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IV

(Oplysninger)

OPLYSNINGER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER,

KONTORER OG AGENTURER

EUROPA-KOMMISSIONEN

Euroens vekselkurs ()

30. december 2014

(2014/C 468/01)

1 euro =

Valuta Kurs Valuta Kurs
USD amerikanske dollar 1,2160 CAD canadiske dollar 1,4132
JPY japanske yen 145,41 HKD hongkongske dollar 9,4340
DKK danske kroner 7,4436 NZD newzealandske dollar 1,5536
GBP pund sterling 0,78230 | SGD singaporeanske dollar 1,6085
SEK svenske kroner 9,4746 KRW sydkoreanske won 1334,19
CHF schweiziske franc 1,2028 ZAR sydafrikanske rand 14,1487
ISK islandske kroner CNY kinesiske renminbi yuan 7,5442
NOK norske kroner 9,0420 HRK kroatiske kuna 7,6598
BGN  bulgarske lev 1,9558 IDR indonesiske rupiah 15099,67
CZK tjekkiske koruna 27,728 MYR malaysiske ringgit 4,2559
HUF ungarske forint 314,98 PHP filippinske pesos 54,420
LTL litauiske litas 3,45280 | RUB russiske rubler 69,1315
PLN polske zloty 4,3103 THB thailandske bath 40,019
RON rumeanske leu 4,4847 BRL brasilianske real 3,2394
TRY tyrkiske lira 2,8587 MXN  mexicanske pesos 17,9293
AUD australske dollar 1,4878 INR indiske rupee 77,1686

() Kilde: Referencekurs offentliggjort af Den Europziske Centralbank.



C 468/2 Den Europaiske Unions Tidende 31.12.2014

v

(Dvrige meddelelser)

ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

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

(2014/C 468/02)

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

ANSOGNING OM ANDRIN
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og fedevarer (3
ANSOGNING OM ANDRING I OVERENSSTEMMELSE MED ARTIKEL 9
»CHEVROTIN«
EF-nr.: FR-PD0O-0105-0970-23.2.2012
BGB ( ) BOB (X)
1. Afsnit i varespecifikationen, som berores af 2ndringen
— O Produktbetegnelse
— X Produktbeskrivelse
— [XI Geografisk omrade
— X Bevis for oprindelse
— KX Fremstillingsmetode
— [ Tilknytning
— [ Meaerkning
— [ Krav i nationale bestemmelser
— X Andet: Emballering
2. Type @ndring(er)
— X Andring af enhedsdokument eller resuméark

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

— [ Andring af en varespecifikation, hvor der ikke kreeves andring af det offentliggjorte enhedsdokument
(artikel 9, stk. 3, i forordning (EF) nr. 510/2006)

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

(') EUTL 343 af 14.12.2012,s. 1.
() EUTL 93 af 31.3.2006, s. 12. Erstattet af forordning (EU) nr. 1151/2012.
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3. /ZAndring(er)
3.1. Beskrivelse

Beskrivelsen af ostemassen specificeres med henblik pd bedre at beskrive produktets egenskaber.

Fedtindholdet i torstoffet er saenket fra 45 % til 40 %. Det skyldes de konstaterede andringer i malkens fedtindhold
alt efter gedernes graesningsforhold. Da der anvendes malk hver dag, kan ostens fedtindhold séledes variere kraf-
tigt. Der blev ikke tidligere taget beherigt hejde for denne variabel.

3.2. Geografisk omride

En del af kommunen Annecy-le-Vieux er kommet med i det geografiske omrdde. I forleengelse af en erhvervsdriven-
des ansegning om optagelse i omrddet blev skemaet over kriterier for afgransning, der blev oprettet i forbindelse
med den oprindelige definition af det geografiske omréde, ajourfert. Det ekspertudvalg, der fik til opgave at under-
soge denne afgreensning, konkluderede, at en del af kommunen Annecy-le-Vieux opfylder kriterierne.

De kendetegn, der beskriver det geografiske omrédde, flyttes til og omformuleres i kapitlet »Elementer, der underbyg-
ger tilknytningen til det geografiske omrade«.

3.3. Bevis for oprindelse

De erhvervsdrivendes indberetningsforpligtelser preeciseres. Disse &ndringer er en konsekvens af reformen af syste-
met for kontrol med oprindelsesbetegnelser, der blev indfert ved lovbekendtgerelse nr. 2006-1547 af 7. december
2006 om udnyttelse af landbrugs- og skovbrugsprodukter samt fedevarer og havprodukter. Der er bla. indfert
regler om identifikation af de erhvervsdrivende med henblik pd godkendelse af deres evne til at opfylde kravene
i varespecifikationen for det mearke, som de gnsker at bruge, samt om de erkleringer, der er nedvendige for at
kende og folge op pd de produkter, der skal markedsferes med en oprindelsesbetegnelse, og de erkleringer, der
vedrerer dyrenes foder.

Derudover er der tilfgjet en bestemmelse om produktkontrol med henblik pd at undersege produktkvaliteten for
enden af produktionskaden.

Det praciseres, at det identifikationsmearke, der sattes pa ostene, er rundt.

3.4. Fremstillingsmetode
Mealkeproduktion

Definitionen af »besatning« praciseres med udgangspunkt i den nationale tekst, som herer til den tidligere registre-
rede varespecifikation: »Ved besatning forstds inden for rammerne af denne varespecifikation hele gedebesatningen
bestdende af lakterende geder, goldgeder, gedekid og bukke.

En skrivefejl ved kopieringen af den nationale tekst rettes, idet bestemmelsen om, at 80 % af dyrene skal vare af
alperacen, gaelder hele besztningen og ikke kun gederne.

Den anvendte gederace praciseres. Da alperacen bestdr af flere faenotyper, der strackker sig fra gulbrune over sort-
brogede til sorte geder, har denne @ndring til formal at oplyse de erhvervsdrivende om, hvilke fenotyper der kan
anvendes. [ daglig tale betegnes disse fenotyper bortset fra den gulbrune som »Chévres des Savoie.

