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II

(Meddelelser)

MEDDELELSER FRA DEN EUROPAEISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER,
KONTORER OG AGENTURER

EUROPA-KOMMISSIONEN

Beslutning om ikke at gore indsigelse mod en anmeldt fusion
(Sag M.7375 — UTC/CIAT)
(E@S-relevant tekst)
(2015/C 29/01)

Den 5. december 2014 besluttede Kommissionen ikke at gore indsigelse mod ovennvnte anmeldte fusion og erklere
den forenelig med det indre marked. Beslutningen er truffet efter artikel 6, stk. 1, litra b), i Radets forordning (EF)
nr. 139/2004 (!). Beslutningens fulde ordlyd foreligger kun pé engelsk og vil blive offentliggjort, efter at eventuelle
forretningshemmeligheder er udeladt. Den vil kunne ses:

— under fusioner pd Kommissionens websted for konkurrence (http://ec.europa.cu/competition/mergers/cases/). Dette
websted giver forskellige muligheder for at finde de konkrete fusionsbeslutninger, idet de er opstillet efter bla. virk-
somhedens navn, sagsnummer, dato og sektor

— 1 elektronisk form pd EUR-Lex-webstedet (http://eur-lex.europa.ecu/homepage.html?locale=da) under dokumentnum-
mer 32014M7375. EUR-Lex giver onlineadgang til EU-retten.

() EUTL 24 af 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=da
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v
(Oplysninger)
OPLYSNINGER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER,
KONTORER OG AGENTURER
EUROPA-KOMMISSIONEN
Euroens vekselkurs ()
28. januar 2015
(2015/C 29/02)
1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs
UsD amerikanske dollar 1,1344 CAD canadiske dollar 1,4090
JPY japanske yen 133,70 HKD hongkongske dollar 8,7939
DKK danske kroner 7 4440 NZD newzealandske dollar 1,5157
GBP pund sterling 0,74660 | SGD singaporeanske dollar 1,5345
SEK svenske kroner 92895 KRW sydkoreanske won 1231,76
CHF schweiziske franc 1,0242 ZAR lsgdafflllianske r.and. 13,1212
1SK islandske kroner CNY inesiske renminbi yuan 7,0869
HRK kroatiske kuna 7,6918
NOK norske kroner 8,7950 ) ] )
buloarske ] L9558 IDR indonesiske rupiah 14188,57
BGN .u gérs e ’ MYR malaysiske ringgit 4,1048
CZK tjekkiske koruna 27,846 PHP filippinske pesos 50,046
HUF  ungarske forint 312,18 RUB  russiske rubler 76,9120
PLN polske zloty 4,2365 THB thailandske bath 36,925
RON  rumeanske leu 44552 | BRL brasilianske real 2,9322
TRY tyrkiske lira 2,6959 MXN mexicanske pesos 16,5951
AUD  australske dollar 1,4234 INR indiske rupee 69,6578

() Kilde: Referencekurs offentliggjort af Den Europziske Centralbank.
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OPLYSNINGER FRA MEDLEMSSTATERNE

Oplysninger fra medlemsstaterne om lukning af fiskeri

(2015/C 29/03)

I overensstemmelse med artikel 35, stk. 3, i Ridets forordning (EF) nr. 12242009 af 20. november 2009 om oprettelse
af en EF-kontrolordning med henblik pd at sikre overholdelse af reglerne i den falles fiskeripolitik (') er der truffet
beslutning om et fiskestop, jf. nedenstdende skema:

Dato og klokkesleet for lukning 20.12.2014

Varighed 20.12.2014-31.12.2014

Medlemsstat Tyskland

Bestand eller bestandsgruppe RED/N1G14P

Art Redfiskarter (Sebastes spp.)

Omrade Grenlandske farvande i NAFO-omrdde 1F og grenlandske farvande
iV og XIV

Fiskerfartajstype(r) —

(") EUTL 343 af 22.12.2009, s. 1.

Oplysninger fra medlemsstaterne om lukning af fiskeri

(2015/C 29/04)

[ overensstemmelse med artikel 35, stk. 3, i Radets forordning (EF) nr. 1224/2009 af 20. november 2009 om oprettelse
af en EF-kontrolordning med henblik pd at sikre overholdelse af reglerne i den felles fiskeripolitik () er der truffet
beslutning om et fiskestop, jf. nedenstdende skema:

Dato og klokkeslat for lukning 22.12.2014

Varighed 22.12.2014-31.12.2014
Medlemsstat Danmark

Bestand eller bestandsgruppe HER/2A47DX

Art Sild (Clupea harengus)

Omrade IV og VIId samt EU-farvande i Ila
Fiskerfartajstype(r) —

Lgbenummer 89/TQ43

(") EUTL 343 af 22.12.2009, s. 1.



C29/4

Den Europeiske Unions Tidende 29.1.2015

Oplysninger fra medlemsstaterne om lukning af fiskeri

(2015/C 29/05)

I overensstemmelse med artikel 35, stk. 3, i Ridets forordning (EF) nr. 12242009 af 20. november 2009 om oprettelse
af en EF-kontrolordning med henblik pd at sikre overholdelse af reglerne i den falles fiskeripolitik () er der truffet
beslutning om et fiskestop, jf. nedenstdende skema:

Dato og klokkeslaet for lukning

26.12.2014

Varighed 26.12.2014 — 31.12.2014
Medlemsstat Portugal
Bestand eller bestandsgruppe LEZ[8C3411

Art

Glashvarrearter (Lepidorhombus spp.)

Omrade VIIlc, IX og X samt EU-farvande i CECAF 34.1.1
Fiskerfartajstype(r) —
Lgbenummer 90/TQ43

(") EUTL 343 af 22.12.2009, s. 1.
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Vv

(Dvrige meddelelser)

ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

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

(2015/C 29/06)

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

ANS@OGNING 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
»SAINT-NECTAIRE«
EF-nr.: FR-PDO-0117-01091 - 3.12.2012
BGB ( ) BOB (X)
1. Afsnit i varespecifikationen, som berores af 2ndringen
— O Produktbetegnelse
— KX Varebeskrivelse
— [ Geografisk omrade
— K Bevis for oprindelse
— KX Fremstillingsmetode
— [ Tilknytning
— X Meerkning
— [XI Krav i nationale bestemmelser
— [ Andet: kontrol
2. Type andring(er)
— [ Andring af enhedsdokument eller resuméark

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

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

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

(') EUTL 343 af 14.12.2012,s. 1.
() EUTL 93 af 31.3.2006, s. 12. Erstattet af forordning (EU) nr. 1151/2012.
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Zndring(er)
Afsnittet »Varebeskrivelse«

Der er tilfgjet elementer, som er en del af produktets iboende egenskaber (mlk tilsat lobe, uopvarmet, fermenteret
og saltet ostemasse), for at gare beskrivelsen mere nejagtig og dermed lette kontrolarbejdet.

