejl i forhold til andre offentliggjorte tekster, og er blevet @ndret som folger:

Fedtindhold i terstoffet: »> 50 %« (i stedet for »< 50 %«)

Ostens diameter- og hejdeintervaller er blevet sendret:

Deskriptor Oprindelige dimensioner Andrede dimensioner
Diameter 36-38 cm 34-38 cm
Hojde 8-10 cm 8-11 cm

Formdlet med denne @ndring er i hejere grad at tage hejde for den begraensede, men uundgaelige
variation, der kan indvirke pad den enkelte osts dimensioner efter en beherig og forskriftsmassig naturlig
modningsproces, og som skyldes tryk i formen, muligvis pd grund af forskellig formning, eller util-
straekkelig sammensynkning af kanten og siderne.



C 77/32

Den Europaiske Unions Tidende 15.3.2013

Artikel 8 — Kontrol

I overensstemmelse med gwldende instrukser er navnet pd og alle kontaktoplysninger for kontrolin-
stansen blevet tilfojet i denne artikel.

ENHEDSDOKUMENT
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006

om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og
fadevarer (%)

»STELVIO« / »STILFSER«
EF-Nr.: IT-PD0O-0105-0939-18.01.2012
BGB () BOB ( X))

1. Betegnelse:

Betegnelsen »Stelvio« eller »Stilfser« blev optaget som en beskyttet oprindelsesbetegnelse (BOB) i regi-
stret over beskyttede oprindelsesbetegnelser og beskyttede geografiske betegnelser ved Kommissionens
forordning (EF) nr. 148/2007 af 15. februar 2007, offentliggjort i Den Europziske Unions Tidende
L 46/2007.

2. Medlemsstat eller tredjeland:

[talien

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

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1:

Nar osten »Stelvio« eller »Stilfser« er afsetningsklar efter mindst 60 dages modning, er den flad eller
nasten flad cylinderformet med lige eller lettere konkave sider og har folgende karakteristiske dimen-
sioner: Vaegten varierer fra 8 til 10 kg, diameteren fra 34 til 38 cm og hejden fra 8 til 11 cm.
Fedtindholdet i torstoffet er lig med eller storre end 50 %, og vandindholdet overstiger ikke 44 %.
Skorpens farve varierer typisk fra gulorange til orangebrun. Ostemassen, der er kompakt og elastisk, er
lysegul til strdgul med sma og mellemstore uregelmassige huller.

»Stelvio«- eller »Stilfser«-osten afsattes enten hel eller udskéret og markedsfores med et identifikations-
mearke for oprindelsesbetegnelsen.

3.3. Rdvarer (kun for forarbejdede produkter):

Osten »Stelvio« eller »Stilfser« fremstilles af komelk indsamlet i det afgreensede geografiske omrade fra
kveag, der hovedsagelig fodres med foder hestet i dette omrade med et proteinindhold pa over 3,10 %.
Malken kan skummes en smule for at regulere fedtindholdet til mellem 3,45 og 3,60 %.

3.4. Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse):

Kgernes foderration bestér af frisk graes i saterdriftsfasen, medens kvag, der opdrattes i stald, hoved-
sagelig fodres med he og ensilage fra gras hestet i det afgreensede omrade op til 15 kg pr. dyr. Det er
tilladt at bruge majsensilage dyrket i det afgreensede geografiske omréade; torret foder; byg, rug, triticale,
hvede, havre og majs i form af selve produkterne, biprodukter eller for de forste fems vedkommende,
halm. Det er ogsd muligt at anvende folgende olieholdige fro og produkterne og biprodukterne heraf:
ikkegenetisk modificeret soja, raps, herfre og solsikke, herunder afskallede eller delvis afskallede

(%) Se fodnote 2.
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fro; torret roeaffald; mask fra elfremstilling og terre ablerester; roer; kartofler; elgar; melasse; johan-
nesbred; malkepulverprodukter, aminosyrer og adle proteiner, der ikke er afledt af proteolyse, vegeta-
bilske fedtstoffer.

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

Alle de operationer, der er beskrevet i varespecifikationen og i dette dokument, skal finde sted i det
geografiske omrdde, der er angivet under punkt 4 nedenfor, lige fra opdret af kveeg til malkning,
indsamling og forarbejdning af malken og fremstilling og modning af osten.

Searlige regler vedrorende udskering, rivning eller emballering osv.:

Den hele ost skares op i stykker, ndr den har fdet det bestemte identifikationsmarke for oprindelses-
betegnelsen. Emballering af stykker af »Stelvio« eller »Stilfser«-osten er ogsé tilladt uden for det afgren-
sede geografiske omrade. »Stelvio« eller »Stilfser« i stykker kan markedsfores med identifikationsmaerket
for oprindelsesbetegnelsen eller med péklistret etikette pd emballagen ogfeller fortrykt film med den
beskyttede oprindelsesbetegnelse »Stelvio« eller »Stilfser«.

Seerlige meerkningsregler:

En hel »Stelvio« eller »Stilfser« markedsfores med et identifikationsmeaerke for oprindelsesbetegnelsen,
der forst pésattes efter 60 dages modning; den pdgazldende markning angiver produktionsparti og
-dato samt producentkode.