For at lette kontrolarbejdet praciseres metoden til beregning af loftet for den gennemsnitlige produktion pr. lakte-
rende ged med udgangspunkt i den nationale tekst, som herer til den tidligere registrerede varespecifikation.

Foder

— Der er opstillet en positivliste over de tilladte foderstoffer og de ravarer og tilsetningsstoffer, der ma anvendes
i tilskudsfoderet, med det formadl at regulere foderarterne og lette kontrolarbejdet.

— Der er navnlig tilfgjet en pracisering vedrerende det foder, der indgar i kategorien foderstoffer, idet denne kate-
gori er blevet udvidet med terret foder. Dette giver en bedre definition af de fodertyper, som gederne mé fodres
med.

— Maksimumsgranserne for anvendelsen af tilskudsfoder og terret foder preaciseres for bla. at undgd, at gederne
fodres med disse former for foder i stedet for grees. Anvendelsen af tilskudsfoder til lakterende geder begraenses
saledes til 300 g pr. liter produceret meelk, og hvis der anvendes torret foder, begreenses anvendelsen af tilskud-
sfoder og tarret foder til 500 g pr. liter produceret mealk.
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— Muligheden for, at der anvendes torret foder, der ikke kommer fra det geografiske omrdde, praciseres for at
gore det lettere at kontrollere det samlede foders oprindelse.

— Der indferes bestemmelser, som forbyder anvendelsen af genetisk modificeret foder og plantning af genetisk
modificerede afgreder pa bedrifterne for at bevare tilknytningen til omradet.

— For at garantere, at gedernes foder er af hgj kvalitet, praciseres det, at alt foder skal opbevares under forhold,
der sikrer dets renhed.

Betingelserne for gedningsspredning pa de parceller, hvor gedefoderet produceres, praciseres, da tilferslen af orga-
nisk materiale kan andre sammensatningen af grasengenes flora, og reguleringen heraf gor det sdledes muligt at
bevare en naturlig og mangfoldig flora og at bevare tilknytningen til det geografiske omréde.

»De eneste tilladte former for organisk gedning stammer fra omradet for den beskyttede oprindelsesbetegnelse Che-
vrotin og bestdr af kompost, husdyrgedning, gylle, ajle (af landbrugsoprindelse) og organisk gedning, som ikke er
af landbrugsoprindelse, sdsom spildevandsslam (eller underprodukter heraf) og grent affald.

Al spredning af organisk gedning, som ikke er af landbrugsoprindelse, skal ledsages af en analyse af hvert enkelt
parti (lastbil, tank osv.) for de i lovgivningen fastsatte patogene kim, tungmetaller og organiske sporstoffer.

Det er tilladt at sprede organisk gedning, som ikke er af landbrugsoprindelse, pé bedriftens areal, men med gjeblik-
kelig nedgravning og under overholdelse af gaeldende lovgivning vedrerende swrlige begransninger (datoer, beskyt-
tede omrdder osv.), maengder osv.«

Fremstilling

De aktiviteter, der skal finde sted pa bedriften (malkeproducenten), praciseres og flyttes til punktet »Fremstilling«
fra kapitlet »Beskrivelse af produktionsmetoden« i varespecifikationen.

Bestemmelsen om de faciliteter, hvor »Chevrotin« fremstilles, @ndres med henblik pad at gere det klart, hvordan
faciliteter, der anvender melk fra andre dyrearter til andre produktioner, drives.

Satningen »Denne enkle afkeling af malken gor det sdledes muligt at fremme naturlige geerstoffer og undgd udvik-
lingen af psykoaktiv flora« udgdr, da der er tale om en oplysning og ikke om et kontrolpunkt.

For at lette kontrolarbejdet preciseres det, at den bedrift, hvis mealk helt eller delvist anvendes til fremstilling af
»Chevrotine, skal overholde alle de betingelser for maelkeproduktion, der er fastsat i varespecifikationen.

En tidligere skrivefejl ved kopieringen af den nationale tekst rettes med udgangspunkt i den nationale tekst, som
herer til den tidligere registrerede varespecifikation:

Temperaturintervallet for tilsetning af labe sendres (30-38 °C i stedet for 32-36 °C ved tilsatning af labe, idet dette
interval opretholdes under hele koaguleringen).

Sammensatningen af melkesyrekulturerne er angivet med henblik pa at sikre, at de udvalgte kulturer respekterer
den specifikke flora og lader Chevrotin-ostens serpreeg komme til udtryk.

Definitionen af leerredet til formning af osten er andret. Lerredet kan vaere af bomuld og ikke kun af her. Der er
tale om en tilfgjelse til den oprindelige formulering, hvor der udelukkende navnes her, eftersom bomuld ligeledes
har vist sig at vaere egnet til denne proces.

Modning

Underlaget til modning er ikke lengere udelukkende begranset til plader af gran. Sammenslutningen har konstate-
ret, at det ogsd er muligt at anvende andre underlag end tra, sd snart terringsfasen, hvor underlaget obligatorisk
skal vere granplader, er afsluttet. Det er nemlig i denne fase, at treet spiller sin rolle som vandregulator og under-
lag for modningsfloraen. Det har i praksis vist sig, at andre typer underlag, som er enklere at bruge, ikke sendrer
ostens serprag, nir de forst anvendes i modningsfasen. De forsgg, som forskellige erhvervsdrivende har udfert pd
andre underlag (tremmehylder), har vist, at kvaliteten opretholdes (ingen problemer med for meget vand eller fast-
groet flora). Disse mere inerte underlag har vist sig at vare praktiske i forbindelse med handteringen af ugnsket
kim 1 kollektive modningsfaciliteter, da de er nemme at gore rent.
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3.5. Markning

Forpligtelsen til at mearke ostene med »appellation d’origine controlée« udgar og erstattes af en forpligtelse til at
pasatte EU’s symbol vedrerende den beskyttede oprindelsesbetegnelse med henblik pd at sikre leesbarhed og syne-
rgi i formidlingen af produkter, der er registreret med en beskyttet oprindelsesbetegnelse. Ostene kan ogsd maerkes
med betegnelsen »appellation d’origine protégée.