Minimumsterstofindholdet i osten »Saint-Nectaire« ved modningsfasens afslutning er senket fra 52 % til 50 %. Det
har varieret meget i tidens lgb inden for et interval pa 50 % til 56 % ifelge en rakke tekster fra 1900-tallet. Den
@ndring, der ansgges om, har til formdl at garantere ostemassens blede og smidige konsistens uden at pavirke
produktets vasentlige organoleptiske egenskaber. &ndringen er nedvendig for produktionen pd girdene, hvor
osten fremstilles med udgangspunkt i rd, fuldfed ikke-standardiseret meelk, hvad angér fedtindhold, hvor mealkens
sammensatning fra bedriftens ene besatning pludselig kan variere, og hvor fremstillingen pabegyndes efter hver
malkning.

Terstofindholdet i de umodnede oste, der szlges med henblik pa senere modningslagring, som var fastsat til mindst
48 %, udgdr, da man har konstateret, at det er terringsforholdene for de umodnede oste inden de anbringes
i keelderen, der er afggrende. Der er derfor opstillet en ramme for disse forhold, der er ngdvendige for en god
modning, i afsnittet »Fremstillingsmetode« (terring i mindst 24 timer ved en temperatur pd mellem 6 og 10 °C).

De tilnermede veerdier for ostens diameter, hgjde og vagt er blevet erstattet af minimums- ogfeller maksimums-
vardier, som gor det muligt at definere produktet mere ngjagtigt og lette kontrolarbejdet. Den store »Saint-Nec-
taire« beskrives sdledes som en »let sammensunket cylinder med en diameter pd 20-24 cm og en hejde pa
3,5-5,5 cm, hvis vaegt ikke overstiger 1,850 kg« i stedet for beskrivelsen »Flad, cylinderformet ost med en diameter
pa ca. 21 cm, en hejde pd 5 cm og en vagt pd ca. 1,7 kg« I forbindelse med den lille »Saint-Nectaire« erstatter
praciseringen »en diameter pd 12-14 cm og en hejde pd 3,5-4,5 cme beskrivelsen »en diameter pé ca. 13 cm og en
hejde pad 3,5 cme, og »hvis vagt ikke overstiger 0,650 kg« erstatter »vejer ca. 600 gram«. Modningstiden for den
store ost efter anbringelse i kaelder forleenges fra mindst tre uger til mindst 28 dage. Denne forleengelse med en uge
er med til at forbedre produktets organoleptiske egenskaber. Modningstiden for den lille ost efter anbringelse
i keelder forbliver uandret.

Beskrivelsen af skorpedannelsen er blevet preciseret takket vaere smagsdommernes indhentede erfaringer. Derfor
indsaettes satningerne »Ostens skorpe er ens pa begge sider med et jevnt skimmellag. Alt efter modningsgraden er
skimmellaget hvidt, brunt eller grat, hvorigennem ses den creme- til orangefarvede bund, eventuelt med gule og/
eller rede skimmeldannelser. Oste, der er helt hvide, orangefarvede eller sorte, udelukkes.c i stedet for satningen
»Den skimmeldakkede skorpe er dakket af pletter i form af hvide, gule eller rade skimmeldannelser alt efter mod-
ningsstadiet«. Denne beskrivelse giver plads til de forskellige forhold, man traditionelt steder pa, og forhindrer
afvigelser.

Den organoleptiske beskrivelse af produktet er blevet praciseret ved hjelp af et storre antal deskriptorer med hen-
blik péd at give et mere fyldestgorende billede af »Saint-Nectaire«-smagens kompleksitet: »Smagen er ren og let salt
med varierede melkenoter (frisk malk, flade, smer) og aromaer, som kan henfores til modningsforholdene (kalder,
modningshalm, jord eller underskov), hvorved helheden ofte fremhaves med en let note af hasselngdk.

Endelig er de udskaringsformer, der accepteres for »Saint-Nectaire«, blevet praciseret (mulighed for at prasentere
osten i portionssterrelser pd hvilke skorpen obligatorisk skal folge med). I lyset af den konstante udvikling
i forbrugsmenstrene for ost fastsettes der med disse praeciseringer en ramme for at forhindre afvigelser med hen-
syn til udskaringer.

Afsnittet »Bevis for oprindelsec

De foretagne @ndringer er en folge af den reform af systemet for kontrol med oprindelsesbetegnelser, som blev
indfert i forleengelse af udviklingen i den nationale lovgivning. Der bliver f.eks. indfert en identifikationserkleering,
som skal forelegges forud for godkendelsen af de erhvervsdrivende, som bekrefter, at de kan opfylde kravene
i varespecifikationen for det marke, som de ensker at bruge. Kontrollen af varespecifikationen gennemfores
i overensstemmelse med en kontrolplan, der udarbejdes af kontrolorganet. Varespecifikationen indeholder detalje-
rede oplysninger om indholdet af og bestemmelserne om foreleggelse af de erkleringer, der kraves for kendskabet
til og opfelgningen pa produkterne.

Det er ligeledes blevet preciseret, hvilke dokumenter og registre der kraeves for produktets sporbarhed og kontrol
af produktionsforholdene, og det samme gelder bestemmelserne om kontrol af produktets egenskaber.
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Kendetegnene for de identifikationsmerker, der anvendes til markning af »Saint-Nectaire, er blevet andret:

— Dimensionerne er blevet andret en smule. Den store diameter for det ellipseformede marke, der anbringes pa
de oste, som fremstilles pd girdene, er reduceret fra 72 mm til 45 mm, og den lille diameter fra 38 mm til
30 mm. Siden pa det kvadratiske maerke, der anbringes pd de mejerifremstillede oste, er reduceret fra 45 mm til
35 mm.