Produktet markedsfores forsynet med det pdgzldende marke for beskyttet oprindelsesbetegnelse.
Identifikationsmaerket for oprindelsesbetegnelsen bestar af »Stilfser-Stelvio« skrevet med rede bogstaver.

Preecis afgraensning af det geografiske omrade:

Det afgraensede geografiske omrdde for osten »Stelvio« eller »Stilfser«, hvor aktiviteter i forbindelse med
opdrat og malkning af kveg, indsamling og forarbejdning af malken og fremstilling og modning af
osten skal foregd, bestdr af folgende distrikter i den selvstyrende provins Bolzano: Val Venosta,
Burgraviato, Salto-Sciliar, Val Pusteria, Val d’Isarco og hele Bolzano kommune. Disse distrikter omfatter
84 kommuner.

Tilknytning til det geografiske omrade:

. Det geografiske omrades egenart:

»Stelvio«- eller »Stilfser«-osten, der traditionelt fremstilles i det i varespecifikationen afgreensede omrade,
har i tidernes lob opndet de sarlige egenskaber, der skyldes det alpine milje bestdende af Stelvio/
Stilfser-bjergomrédet, som er ostefremstillingens centrum og séledes gav osten dens navn. Alto Adige-
bjergomradets klima og jordbundsforhold indvirker péd kvaliteten af kegernes primere foder og pa den
ost, der fremstilles i omrddet af komalken.

[ historiske skrifter beskrives de grasarter (marbl og madaun), der bedst tilpassede sig de alpine forhold
og gav melken en bedre kvalitet. De sarlige miljemassige og klimatiske forhold i det afgransede
geografiske omrade er knyttet til den bjergrige karakter af omrddet, hvor der altid har ligget mange
kveaegbedrifter (masi) mellem 500 og 2 000 m over havoverfladen. Disse forhold interagerer med det
lokale mikroklima under modningen. Disse sarlige, enestdende miljofaktorer og udviklingen af den
traditionelle fremstillingsmetode gennem tiden medvirker til at give osten med den beskyttede oprin-
delsesbetegnelse »Stelvio« eller »Stilfser« sarlige egenskaber, der gor den til et unikt, enestdende produkt
med et helt tydeligt lokalt islet.

Produktets egenart:

Ud over de egenskaber, der er navnt under punkt 3.2, har produktet en rakke sarlige unikke egen-
skaber, der kan sammenfattes som folger:

— Skorpens farve: varierer typisk fra gulorange til orangebrun
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— Smag: aromatisk og markant, til tider skarp
— Fedtindholdet i forhold til terstoffet: 50 % eller derover.

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

Kvagets foderration bestdr af frisk graes i saterdriftsfasen, medens kvag, der opdrattes i stald, hoved-
sagelig fodres med hg og ensilage fra grees hostet i det afgreensede geografiske omrade. Der anvendes
desuden kun melk, der er produceret i det pageldende omrade. Omradets bjergrige karakter og de
sarlige jordbundforhold samt de sarlige alpinske greasarters egenskaber og den lokale mikroflora med
dens forskellige bakteriestammer, der anvendes under forarbejdningen, tilforer ostens modningsproces
en rakke unikke egenskaber, der er med til at give osten en helt sarlig smag. Disse faktorer spiller en
afgerende rolle for skorpens farve og er ogsd med til at give produktet dets helt serlige smag og
aroma. Kvagenes fodergrundlag bidrager desuden til det meget heje fedtindhold i forhold til terstoffet.

Ovennavnte faktorer kan spores over tid i kilder, der gar tilbage til den sene middelalder, og de er
blevet forsteerket gennem skik og brug og traditionelle lokale institutioner, herunder maso-bedrifter,
som illustreret af en beskrivelse af produktet og fremstillingsprocessen pa en ostefabrik i Stilf (Stelvio) i
1914. Alt dette havde stor ekonomisk betydning for hele det geografiske omrdde. Disse faktorer gores
obligatoriske i varespecifikationen, idet der stilles krav til bade kvagavlere og forarbejdningsvirksom-
heder, hvis opfyldelse skal dokumenteres ved hjelp af serlige registreringer, identifikationssystemer for
den enkelte operator i omrddet og opbevaring af swrlig dokumentation vedrerende forarbejdning,
fremstilling og tildeling af betegnelsen.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen:

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

De italienske myndigheder indledte den nationale indsigelsesprocedure med offentliggarelsen af forslaget om
andring af betegnelsen »Stelvio« eller »Stilfser« i Gazzetta Ufficiale (den italienske statstidende) nr. 218 af
19. september 2011.

Den

http:

eller

ved

konsoliderede udgave af varespecifikationen kan ses pé dette websted:

[[www .politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina /3335

at gd direkte til hjemmesiden for ministeriet for landbrug, fedevarer og skovbrug (http:/[www.

politicheagricole.it), klikke pa »Qualita e sicurezza« (gverst i skeermens hejre side) og herefter pa »Disciplinari
di Produzione all'esame dell'UEc.

(*) Se fodnote 2.
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