Forpligtelsen til at pasatte INAO’s logo udgédr som felge af udviklingen i den nationale lovgivning.

3.6. Krav i nationale bestemmelser

I overensstemmelse med den nationale reform af systemet for kontrol med fernzvnte beskyttede oprindelsesbeteg-
nelser er der tilfajet en oversigt over de vigtigste kontrolpunkter og den relevante evalueringsmetode.

3.7. Yderligere endringer
Emballering

Bestemmelserne om emballering sndres ikke (den hele ost emballeres i en enkeltpakning, der bla. omfatter en
falsk bund af gran). Z£ndringen vedrerer det tidspunkt, efter hvilket ostene kan emballeres (fra og med den
15. modningsdag og ikke »ndr modningen er afsluttet¢, som det fremgér af kapitel 2 i den registrerede varespecifi-
kation).

Denne fremgangsmade gor det muligt at sikre produktets integritet efter modningsfasen. Den har faktisk en positiv
indvirkning pd konsistensen, da emballagen fungerer som en »mikrokelder« og dermed er med til at give osten en
bledere konsistens, da den sikrer, at osten ikke torrer ud, og fremmer proteolysen. Denne fremgangsmade geor det
ligeledes muligt at styre forekomsten af fejl (f.eks. sorte pletter, der kan opsté sidst i modningsfasen pa oste, der
ligger ubeskyttet pa en traplade eller tremmehylde) eller skader pd skorpen (revner, deformering).

ENHEDSDOKUMEN
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og fedevarer ()
»CHEVROTIN«
EF-nr.: FR-PD0-0105-0970-23.2.2012
BGB ( ) BOB (X)
1. Betegnelse

»Chevrotin«

2. Medlemsstat eller tredjeland

Frankrig

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fadevaren
3.1. Produkttype
Kategori 1.3. Oste

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

Osten »Chevrotin« fremstilles udelukkende af fuldfed rdmeelk fra geder, har en cylindrisk form med en diameter pa
9-12 cm og en hejde pa 3-4,5 cm og vejer mellem 250 og 350 g.

Det er en presset, uopvarmet ost med vasket skorpe, som efter modning helt eller delvist daekkes af et fint hvidt
skum, som primert bestdr af geotrichum. Osten indeholder mindst 40 g fedt pr. 100 g ost efter fuldstendig ter-
ring og har en torstofvagt pd ikke under 45 g pr. 100 g ost.

»Chevrotin« emballeres i en enkeltpakning, som bl.a. omfatter en falsk bund i form af en skéret granplade.

»Chevrotin« emballeres som en hel ost.

Ostemassen er lind og kan have en fastere midte og smd huller. Osten er cremefarvet, letsaltet og har en smag af
ged.

(}) Erstattet af forordning (EU) nr. 1151/2012.
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3.3. Ravarer (kun for forarbejdede produkter)
Den melk, der anvendes til fremstillingen af »Chevrotin¢, kommer fra besatninger bestdende af mindst 80 % dyr af
alperacen, herunder dyr tilhgrende den sdkaldte »chevre des Savoie-race, som er registreret af Institut de I'Elevage
under programmet for beskyttede gederacer.

3.4. Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse)
Gederne fodres med graes fra grasgange og he.

Udgangspunktet for dette foder er i mindst fem maneder den vegetation, som gederne indtager pd graesgangene
i produktionsomrédet.

Opdratteren rdder over et grasningsareal pd mindst 1 000 m? pr. ged.
Kun de foderstoffer, der fremgar af nedenstdende liste, er tilladt til fodring af hele besetningen:

— Det eneste tilladte grovfoder er den vegetation, som gederne indtager pd grasgangene, samt hg fra naturlige
graesarealer og kunstige grasarealer med grasplanter og balgplanter, der opbevares under gunstige forhold

— Torret foder: torret roeaffald og terret lucerne

— Folgende révarer anvendt i fremstillingen af tilskudsfoder: alle kornsorter og affald heraf, melasse anvendt som
bindemiddel, hele eller knuste @rtefra, hestebennefre, lupinfre og sojafre, solsikkekager, koprakager, harkager,
palmekernekager, rapskager, sojakager, bomuldsfrekager og kartoffelkager, vegetabilske fedtstoffer, alle minera-
ler, makroelementer, laktoserum fra bedriften opbevaret under gunstige forhold for at undgé kontaminering
med patogene kim. De eneste tilladte tilsetningsstoffer er sporstoffer og vitaminer.

Foder produceret i omrddet skal udgere mindst 70 % af besatningens samlede foder mélt i terstof. Mangden af
tilskudsfoder til lakterende geder er begraenset til 300 g pr. liter produceret maelk.

Ved anvendelse af torret foder er mangden af tilskudsfoder og terret foder begranset til 500 g pr. liter produceret
mzlk.

Dyrenes foder ma alene indeholde planter, biprodukter og tilskudsfoder, der ikke stammer fra genetisk modificerede
produkter.

Der md ikke plantes genetisk modificerede afgroder pd en bedrifts areal, ndr denne producerer malk, som forarbej-
des under oprindelsesbetegnelsen »Chevrotin«. Dette forbud gelder alle plantearter, der kan gives som foder til
bedriftens dyr, og alle arter, der kan kontaminere disse. Tolerancetarsklen er i overensstemmelse med gealdende
lovgivning og geelder hver enkelt bestanddel af foderet.

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

Melkeproduktionen og ostens fremstilling og modning skal foregé i det geografiske omrade.