— Den rumlige placering af oplysningerne pa maerket er blevet sendret.

— Ostenumrene er blevet tilfgjet. P4 hvert merke er anfert et identifikationsnummer for hver ost, der nulstilles
hvert &r med henblik pa at forbedre ostenes sporbarhed.

Det er preciseret, at identifikationsmaerkerne udleveres af den ansggende sammenslutning til alle godkendte produ-
center, og at den ansegende sammenslutning fratager producenten disse marker, sifremt dennes godkendelse ind-
drages. Det betyder, at identifikationsmaerkerne udleveres til alle de producenter, der overholder varespecifikationen.

Sporbarheden for oste af sorten »Saint-Nectaire« gennem anbringelse af disse nummererede merker angives udtryk-
keligt (foring af registre).

Afsnittet »Fremstillingsmetode«

Der er tilfgjet definitioner af besatning, malkekger og kvier som omhandlet i varespecifikationen med henblik pd
nejagtigt at angive, hvilke dyr varespecifikationens produktionsforhold vedrerer, og dermed lette kontrolarbejdet.
Indferelsen af kravet om, at malkekoer, der producerer malk til fremstilling af »Saint-Nectaire«, fra og med den
1. januar 2015 skal veere fodt og opdrattet i det omrdde, der defineres i punkt 4 i enhedsdokumentet, sikrer, at
dyrene er bedre tilpasset det specifikke miljo i de mellemhgje bjerge, levevilkdrene i dette milje og foderet, iser da
der ikke stilles krav med hensyn til dyrenes race. Kravet betyder endvidere, at der leegges sarlig vagt pa at udvalge
dyr, som ikke er barere af sygdomsfremkaldende mikroorganismer, hvilket er vigtigt i forbindelse med denne
betegnelse, hvor der til dels anvendes rd malk. Det er dog fastsat, at den kompetente nationale myndighed for
racerne Salers, Ferrandaise, Abondance, Simmental Frangaise og Brune, som findes i begranset antal i omradet, og
for hvilke eftersporgslen efter dyr ville vaere storre end udbuddet, af sundhedsmaessige arsager kan gere en begrun-
det og tidsbegranset undtagelse fra kravet om, at malkekoerne skal vare fodt og opdrettet i omrddet. Disse racer
anses for at vare velegnede til bjergomrdder og kan derfor opfylde kravet om tilpasning til det geografiske milje.
Desuden gelder der for disse de samme krav vedrerende produktionsforhold som for keer af andre racer, nir de
befinder sig pa en bedrift, der producerer den registrerede beskyttede oprindelsesbetegnelse »Saint-Nectaire«, navnlig
minimumskravet vedrerende grasningsperioden.

Melkeproduktionsforholdene er blevet beskrevet naermere. Det er bla. blevet preciseret, at de permanente gres-
arealer skal udgere mindst 90 % af bedriftens graesningsareal, at malkekgernes grundfoder udelukkende skal bestd
af grees fra det omrade, der er defineret i punkt 4 i enhedsdokumentet, at kgerne skal pd graes mindst 140 dage om
dret, og at mangden af fodertilskud hejst ma udgere 30 % af den samlede foderration. Derved bekraftes den store
rolle, som frisk eller konserveret gras spiller i dyrenes foder, hvilket styrker sammenhangen mellem malkens
oprindelse og ostens sarlige egenskaber. Belagningen pa bedrifternes foderarealer ma hejst vaere 1,4 husdyrenhed
pr. hektar, og anvendelsen af nzringsstoffer er kontrolleret (bl.a. ved begransning af den drlige anvendelse af kval-
stof til 130 enheder pr. hektar og indferelse af betingelser for spredningen af organisk gedning) med henblik pé at
prioritere, at keernes foder kommer fra permanente graesarealer med et rigt planteliv. Geeret foder udelukkes fra
malkekgernes foder fra den 1. maj 2017. De tilladte rastoffer og tilsaetningsstoffer i fodertilskuddet er opfert pa en
positivliste. Der bliver indfert en bestemmelse om forbud mod gmo’er for at opretholde foderets traditionelle
egenskaber.

Bestemmelserne om vedligeholdelse af malke- og keleudstyret samt produktionsfaciliteternes minimumsudstyr er
blevet praciseret. Malkens opbevaringstid pa garden begranses til 48 timer (hojst fire malkninger) og til 24 timer
(hgjst to malkninger), hvis der anvendes rd mealk. Disse bestemmelser gor det muligt at forhindre, at maelken bliver
dérlig, og dermed bevare ostens egenskaber. Derudover har adskillelsen af mealken til formadl at lette kontrollen med
overholdelsen af varespecifikationen og at sikre sporbarheden.

Bestemmelserne om varmebehandling og standardisering af malken er praciseret for at sikre en bedre kontrol af
de processer, der gér forud for malkens anvendelse i produktionen.

Der er tilfgjet flere bestemmelser til kontrol af anvendelsen af behandlingsmetoder og tilsetningsstoffer ved oste-
fremstilling: forbud mod koncentrering af maelk ved delvis fjernelse af den vandige del inden koagulering, positivli-
ste over de tilladte ingredienser, tekniske hjelpestoffer eller tilsetningsstoffer, forbud mod opbevaring ved negative
temperaturer af malkerdvarer, produkter under fremstilling og ostemasse, forbud mod opbevaring af friske oste og
oste, der befinder sig i modningsfasen, i modificeret atmosfeaere. Det har vist sig, at visse nye teknikker, hvoraf nogle
vedrerer behandlingsmetoder og tilsaetningsstoffer, som f.eks. mikrofiltrering, delvis koncentrering af maelken eller
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tilseetning af modningsenzymer, kan pévirke egenskaberne ved »Saint-Nectaire«. Sdledes synes visse enzymtilsaet-
ningsstoffer ikke at vare forenelige med opretholdelsen af vigtige egenskaber ved »Saint-Nectaire«. Det har vist sig
at vaere nedvendigt at tilfeje en praecisering i varespecifikationen af den geldende praksis, hvad angar behandlings-
metoder og anvendelsen af tilsetningsstoffer i malken og under ostefremstillingen for at hindre, at eventuelle ure-
gulerede metoder i fremtiden skader de sarlige egenskaber ved »Saint-Nectairex.

Satningen »Den varme mealk tilsat lobe sattes til at skille i en trabalje eller et traekar« slettes. Bestemmelserne om
opbevaring af mzalken og tilsetning af lgbe er beskrevet andetsteds. »Saint-Nectaire« fremstilles af gardproducenter,
men ogsd af mejerier. I sidstnavnte tilfelde sker der en overforsel af malken, som opbevares pa kol og athentes.
Derefter genopvarmes mealken, si den kan blive tilsat lobe. Malken sattes stort set ikke lengere til at skille
i trebaljer eller -kar, som er erstattet af kar i rustfrit stal.

De forskellige faser i produktionen af »Saint-Nectaire« er beskrevet mere nejagtigt. For at regulere de forskellige
produktionsfaser er der bla. indfert lebetilsaetningstemperaturer, koaguleringens varighed, formenes dimensioner,
presningens varighed, torringens leengde og temperatur, perioden mellem tilsetning af lobe og anbringelse i kelder.
Der skelnes mellem fremstilling pd girden og fremstilling pd mejeri pd grund af de forskelle, der er pd den
anvendte mealk (blanding af mzlk fra flere besatninger og opbevaring pd kel ved mejerifremstilling, melk fra én
enkelt besatning, som anvendes umiddelbart efter malkning ved fremstilling pd gdrden) og det anvendte udstyr.
Takket veere reguleringen af disse aktiviteter er det muligt at bevare ostenes kvalitet og osteproducenternes szrlige
faglige kunnen.

Behandlingen af oste i modningsfasen er beskrevet bedre. Ostene skal vaskes mindst to gange, gnides og vendes
mindst en gang om ugen. Det er blevet forbudt at anvende farvestoffer til skorpen. Disse bestod oprindeligt af jord
rig pa jernoxid og blev brugt til at gnide ostene med og dermed forhindre udviklingen af ugnsket skimmeldannelse,
men takket vaere udstyrets udvikling er det nu muligt at styre modningen bedre. Det er praciseret, at temperaturen
i keelderen skal ligge pd mellem 6 og 12°C med en relativ luftfugtighed pd mindst 90 %. De traditionelle mod-
ningsregler er ligeledes blevet fastlagt. De skal bl.a. gare det muligt at opné et produkt med en skorpe, der svarer til
beskrivelsen i afsnittet »Varebeskrivelse«. Der er endvidere blevet tilfgjet praeciseringer om udstyret i kaldrene, vedli-
geholdelsen af modningsunderlag og -udstyr samt produkterne til behandling af ostene, hvilket alt sammen er med
til at bevare modningsforhold, der er gunstige for osten »Saint-Nectaire.

Der er tilfgjet en definition af umodnede oste for at lette kontrolarbejdet. Betingelserne for frysning af umodnede
oste er ligeledes preaciseret. Der er fastsat regler for den maksimale opbevaringstid pé frost (10 maneder), ostenes
emballering under opbevaringen pé frost, merkningen af frosne umodnede oste og udstyret i de rum, de frosne
oste opbevares i. Perioderne, hvor ostene laegges ind i og fjernes fra frostrummet, er blevet praciseret. De laegges pd
frost mellem den 1. april og den 31. juli og fjernes fra frostrummet inden den 31. marts dret efter. Dermed bliver
frysningen en metode til at opbevare de oste, der produceres, nir malkekeerne sxttes pa graes, ndr de spiser frisk
gras, og efterfolgende sprede deres modning ud over hele dret og udskyde den til perioder, hvor efterspargslen er
storre (iser i december mdaned). Denne fremgangsmade har ikke nogen indvirkning pd egenskaberne hos
»Saint-Nectaire«.

Afsnittet »Meerkning«

Forpligtelsen til at pasatte INAO’s logo udgédr som felge af udviklingen i den nationale lovgivning. Den erstattes af
en forpligtelse til at pdsatte EU’s symbol for beskyttet oprindelsesbetegnelse, BOB.

De oplysninger pd mearkningen, der skal ledsage oprindelsesbetegnelsen uafhangigt af de lovbestemte oplysninger,
er blevet opfert pd en positivliste med henblik pé at forbedre leesbarheden for forbrugeren og lette kontrolarbejdet.

Det er fastsat, at produktionsstedet skal fremgd af merkningen med en skriftstorrelse pd mindst to tredjedele af
storrelsen af bogstaverne i betegnelsen »Saint-Nectaire«, sd forbrugeren fir bedre oplysninger og lettere ved at iden-
tificere produktet, og kontrolarbejdet lettes.

Afsnittet »Krav i nationale bestemmelser«

[ overensstemmelse med ovennzavnte nationale reform af systemet for kontrol med beskyttede oprindelsesbetegnel-
ser tilfgjes en oversigt over de vigtigste punkter i varespecifikationen, der skal kontrolleres, og den relevante evalue-
ringsmetode.

Andet
—  Kontrol:

Kontrolorganernes kontaktoplysninger er blevet ajourfort.
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ENHEDSDOKUMENT
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og fedevarer ()
»SAINT-NECTAIRE«
EF-nr.: FR-PDO-0117-01091 - 3.12.2012
BGB ( ) BOB (X)
1. Betegnelse

»Saint-Nectaire«

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

»Saint-Nectaire« fremstilles udelukkende af rd komelk, der er tilsat labe, og er en halvfast, presset, uopvarmet, fer-
menteret og saltet ost. Osten indeholder mindst 45 gram fedt pr. 100 gram ost efter fuldsteendig terring. Tarstof-
indholdet ma ikke veere mindre end 50 gram pr. 100 gram modnet ost.

Den prasenteres som en let ssmmensunket cylinder med en diameter pd 20-24 cm og en hejde pd 3,5-5,5 cm,
hvis vaegt ikke overstiger 1,850 kg. Modningstiden er mindst 28 dage efter anbringelse i keelderen.

»Saint-Nectaire« kan ligeledes fremstilles i et mindre format med en diameter pd 12-14 cm og en hejde pé
3,5-4,5 cm, hvis vaegt ikke overstiger 0,650 kg. I dette tilfeelde forkortes modningstiden til mindst 21 dage efter
anbringelse i kelder.