3.6. Seerlige regler vedrorende udskering, rivning eller emballering osv.
For at beskytte osten og bevare dens afgerende egenskaber bdde med hensyn til skorpe, konsistens og duft emballe-
res »Chevrotin« som en hel ost. Emballeringen i en egnet emballage omfatter tilstedeverelsen af en falsk bund af
grantree pd mindst en af ostens sider. Osten emballeres i det geografiske omrade.

3.7. Specifikke meerkningsregler
Alle oste med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Chevrotin« szlges med en etiket, hvorpd er angivet oprindel-
sesbetegnelsen.

Oprindelsesbetegnelsen er skrevet med en skrift, der er mindst 20 % sterre end al anden skrift pé etiketten.

Et rundt, gennemsigtigt kaseinmarke angiver oprindelsesbetegnelsen og producentens identifikationsnummer. Det
anbringes pa en af ostens sider under fremstillingen.

Etiketten skal omfatte EU’s BOB-logo. Den kan ligeledes omfatte betegnelsen »appellation dorigine protégéec
(beskyttet oprindelsesbetegnelse).
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4. Preacis afgreensning af det geografiske omride
Departementet Haute-Savoie

Folgende kommuner i deres helhed:

Abondance, Alex, Alleves, Araches, Aviernoz, Bellevaux, Bernex, Boége, Bogeve, Bluffy, Bonnevaux, Brizon, Burdig-
nin, Chamonix-Mont-Blanc, Chatel, Chevenoz, Chevaline, Combloux, Cons-Sainte-Colombe, Cordon, Demi-Quar-
tier, Dingy-Saint-Clair, Domancy, Doussard, Entremont, Entrevernes, Essert-Romand, Faverges, Giez, Habére-Lullin,
Habere-Poche, La Balme-de-Thuy, La Baume, La Chapelle-d’Abondance, La Chapelle-Saint-Maurice, La Clusaz, La
Cote-d’Arbroz, La Forclaz, La Rivieére-Enverse, La Tour, La Vernaz, Lathuile, Le Biot, Le Bouchet, Le Grand-Bornand,
Le Petit-Bornand-les-Glieres, Le Reposoir, Les Clefs, Les Contamines-Montjoie, Les Gets, Les Houches, Les Villards-
sur-Thones, Leschaux, Lullin, Magland, Manigod, Marlens, Megéve, Mégevette, Mieussy, Montmin, Montriond, Mont-
Saxonnex, Morillon, Morzine, Nancy-sur-Cluses, Naves-Parmelan, Novel, Onnion, Passy, Praz-sur-Arly, Reyvroz, Sal-
lanches, Samoéns, Saxel, Serraval, Servoz, Seythenex, Seytroux, Sixt-Fer-a-Cheval, Saint-André-de-Boége, Saint-
Eustache, Saint-Ferréol, Saint-Gervais-les-Bains, Saint-Jean-d’Aulps, Saint-Jean-de-Sixt, Saint-Jean-de-Tholomé, Saint-
Jeoire, Saint-Laurent, Saint-Sigismond, Saint-Sixt, Talloires, Taninges, Thollon-les-Mémises, Thones, Thorens-Gliéres,
Vacheresse, Vailly, Vallorcine, Verchaix, Villard-sur-Boége, Villaz, Ville-en-Sallaz, Viuz-en-Sallaz.

Dele af folgende kommuner:

Annecy-le-VieuX, Ayze, Duingt, Gruffy, La Roche-sur-Foron, Lugrin, Marignier, Marnaz, Perrignier, Scionzier, Saint-
Jorioz, Viuz-la-Chiésaz.

Departementet Savoie

Folgende kommuner i deres helhed:

Aillon-le-Jeune, Aillon-le-Vieux, Allondaz, Arith, Bellecombe-en-Bauges, Cléry, Cohennoz, Crest-Volland, Doucy-en-
Bauges, Ecole-en-Bauges, Flumet, Jarsy, La Compote, La Giettaz, La Motte-en-Bauges, La Thuile, Le Chatelard, Le
Noyer, Les Déserts, Lescheraines, Notre-Dame-de-Bellecombe, Puygros, Saint-Frangois-de-Sales, Saint-Nicolas-la-
Chapelle, Sainte-Reine, Thoiry, Ugine.

Dele af folgende kommuner:

Hauteluce, Le Montcel, Marthod, Mercury, Montailleur, Plancherine, Saint-Jean-d’Arvey, Saint-Jean-de-la-Porte, Saint-
Offenge-Dessus, Thénésol, Verrens-Arvey, Villard-sur-Doron.

5. Tilknytning til det geografiske omrade
5.1. Det geografiske omrides egenart
Naturbestemte faktorer

Det geografiske omrdde dakker bjergomradet i departementet Haute-Savoie, der bestdr af de tre bjergmassiver
Chablais, Mont-Blanc og Aravis, samt bjergmassivet Bauges i departementet Savoie. Det er kendetegnet ved:

— et koldt og fugtigt klima (drlig nedbersmangde pa over 1 200 mm med bla. en nedbgrsmangde i sommerpe-
rioden péd over 60 mm)

— bioklima: bjergklima i hele omradet

— hérde kalkbanker i landskabet, hvis tilstedevaerelse i ovrigt er afgerende for den kalkholdige jord pa
graesarealerne

— en grasvegetation domineret af arter, der er tilpasset dette bjergklimas kendetegn.

Betegnelsens geografiske omrade er kendetegnet ved selektive klimatiske forhold og biotopernes mangfoldighed.
Floraen og vegetationen er sledes original og mangfoldig.

Floraens originalitet kommer til udtryk ved en stor forekomst (i lav hejde, dér, hvor bjergklimaet begynder) og
derefter dominans (over 1500 m) af sarlige arter (blandt de hyppigt forekommende grasplanter: Poa alpina,
Festuca violacea) og af sleegter og familier, der kun findes f af pd de omkringliggende sletter (f.eks. ensianfamilien).