Ostemassen, som er bled og smidig, giver efter ved fingerpres. Ostens skorpe er ens pd begge sider med et jevnt
skimmellag. Alt efter modningsgraden er skimmellaget hvidt, brunt eller grat, hvorunder man kan se den creme- til
orangefarvede grund, eventuelt med gule og/eller rade meonstre. Oste, der er helt hvide, orangefarvede eller sorte,
udelukkes.

Smagen er ren, let salt med varierede malkenoter (frisk melk, flade, smor) og aromaer, som kan henferes til mod-
ningsforholdene (kalder, modningshalm, jord eller underskov), hvorved helheden ofte fremhaves med et fint
anstrog af hasselnad.

Ost med oprindelsesbetegnelsen »Saint-Nectaire« kan ligeledes udbydes i portionspakninger, hvor en del af den for
betegnelsen karakteristiske skorpe skal vaere pa stykkerne.

3.3. Ravarer (kun for forarbejdede produkter)
Fra og med den 1. januar 2015 skal de keer i hver besatning, der anvendes til produktion af melk til fremstilling

af »Saint-Nectaire«, veere fedt og opdrettet i det omrdde, der defineres i punkt 4.

Imidlertid kan direkteren for det nationale institut for oprindelse og kvalitet af sundhedsmssige drsager og hvad
angdr racerne Salers, Ferrandaise, Abondance, Simmental Francaise og Brune, som findes i begranset antal i det
i punkt 4 definerede omréde, og for hvilke eftersporgslen efter dyr ville vaere starre end det udbud, der er godkendt
af direktoren for nationale institut for oprindelse og kvalitet gare en undtagelse fra dette krav.

3.4. Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse)

Malkekgernes grundfoder bestir udelukkende af grees fra det i punkt 4 definerede omréde.

Malkekgerne skal pa gras mindst 140 dage om dret. I denne periode er fodring med grentfoder forbudt.

(}) Erstattet af forordning (EU) nr. 1151/2012.
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Uden for graesningsperioden skal mindst 50 % af malkekeernes daglige grundfoder malt i terstof udgeres af gres,
som dyrene tildeles i form af terfoder med et torstofindhold pé over 80 %.

Fra og med den 1. maj 2017 er det forbudt at give malkekserne gaeret foder. Det eneste konserverede foder, som
tillades, er graes, som dyrene fir i form af terfoder med et torstofindhold pa over 80 %.

Fodertilskuddet mé under alle omstandigheder ikke overstige 30 % af den samlede foderration malt i terstof for
samtlige malkekoer over et ar.

Kviernes grundfoder bestdr udelukkende af graes, hvoraf mindst 40 % kommer fra det omrdde, der er defineret
i punkt 4.

Kvier, der indsattes til fornyelse og supplering af en besaetning af malkekger i en bedrift, som er godkendt til
produktion under oprindelsesbetegnelsen »Saint-Nectaire«, skal befinde sig pd bedriften og vare underlagt de
samme fodringskrav som malkekoerne senest tre méaneder forud for deres forste laktation.

Dyrenes foder mé alene indeholde planter, biprodukter og tilskudsfoder fra ikke-genetisk modificerede produkter.
Der mé ikke plantes genetisk modificerede afgreder pd en bedrifts areal, nir denne producerer mealk, som skal
forarbejdes til ost med oprindelsesbetegnelsen »Saint-Nectaire«. Dette forbud galder alle plantearter, der kan anven-
des som foder til bedriftens dyr, og alle sorter, som foderet kan blive kontamineret med.

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

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

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

3.7. Specifikke meerkningsregler

Den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Saint-Nectaire« skal angives pd markningen med en skriftstorrelse pd mindst
to tredjedele af den storste skriftsterrelse pd mearkningen.

Merkningen skal vaere pafert EU’s BOB-symbol.

Ud over de markningsregler, der gaelder for ost i almindelighed, md der pd merkningen, i reklamer, pa fakturaer
eller i andre handelspapirer ikke angives andre benavnelser eller betegnelser sammen med oprindelsesbetegnelsen,
med undtagelse af:

— serlige handels- eller varemeerker

— oplysningen »fremstillet udelukkende af melk fra Salers-racen«, »modnet i naturlig keelders, en serlig modnings-
tid over minimumsmodningstiden pé 28 dage, »modnet pd halm«, »modnet pa gérden«, »modnet pi fyrretra« og
»modnet pd grantrae«. Under alle omstendigheder ma skriftstorrelsen hejst vaere to tredjedele af storrelsen pa
bogstaverne i betegnelsen »Saint-Nectaire«

— oplysningen »mejerifremstillet« eller enhver anden oplysning, hvoraf fremgér, at osten kommer fra et mejeri.
Af ostens meerkning skal fremgd, hvorvidt den er fremstillet pé en gard eller pd et mejeri.

Bogstaverne i oplysningen om, hvorvidt osten er fremstillet pd en gérd eller pd et mejeri, skal have en skriftstor-
relse, der er mindst to tredjedele af storrelsen pa bogstaverne i betegnelsen »Saint-Nectaire«.

4. Pracis afgraensning af det geografiske omride

Det geografiske omrade for den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Saint-Nectaire« omfatter kommunerne i departe-
menterne Cantal og Puy-de-Dome.

Mealkeproduktionen og ostefremstillingen skal foregd i et omrdde, som opfylder kravene hvad angér de naturbe-
stemte og menneskelige faktorer, der fremgar af punkt 5.1.
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5. Tilknytning til det geografiske omrade
5.1. Det geografiske omrddes egenart
Naturbestemte faktorer

Det geografiske omrédde for »Saint-Nectaire« ligger i Midtfrankrig i Centralmassivet, Massif Central.
I en hejde pa over 700 meter over havet er der gunstige forhold for malkeproduktionen og ostefremstillingen.

De dominerende vestenvinde giver hej fugtighed pd de vulkanske bjerges vestvendte skraninger og mindre pa de
gstvendte skrdninger. Takket vere en serdeles frugtbar vulkansk jord vokser der graes overalt, og der er et rigt og
varieret planteliv: smalbladet timian, gul ensian, bjernefennikel, almindelig rellike, skovklgver osv. Foderproduktio-
nen er forst og fremmest baseret pd udnyttelsen af de permanente graesgange, der er rige pd blomsterplanter, og
som udger mindst 90 % af bedrifternes greaesarealer.

Menneskelige faktorer

»Saint-Nectaire« er blevet fremstillet i Monts Dore-regionen i flere drhundreder. Navnet »Saint-Nectaire« dukkede op
i gastronomien i det 17. drhundrede. Produktionen, som omtales i talrige veerker (iseer i 1786 og 1787), udviklede
sig i 1800-tallet og derefter i 1900-tallet pd de smé bjerglandbrug med smé dyrehold, hvor den blev gadrdmands-
konernes sarlige domane, og hvor der pd denne made opstod en sarlig viden om ostefremstilling. Traditionelt
hensatte producenterne kun meget sjeldent deres oste til modning. De havde for vane at tage de umodnede oste
med til de mange markeder i omrddet. De specialiserede modningsvirksomheder i Puy-de-Déme og Cantal, der
rddede over egnet udstyr og viden pd omradet, kebte deres produktion for at modningslagre ostene i narheden af
de omréder, hvor forbruget var stort. Denne tradition er blevet holdt i havd helt frem til vore dage, dog indsamles
de umodnede oste nu direkte pd produktionsstedet.

Anerkendelsen af »Saint-Nectaire« som oprindelsesbetegnelse gar tilbage til en afggrelse fra domstolen i Issoire
i 1955.

Foderet til de malkekeer, der producerer mealk til fremstilling af »Saint-Nectaire¢, bestdr af de fodermidler, der er
nevnt under punktet »Naturbestemte faktorer«. Grundfoderet bestar sdledes udelukkende af gres, og det er et krav,
at kegerne er pd graes en del af dret. Anvendelsen af fodertilskud er begranset.

Modningsfasen er ligeledes en vigtig etape i fremstillingen af »Saint-Nectaire«. Modningsvirksomhederne har en fag-
kundskab, som er afgerende ved pasningen af ostene. Ostene vaskes flere gange, berstes og vendes regelmassigt for
at skorpen kan dannes.

5.2. Produktets egenart

»Saint-Nectaire« er en ost af komalk med ostemasse, som er presset men ikke opvarmet. Den preasenteres som en
let sammensunket cylinder med en diameter pé hejst 24 cm og en hgjde, der ikke overstiger 5,5 cm, hvilket er en
lille ost i forhold til andre oste fra bjergomraderne. Den har en skorpe med et jevnt hvidt, brunt eller grat skim-
mellag, hvorigennem ses den creme- til orangefarvede bund med eventuelt gule og/eller rede menstre. Smagen er
ren og let salt med varierede malkenoter (frisk melk, flode, smor) og aromaer, som kan henfores til modningsfor-
holdene (kalder, modningshalm, jord eller underskov), hvorved helheden ofte fremhzaves med et fint anstrog af
hasselned.

5.3. Arsagssammenhaengen mellem det geografiske omrdde og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller produktets scerlige
egenskaber, omdomme eller andre kendetegn (for BGB)

Det geografiske omrdde svarer til et omradde, hvor de forskellige faser i produktionen af »Saint-Nectaire« altid har
fundet sted. Visse faktorer, sdvel de naturbestemte med de hgjt beliggende graesarealer og plantelivet som de men-
neskelige, skal vere til stede for at producere mealken og fremstille »Saint-Nectaire.

Omradet med vulkansk jord er gunstigt for de permanente graesgange, hvor plantelivet er rigt og velduftende. Den
hyppige regn, som den dominerende vestenvind i dette hejt beliggende omréade forer med sig, sikrer en nasten
kontinuerlig vanding af de frodige grasgange. I kraft af denne botaniske mangfoldighed findes mange aromatiske
forbindelser i blomsterne (f.eks. terpen), som optages af koerne, nir de spiser foder fra disse grasgange.

Disse faktorer giver sammen med producenternes sarlige viden om ostefremstilling og behandlingen af »Saint-Nec-
taire« under modningen en ost med varierede malkenoter (frisk melk, flede, smer) og aromaer, som kan henferes
til modningsforholdene (kalder, modningshalm, jord eller underskov), hvorved helheden ofte fremhaves med et
fint anstreg af hasselnod.
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Modningsvirksomhedernes behandling af »Saint-Nectaire« er i ovrigt afgerende for dannelsen af ostens skimmel-
dakkede skorpe, hvis farve varierer mellem grdhvid og orangebrun.

Sterrelsen af »Saint-Nectaire« er knyttet til dens historie. Sterrelsen passede nemlig bade til girde med smé besat-
ninger (et par keer) og til de storre bedrifter, som sagte at ege vaerdien af deres relativt beskedne malkeproduktion

om vinteren, mens deres langt storre sommerproduktion blev brugt til at fremstille »Fourme de Cantale.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen

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

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

(*) Se fodnote 3.


https://www.inao.gouv.fr/fichier/CDCSaintNectaire.pdf
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Offentliggorelse af en ansegning om @ndring i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a),
i Europa-Parlamentets og Raidets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for
landbrugsprodukter og fodevarer

(2015/C 29/07)

Denne offentliggarelse 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 fedevarer (3
ANSOGNING OM ANDRING I HENHOLD TIL ARTIKEL 9
»WELSH BEEF«
EF-nr.: UK-PGI-0205-01136 — 30.7.2013
BGB (X) BOB ( )
1. Afsnit i varespecifikationen, som berores af 2ndringen

— [ Benavnelse af produktet

— KX Produktbeskrivelse

— [ Geografisk omrade

— [ Bevis for oprindelse

— X Fremstillingsmetode

— [ Tilknytning

— [0 Mearkning

— [ Krav i nationale bestemmelser

— X Andet [Kontrolorganets oplysninger]

2. Type a@ndring(er)

— X Andring af enhedsdokument eller resumé

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

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

— O 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. /Zndring(er)

Hybu Cig Cymru — Meat Promotion Wales (HCC) er den industristyrede organisation, der har ansvaret for udvik-
ling, fremme og markedsforing af walisisk redt ked. HCC har det juridiske ansvar for at fungere som vogter for
den beskyttede geografiske betegnelse Welsh Beef.

De foresldede @ndringer tager sigte pa at eendre kvagets slagtealder, sd yngre dyr omfattes.