De bjerggrasgange, der ligger i det omrade, hvor »Chevrotin« produceres, er med hensyn til de forskellige plantear-
ter kendetegnet ved knapheden pa visse grasplanter, der er dominerende i lavlandet under intensive forhold, navn-
lig Lolium perenne (hejdebetinget), og ved den korrelative overflod af visse dikotyledoner, Géranium silvaticum og
Chaerophyllium hirsutum.

Den storste mangfoldighed finder man pd de hejt beliggende grasarealer, bl.a. som felge af kontrasterne i jord-
bundsforholdene. Jorderne varierer staerkt, atheengig af nedber, klipper, vandleb og klippesidernes skréningsgrader,
og kan altsd variere sterkt pd samme bjerg.
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Det betyder, at besxtningerne ofte inden for samme graesningsparcel stoder pa en rakke forskellige miljeer og
plantearter, bade kalkyndende og kalkskyende planter, der trives i tort og vadt klima.

Menneskelige faktorer

Klimaet og det geologiske miljo giver tilsammen det geografiske omrade et stort foderpotentiale, som har haft stor
betydning for den regionale gkonomi, der primert er baseret pd landbrugssystemer rettet mod grasning, opdraet
og iseer malkeproduktion.

Gennem drhundreder har mennesket oprettet et system med agrograsgange baseret pd en grasningsperiode
(mindst fem maneder), heraf en del pa bjerggrasgange, og en vinterperiode, hvor dyrene bl.a. fodres med he.

Dette bjergmiljo er det foretrukne opholdssted for alperacen, herunder den sdkaldte »chévre des Savoiec, der i kraft
af deres robusthed og malkekvalitet er serdeles velegnede til udnyttelse af vanskelige forhold og ostefremstilling.

I denne forbindelse har gedeopdrat gennem meget lang tid vaeret en indtagtskilde for familierne i omradet, som
supplerede indtegterne fra kvagopdrat. De fremstillede produkter (meelk, ost, ked) var til privatforbrug.

Allerede i dokumenter fra det 18. d&rhundrede navnes forekomsten i omridet af en ost benavnt »Chevrotine.

De bedste beviser herpé er forpagtningsdokumenterne (en slags lejekontrakter), hvor gdrdmanden (en saterbeboer)
meget ofte skulle betale en afgift i form af oste. Blandt disse naevnes »Chevrotin« regelmessigt.

Denne viden om ostefremstilling er blevet overdraget fra generation til generation (fremstilling med varm malk
enten umiddelbart efter malkning eller efter hejst 14 timer ved en temperatur pd mindst 10 °C, begranset opvarm-
ning i beholderen, for-modning og vask).

5.2. Produktets egenart

I gedeostefamilien er »Chevrotin« serlig derved, at den fremstilles ved anvendelse af en teknologi med hurtig koagu-
lering og vasket skorpe.

»Chevrotin« er en presset, uopvarmet ost med vasket skorpe, der fremstilles af fuldfed rdmelk fra geder og udeluk-
kende produceres pa bedriften.

»Chevrotin« har en fin og tynd, svagt redlig skorpe, som er helt eller delvist deckket af et fint hvidt skum. Ostemas-
sen er lind og kan have en fastere midte og sma huller. Osten er cremefarvet, letsaltet og har en smag af ged.

5.3. Arsagssammenhangen mellem det geografiske omrdde og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller produktets serlige
egenskaber, omdemme eller andre kendetegn (for BGB)

Det geografiske omrade ligger i de kalkholdige nordlige foralper og fir store mangder nedber som felge af dets
direkte eksponering mod vest. Denne fugtighed fremmer sammen med en relativt moderat hejde over havets over-
flade udviklingen af graeseng og skov.

De teknikker, der anvendes til gedeopdrat, og som er rettet mod ekstensiv udnyttelse af naturressourcerne, frem-
mer denne alpefloras mangfoldighed, som kommer til udtryk i ostens karakteristiske smag.

Det forhold, at der opdrattes kvaeg og geder side om side i det geografiske omrédde, er muligvis en forklaring p4, at
den teknologi, der anvendes til fremstilling af »Chevrotine, i vid udstreekning ligner den, der anvendes til fremstil-
ling af oste af komelk fra omrédet.

At osten »Chevrotin« udelukkende fremstilles pa bedriften af rdimalk, som ikke forarbejdes forud for tilsetningen af
lobe, gor det muligt at bevare malkens naturlige flora, navnlig maelkesyrebakteriefloraen og overfladefloraen.

Derudover lader de enkelte producenters viden om de forskellige centrale etaper i fremstillingen (fremstilling med
varm mealk enten umiddelbart efter malkning eller efter hejst 14 timer ved en temperatur pd mindst 10 °C,
begranset opvarmning i beholderen, for-modning og vask) mealkens fysisk-kemiske egenskaber (mineralbalance,
bevaring af fedtindholdet) og malkesyrebakterieflora komme til udtryk.

Mikrofloraen, og isar geotrichum candidum, giver ikke blot osten »Chevrotin« dens szrlige udseende, men medvir-
ker ogsd i vid udstrekning til ostemassens udvikling. Den har séledes stor indflydelse pd ostenes kvalitet, bdde med
hensyn til ostens udseende, konsistens (lind) og smag. Den er den eneste permanente flora pd »Chevrotins« over-
flade og giver osten den fine hvide skimmel, der kendetegner den. Ostens lave vagt og lille storrelse er ensbety-
dende med kort modningstid og fin skorpe.
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De pé hinanden folgende generationer af erhvervsdrivende har — nogle gange empirisk — udvalgt en specifik
mikroflora, der er tilpasset bade det naturlige miljos mikroklimatiske forhold og ostefremstillingsteknologien.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen

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

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

(*) Se fodnote 3.


https://www.inao.gouv.fr/fichier/CDCChevrotin.pdf
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Offentliggorelse af ansegning om andring i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a), i Europa-
Parlamentets og Rddets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter
og fedevarer

(2014/C 468/03)