(') 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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Varespecifikation foreslds @ndret for at omdefinere slagtealderskategorien for kvag, s det kan omfattes af den
beskyttede geografiske betegnelse »Welsh Beef«. Den aldersgruppe, der er defineret i den galdende varespecifika-
tion, anses for at vare for praskriptiv, da den forhindrer, at yngre kvag (der opfylder specifikationen i alle andre
henseender) kan komme i betragtning til den beskyttede geografiske betegnelse. Den foresldede endring har til
formal at @ndre minimumalderen for kvag, der kan komme i betragtning til den beskyttede geografiske betegnelse
»Welsh Beefc. Alle andre krav i specifikationen forbliver usendrede. For at sikre fortsat forsyning af kvalitetskadet
Welsh Beef, afspejle @ndringer i markedspéavirkninger og have en positiv indvirkning pd miljeet foreslds det, at
aldersgraensen nedsettes fra 24 til 12 mdaneder, sd yngre dyr kan blive omfattet og samtidig undgé overlapning
med produkter, der markedsferes som kalvekad.

Den foresldede @ndring har til formal at tilfoje folgende tekst til afsnittene Varebeskrivelse og Fremstillingsmetode
i den registrerede varespecifikation:

»Kvaeg ma ikke have veeret dragtigt og slagtes, ndr det er 12-48 maneder gammeltc.
Denne @ndring ville resultere i en specifikation, der:
— Har en positiv indvirkning pd spisekvaliteten af Welsh Beef

Omfattende forskning er blevet gennemfert for at undersoge sammenhangen mellem slagtealder og spisekvali-
tet, og den generelle konklusion er, at kedet fra yngre dyr er mere mort end kedet fra aldre dyr som folge af
kollagenets beskaffenhed i kedet.

En endring af Welsh Beef-specifikationen med hensyn til alder ved slagtning, for at yngre dyr kan komme
i betragtning, ville derfor fa en positiv indvirkning pé spisekvaliteten af Welsh Beef.

— Har en positiv indvirkning pd Welsh Beefs miljgmassige aftryk

Et vigtigt bidrag til at nedbringe drivhusgasemissioner fra kvag er at gore kvaget klart (og at slagte) tidligere.
Nér der anvendes ferre dage pé at gere et dyr klart til slagtning, producerer dyret mindre metan under sine
normale fordgjelsesprocesser, hvilket forer til reducerede drivhusgasemissioner.

En @ndring af Welsh Beef-specifikationen med hensyn til alder ved slagtning for at inkludere yngre dyr ville
derfor fa en positiv indvirkning pd Welsh Beefs miljgmassige aftryk.

— Imedekommer den voksende efterspergsel efter Welsh Beef kvalitetskad fra forbrugere, detailhandlere og
eksportmarkedet

Forskning viser klart, at ved okseked fra dyr, der er under 24 maneder gamle, er der en positiv forbindelse
mellem merhed og forbrugernes spiseoplevelse. Som reaktion pd markedets krav produceres oksekad i Wales
mere effektivt, og dyrene slagtes i en yngre alder for at sikre, at Welsh Beef er et kvalitetsprodukt, der smager
godt og er mort.

En @ndring af Welsh Beef-specifikationen med hensyn til alder ved slagtning for at inkludere yngre dyr ville
derfor imedekomme den stigende eftersporgsel fra forbrugerne efter Welsh Beef kvalitetsked.

Detailhandelskedernes indkgbsmenstre (som udgjorde omkring 90 procent af salget af redt ked i Storbritannien
i 2011) er gdet i retning af indkeb af ked fra yngre kvaeg. De nuvarende indkebsstrategier for oksekedsprodukter
hos de syv storste detailhandlende i Det Forenede Kongerige kraever alle, at kvaeg skal slagtes, inden det er 30
méneder gammelt, og den storste detailforhandler blandt dem kraever i forbindelse med deres kvalitetsked, at kveaeg
skal slagtes, inden det er 24 méneder gammelt. Denne tendens til at indkebe ked fra yngre dyr forventes at fort-
satte blandt detailhandlere, da de i stigende grad forseger at opfylde forbrugernes krav om okseked, der har en
hej spisekvalitet og er miljovenligt.

Andre @ndringer:

Zndringer i kontrolorganets oplysninger: Disse er nedvendige for, at der kan foretages en ajourfering af oplysnin-
gerne vedrerende kontrolorganet for den beskyttede geografiske betegnelse »Welsh Beef«.

Oplysningerne vedrorende det relevante kontrolorgan er blevet tilfgjet i stedet for oplysningerne om det tidligere
navnte organ.
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ENHEDSDOKUMENT
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og fedevarer ()
»WELSH BEEF«
EF-nr.: UK-PGI-0205-01136 — 30.7.2013
BGB (X) BOB ( )
1. Navn

»Welsh Beef«

2. Medlemsstat eller tredjeland

Det Forenede Kongerige

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fadevaren
3.1. Produkttype
Kategori 1.1. Ked (og slagteaffald), fersk

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

Welsh Beef er navnet pé slagtekroppe eller udskaringer af ked fra »prime cattle« (dvs. kvaeg, der ikke har veret
dragtigt), som er fodt og opdreattet i Wales. Producenter af Welsh Beef tilstraeber at opnd slagtekropsklassifikatio-
nen R eller bedre for kropsbygning og 4L eller magrere for fedtindhold. Se nedenstdende tabel.

EUROP-skemaet for klassifikation af slagtekroppe for Welsh Beef

Fedtklasse
1 2 3 4L 4H 5L 5H
E X X X X
U+ X X X X
o) X X X X
o0
g
ge R X X X X
2
& ot
2
-0
P+
-P

x angiver mdlklassifikationer for slagtekroppe for Welsh Beef.

Historisk set omfatter de traditionelle kvagracer i Wales navnlig Welsh Black og Hereford. Disse racer udger fort-
sat grundlaget for kvagavl og produktion af okseked i Wales i dag. Walisisk okseked er udviklet af de traditionelle
racer i Wales, og disse racer er blevet krydset indbyrdes og med andre anerkendte racer.