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

ANSOGNING OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og fedevarer (3
ANSOGNING OM ANDRING I HENHOLD TIL ARTIKEL 9
»MACA DE ALCOBACA«
Nr. EF: PT-PGI-0117-0261-7.12.2011
BGB (X) BOB ( )
1. Afsnit i varespecifikationen, som berores af 2ndringen

— [ Produktets betegnelse

— [ Produktbeskrivelse

— X Geografisk omrdde

— [ Bevis for oprindelse

— [ Produktionsmetode

— [ Tilknytning

— X Mearkning

— [ Krav i nationale bestemmelser
— [J Andet (angives nermere)

2. Type @ndring(er)
— [ Andring af enhedsdokument eller resumé

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

— [ Andring af varespecifikationen, hvor der ikke kreves andring af det offentliggjorte enhedsdokument
(artikel 9, stk. 3, i forordning (EF) nr. 510/2006)

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

Betegnelserne for sortsgrupperne er blevet @ndret, sdledes at de ogsd omfatter Pink-gruppen, som under de angivne
jordbunds- og klimaforhold giver frugt med de samme kendetegn som det beskyttede landbrugsprodukt (»Maca de
Alcobagaq).

(') EUTL 343 af 14.12.2012,s. 1.
() EUTL 93 af 31.3.2006, s. 12. Erstattet af forordning (EU) nr. 1151/2012.



31.12.2014 Den Europziske Unions Tidende C468/11

I lighed med de andre sortsgrupper, som er omfattet af denne varespecifikation, viser den Pink-gruppe, der dyrkes
i dette geografiske omrdde, ogsé de sarlige kendetegn (en syrlig-sed aroma og smag), som adskiller den fra andre
abler.

Det er denne balance, der gor »Magd de Alcobaca«, som o0gsd omfatter Pink-gruppen, friskere og saftigere, hvilket
skyldes de swrlige temperatur- og fugtighedsforhold som felge af beliggenheden teet ved havet og den naturlige
afgreensning i form af bjergsystemet Aire-Candeeiros-Montejunto, som leber fra nord til syd, parallelt med havet.

Der er andre kvalitetsmzssige og organoleptiske kendetegn, der ogsd anses for at vare specifikke for Pink-gruppen,
og som ligeledes kan tilskrives de sarlige okologiske betingelser i dette geografiske omrdde. De omfatter det faste,
sprode frugtked, den sarligt kendetegnende dybe pink farve, den intense aroma, skrellen med fremtredende og
spredte lenticeller og solid rustdannelse ved stilkgruben.

Pink-gruppens sorter har tilpasset sig godt til det geografiske omrdde og giver en god hest.

Foruden de hele, friske frugter kan produktet med henblik pd de nye forbrugsbehov nu markedsferes enten som
hel frugt, med eller uden skrel, eller i stykker, med eller uden skral. Den eventuelle skralning og udskaring fore-
gér ved fysiske metoder.

3.2. Geografisk omride

Omradet udvides, sd det ogsd omfatter kommunerne Peniche, Lourinhd, Torres Vedras, Bombarral, Cadaval, Rio
Maior, Marinha Grande, Batalha og Leiria, idet:

— de faktiske jordbunds- og klimaforhold i det omrade, der historisk set er kendt som Coutos de Alcobaca, svarer
til forholdene i det omrade, der nu beskrives og foreslds

— «bleplantagerne har de samme kendetegn som de eksisterende

— de @bler, der dyrkes, har kvalitetsmassige egenskaber, som svarer til de serlige egenskaber i varespecifikationen
for »Maga de Alcobaga — BGB«.

De vigtigste kemiske og organoleptiske forskelle ved »Macd de Alcobaga« er en folge af det geografiske omrades
sarlige gkologiske forhold, som er betinget af den korte afstand til havet og den naturlige afgransning i form af
bjergsystemet Aire-Candeeiros-Montejunto, som leber fra nord til syd, parallelt med havet.

Aire, Candeeiros og Montejunto er forbundet af en tydelig linje af bjerge, som leber nasten parallelt med havet og
adskiller det omréde, hvor der dyrkes »Magd de Alcobagaq, fra alle de naerliggende geografiske omréder.

Hydrografien i dette geografiske omrade skiller sig ligeledes ud, idet stort set alle floder og vandleb i omréadet lgber
ud mod havet. I den nordlige del lober de mod afvandingsomradet Mondego, og i @st, mod Tejo-floden.

For sd vidt angdr geologien lgber »Maci de Alcobacas« geografiske omrdde langs en forkastningslinje i lagplanet,
der leber fra nord til syd (og felger bjergryggenes linje), hvor juradannelserne er fremtraedende.

Der er ingen andre regioner i Portugal, hvor orografien og indflydelsen fra Atlanterhavet spiller sammen pd denne
mdde og skaber de kendetegn, der er sxrlige for det afgrensede geografiske omrdde »Maci de Alcobagac.

Den korte afstand til havet, bjergbarrieren, skydakket, tdgen, morgendisen, natteregnen, solindstrélingen, luft- og
jordfugtigheden spiller her sammen pd en swrlig méide, bade i forhold til resten af landet og i forhold til de umid-
delbart omkringliggende omréder. Det er pa grund af samspillet mellem alle disse faktorer og ikke bare pé grund af
en eller en del af dem, at »Macd de Alcobaca — BGP« opstar, hvis serlige kendetegn er velkendte.

3.3. Mearkning

Uanset den kommercielle prasentationsform er det obligatorisk at angive »Maci de Alcobaga — BGB« eller »Maci
de Alcobaca — beskyttet geografisk betegnelse« og at anvende logoet for »Maci de Alcobagac.
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ENHEDSDOKUMENT
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og fedevarer ()
»MACA DE ALCOBACA«
Nr. EF: PT-PGI-0117-0261-7.12.2011
BGB (X) BOB ( )
1. Betegnelse

»Macd de Alcobacac

2. Medlemsstat eller tredjeland

Portugal

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren
3.1. Produkttype

Klasse 1.6. Frugt, grentsager og korn, ogsd forarbejdet

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

Frugter af gruppen Casa Nova, Golden Delicious, Red Delicious, Gala, Fuji, Granny Smith, Jonagold, Reineta og
Pink, som er dyrket i det afgreensede geografiske omréde, er kendetegnet ved et fast og spradt frugtked, det heje
sukkerindhold og ligeledes en staerk syrlighed, som giver dem den sed-syrlige smag og den intense aroma.

Ifolge en undersegelse af »Macd de Alcobaca«-sorternes ernaringsmassige og funktionelle egenskaber (tabel 1 —
Almeida & Pintado, 2008) viser gennemsnitsvaerdierne et hejt samlet syreindhold. Dette aspekt er afgerende for
sukker-syre-balancen, som giver »Magds de Alcobacac«-ablerne den swrlige sed-syrlige aroma og smag, der adskiller
dem fra andre «bler.

Tabel 1

Indholdet af opleselige faste stoffer og titrerbar syre for de analyserede ablekultivarer

Titrerbar syre

Opleselige faste stoffer (g/100 g) (g malat/100 g)

Gennemsnitsvardiinterval for
xblesorterne

10,2-15,3 0,2-0,76

Kilde: Domingos Almeida & Manuela Pintado, 2008: »Caracterizagdo nutritiva e funcional de variedades de Maca de
Alcobagac. Projecto Agro 937

»Maga de Alcobaga« har ogsd andre kvalitetsmaessige og organoleptiske kendetegn, der anses for at vare specifikke
for disse abler, og som kan tilskrives de sarlige skologiske forhold, der gor sig galdende i produktionsomrédet for
»Macd de Alcobaga«. Heriblandt ber naevnes det faste, sprade frugtked, den dybragde farve for de rede og tofarvede
frugtgrupper, den intense aroma, skrallen med fremtredende og spredte lenticeller og solid rustdannelse ved
stilkgruben.

»Macd de Alcobaca«-ablet kan markedsfares

a) hel, med eller uden skrel, og

b) i stykker, med eller uden skrel.

3.3. Ravarer (kun for forarbejdede produkter)

Ikke relevant.

3.4. Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse)

Ikke relevant.

(}) Erstattet af forordning (EU) nr. 1151/2012.
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3.5. Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgrensede geografiske omride
Alle etaper af produktionen af »Macd de Alcobagas, fra plantningen af frugtplantagen til hosten af frugterne, finder
sted i det afgraensede geografiske omrade.

3.6. Searlige regler vedrorende udskeering, rivning eller emballering osv.

Hosten foregér, ndr frugterne er s& modne, at de kan fortsatte deres modning, og at de kan holde sig pd kel under
passende forhold. Emballeringen foregér i takt med hesten og leveringen til frugtcentralen. Alle operationer og
registreringer, der gor det muligt at spore produktet tilbage til dets oprindelse, verificeres.

For de gvrige markedsferingsformer skal alle de obligatoriske krav, der stilles til markedsforing af det friske able,
vare opfyldt, med undtagelse af kravene vedrgrende storrelse og klasse.

Vaskning, udskaring og emballering mé ikke @ndre det hele »Magd de Alcobagac-ables kendetegn, og partier af
skrellede ogfeller udskarne abler, der ikke lever op til produktets serlige kendetegn, afvises sdledes. Ablerne vaskes
hele, for de evt. skeres ud, sd denne proces ikke andrer det friske produkts kendetegn.

For at mindske oxidationen skal skralningen ogfeller udskaringen og emballeringen foregé under nedkelede for-
hold. Ablet ber pakkes i en emballage, der kan virke som barriere, dvs. med en serlig film, som forhindrer luftud-
veksling med ydersiden og skaber en andret atmosfere i forhold til den omgivende atmosfere, dvs. en med lavt
iltindhold. Herefter ber ovrig emballering, opbevaring og transport ligeledes foregd under nedkelede forhold.

3.7. Specifikke merkningsregler

Foruden de angivelser, der er pdkravede i henhold til den generelle lovgivning, er det obligatorisk at:
a) angive »Magd de Alcobaga — BGB« eller »Maci de Alcobaca — beskyttet geografisk betegnelse« og

b) anvende logoet for »Magi de Alcobaca¢, som gengives her:

4. Pracis afgreensning af det geografiske omride

I administrativ henseende omfatter det afgrensede geografiske omride folgende kommuner: Alcobaca, Batalha,
Bombarral, Cadaval, Caldas da Rainha, Leiria, Lourinhd, Marinha Grande, Nazaré, Obidos, Peniche, Porto de Mos,
Rio Maior og Torres Vedras.

5. Tilknytning til det geografiske omride
5.1. Det geografiske omrides egenart

Produktionsomrédet for »Mag¢d de Alcobaga« er omtrent beliggende mellem Serra dos Candeeiros og havet, hvilket
giver det et meget sarligt mikroklima, der er kendetegnende for denne region. Dette — sammen med de velegnede
jordbundsforhold — skaber de ideelle betingelser for produktionen af @bler af hej organoleptisk kvalitet og med
sarlige kendetegn, der adskiller dem fra ablerne fra andre regioner.

Det afgreensede omrades fysiske geografi varierer, og det er derfor det sarlige mikroklima, der kan forklare, hvorfor
disse @blesorter opferer sig anderledes. P4 grund af den korte afstand til Atlanterhavet er lufttemperaturen relativt
konstant, og den daglige gennemsnitstemperatur ligger pd omkring 15°C. Den darlige nedber varierer mellem
600 mm i gennemsnit og 900 mm ved Serra dos Candeeiros i Alcobaca-omradet. Luftfugtigheden er forbundet
med beliggenheden taet ved havet og de dominerende vinde fra nord og nordvest og ligger pd omkring 80 % arligt.
Solindstralingen pavirkes af skydakket, selv om dette modvirkes af indvirkningen fra det narliggende Middelhavs-
omrdde, og varierer i gennemsnit mellem 2 400 og 2 500 timer.

Dette geografiske omrddes sarlige mikroklima er neglen til at forstd, hvorfor disse ablesorter vokser s fint og
opferer sig anderledes her.
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5.2. Produktets egenart

5.3.

De beskrevne ablesorter, som dyrkes i det afgrensede geografiske omrade, er iser kendetegnet ved det faste og
sprade frugtked, det hgje sukkerindhold og en ligeledes hej syrlighed, hvilket giver dem en sarlig sod-syrlig smag
og en intens aroma.

I forhold til de referenceverdier for abler, der er offentliggjort i fedevareoversigterne fra Instituto Ricardo Jorge
(tabel 2 — INSA, 2006), viser de gennemsnitsveardier, der er fundet i undersggelsen af »Macd de Alcobaga«-sorte-
rnes ernaringsmeassige og funktionelle egenskaber (tabel 1 — Almeida e Pintado, 2008), en bemarkelsesvaerdig
forskel for sd vidt angar det samlede syreindhold (stort set det dobbelte).

Tabel 2
ZAblets erneringsmaessige sammensatning
Energi Vand Fibre Kulhydrater Orf;r::ke Protein Fedt Aske
s |kall00g @009 @0y @iy M @0y @0y @100y
57 82,9 2,1 13,6 0,20 0,2 0,5 0,32

Kilde: INSA (2006).

Undersegelsen »Caracterizagdo nutritiva e funcional de variedades de Magd de Alcobaga« viser »Maga de Alcobagac-
ablets ernzringsmeassige sammensatning (tabel 3), ud over andre analyserede egenskaber. Det fremgar af veerdi-
erne i tabel 3, at gennemsnitsveardierne for kulhydrats- og proteinindholdet i »Mag¢a de Alcobagac«-sorterne er hgjere
end de gennemsnitsveerdier, der er opgivet for abler generelt i »Tabela da Composi¢do de Alimentos¢, som blev
offentliggjort af Instituto Nacional de Satide Dr. Ricardo Jorge. (tabel 2 — INSA, 2006).

Tabel 3

Den ernaringsmaessig sammensatning af bestemte »Magd de Alcobaca«-sorter. Vaerdierne refererer til den
friske veegt af den spiselige del (frugtked og skreel)

Energi Vand Fibre Kulhydrater Protein Fedt Aske
Gennemsnit for (kcal/100 g)  (g[100 g) (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g)
sorterne
52,7 84,5 2,1 14,9 0,37 0,10 0,22

Kilde: Domingos Almeida & Manuela Pintado, 2008: »Caracterizagdo nutritiva e funcional de variedades de Maca de
Alcobagac. Projecto Agro 937

Arsagssammenhaengen mellem det geografiske omride og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller produktets seerlige
egenskaber, omdemme eller andre kendetegn (for BGB)

Uanset den genetiske indflydelse (Iglesias et al., 2008, 2012) og den gkofysiologiske indflydelse (Gonzalez-Talice et
al., 2013) pé udviklingen af de kvalitetsmaessige og organoleptiske kendetegn for »Maci de Alcobaga«, navnlig hvad
angdr farven og aromaerne, md de okologiske forhold, navnlig temperaturen og fugtigheden, ogsd tages
i betragtning.

De sarlige forhold hvad angdr temperatur og fugtighed som folge af beliggenheden teaet ved havet og af bjergsyste-
met Aire-Candeeiros-Montejunto, som lgber fra nord til syd, parallelt med havet, bestemmer »Magi de Alcobagas«-
ablets ernzringsmassige sammensatning, gor det friskere og saftigere og adskiller det fra andre abler.

Anerkendelsen og den deraf folgende beskyttelse af den geografiske betegnelse Alcobaca for disse abler skyldtes
altsa ikke alene, at der for blerne fra dette geografiske omrdde kunne pavises en kvalitetsmaessig forskel, men ogsa
det gode omdgmme, som dette navn har nydt pd markedet i flere drhundreder.

Produktionsomrddet for »Mag¢d de Alcobaga« omfatter det omrdde, der historisk set er kendt som »Coutos de Alco-
baga«. Den oprindelige afgransning af Coutos de Alcobaca var grundlaeggende en folge af de davaerende politiske
faktorer (12./13. drh.), og der findes historiske tegn pd, at omradet i virkeligheden strakte sig leengere mod syd.

Munkene tog sig sledes af disse omrader, der var egnede til landbrug, og som svarer til de nuverende omrader,
der anvendes til @bledyrkning.

Dyrkningen af frugttreeer, sarligt abletraer, begynder sidenhen at fi en stor betydning. I en tid, hvor der ikke var
mange sgde sager, fungerede @blerne som dessert efter overdddige maltider. Ifelge Vieira Natividade »passede [mun-
kene] altid deres frugttraeeer med stor omhuc.
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De organoleptiske kvaliteter for @blerne fra Alcobaca-regionen begyndte tidligt at skille sig ud: »De havde serlige
egenskaber, der adskilte dem fra andre abler: overgangen fra sedme til syrlighed gik igen i den lange rakke af
sorter; den fantastiske duft, den skenne farve...« (Natividade, M.V.; 1912 — »Frutas d’Alcobaca).

Ifolge M. Vieira Natividade »var der sd mange ableplantager, at man i Alcobaca-omréidet selv den dag i dag ved
frugt forstdr et @ble og ved frugtplantager, ebleplantager«.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen

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

http:/[www.dgadr.mamaot.pt/images/docs/val/dop_igp_etg/Valor/CE_Maca_Alcobaca_Nov2013.pdf

(*) Se fodnote 3.


http://www.dgadr.mamaot.pt/images/docs/val/dop_igp_etg/Valor/CE_Maca_Alcobaca_Nov2013.pdf
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