Kvaeget md ikke have varet dragtigt og slagtes, ndr det er 12-48 méneder gammelt. Kvaget slagtes og forarbejdes
pa slagterier og opskeringsvirksomheder, der er godkendt efter Hybu Cig Cymru — Meat Promotion Wales’ (HCC)
kontrolordning for at sikre, at meerket og integriteten i forbindelse med den beskyttede geografiske betegnelse
»Welsh Beef« beskyttes. Ordningen sikrer, at alt okseked, der er maerket som »Welsh Beef, opfylder specifikatio-
nerne. Alle slagterier og opskaringsvirksomheder, der gnsker at benytte betegnelsen for walisisk okseked, skal
hvert ar over for det af HCC udpegede kontrolorgan godtgere, at oksekedet opfylder specifikationerne for den
beskyttede geografiske betegnelse, og at virksomheden opfylder retningslinjerne for bedste praksis. HCC foretager
o0gsd stikprevekontrol af slagteriernes og opskaringsvirksomhedernes godkendelse og giver tilladelse til at benytte
den beskyttede geografiske betegnelse »Welsh Beef«.

(}) Erstattet af forordning (EU) nr. 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

5.2.

Efter slagtning og tilskering kan oksekedet markedsfores som hele eller halve slagtekroppe eller fjerdinger (for/
bag) eller som udskearinger (inkl. hakkeked).

Kadprofilerne er generelt konvekse med en meget god udvikling af muskulatur og en bred tyk ryg op til en velaf-
rundet skulder. Kadet er fast med en los og ensartet tekstur, og de veludviklede muskler har normalt en dyb red
farve med gullighvidt fedt. Ked fra yngre dyr er generelt mere meort end ked fra @ldre dyr pd grund af kollagenets
beskaffenhed i kadet. Kedet er generelt godt marmoreret.

Ravarer (kun for forarbejdede produkter)

Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse)
Kvaeget opdrettes ekstensivt pd grasningsarealer inden for det geografiske omréde efter traditionelle kvagavlsme-
toder i Wales.

Nér der lejlighedsvis anvendes foder som supplement til graesning, skal foderet om muligt stamme fra det geografi-
ske omréde.
Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omride

Hver enkelt producent kontrollerer sin egen besatning af kvag, der opdrettes ekstensivt pd naturlige grasnings-
arealer. Dyrene salges til slagterier pd baggrund af slagtet vagt eller pd kvaegmarkeder. Kedet skal stamme fra
kveag, der er fodt og opdrattet i Wales og slagtet/forarbejdet pa slagterier/opskaringsvirksomheder, som er god-
kendt efter HCC-kontrolordningen. Dyrene slagtes og behandles pé slagteriet i overensstemmelse med anerkendte
branchespecifikationer eller for at opfylde lovgivningsmassige krav eller kundernes behov.

Slagterier og opskearingsvirksomheder, der kan godkendes efter HCC's kontrolordning, er ikke begranset til det
definerede geografiske omradde — Wales.

Pi alle trin i produktionsprocessen fores der journaler, der gor det muligt at spore produktets oprindelse. Slagteri-
erne registrerer slagtenummer, slagtedato, klassifikationsoplysninger og oplysninger om den kolde slagtekrops
vaegt. Oplysningerne anferes pé en etiket, der fastgares pa slagtekroppen og vil kunne kontrolleres af HCC.

Seerlige regler vedrorende udskeering, rivning eller emballering osv.

Specifikke meerkningsregler

Den beskyttede geografiske betegnelse »Welsh Beef« skal vare anfert pd slagtekroppe, dele af slagtekroppe eller
udskaringer sammen med HCC’s registrerede varemaerke for Welsh Beef og symbolet for den beskyttede geografi-
ske betegnelse.

Preecis afgraensning af det geografiske omrade

Hele Wales.

Tilknytning til det geografiske omrade

. Det geografiske omrddes egenart

Der foreligger en rig dokumentation om den walisiske kvagavls betydning siden kelterne, romerne, normannerne
og op til vor tid. Der findes mange historiske henvisninger til walisisk kvagavl i »The Drovers’ Roads of Wales« og
»Medieval Wales« af Hewitt.

Et karakteristisk kendetegn ved walisisk okseked er, at kvaget graesser pd de frodige naturlige grasningsarealer
i Wales, der nyder godt af det vdde og milde walisiske klima og den szwrlige topografi.

Wales har en kystlinje pd 1200 km, og inde i landet er der en glidende overgang mellem bjerge, bakker, dale og
floder. Som folge af bl.a. de typiske store nedbersmangder er der i Wales gode betingelser for naturlige grasgange.
Dette henslengte, smaragdgrenne teppe af arealer af saftigt gront graes bidrager sammen med hedeomrdder og
lokale duftende vilde urter til den karakteristiske smag af Welsh Beef.

Produktets egenart

Kun kvaeg, der er fodt og opdrattet i Wales, og som derfor knytter produktet direkte til det geografiske omréde,
hvor oksekadet produceres, kan fd betegnelsen »Welsh Beef«.
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For at sikre, at forbrugerne kan kebe produkter af ensartet kvalitet, skal kvaeget vere »prime cattle« (dvs. kvaeg, der
ikke har vaeret dreaegtigt), og det skal slagtes 12-48 maneder gammelt. Producenter af Welsh Beef tilstracber at opna
slagtekropsklassifikationen R eller bedre for kropsbygning og 4L eller magrere for fedtindhold.

Et karakteristisk kendetegn ved Welsh Beef skyldes pévirkningen fra de traditionelle kvagracer, der fortsat danner
grundlaget for kvagavl og produktion af okseked i Wales, og som Welsh Beef er afledt af.

Kodet skal stamme fra kvag, der er slagtet/forarbejdet i godkendte slagterier/opskeringsvirksomheder. Dyrene
slagtes og behandles pé slagteriet i overensstemmelse med anerkendte branchespecifikationer eller for at opfylde
lovgivningsmassige krav eller kundernes behov.

5.3. Arsagssammenhangen mellem det geografiske omride og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller produktets
seerlige egenskaber, omdamme eller andre kendetegn (for BGB)

Welsh Beef nyder godt af en rakke konkurrencedygtige produktionsfordele. Traditionelle racer opdrettes i et ideelt
miljg med anvendelse af gennemprevede traditionelle opdreetsteknikker suppleret med moderne metoder. Dette
giver Welsh Beef dets enestdende karakter og sarprag.

Ar efter &r, generation efter generation, har de walisiske kvagavleres enestiende driftsform og deres evne til at
forvalte graesgangene i hele Wales, hovedsageligt pd sma familiebrug, produceret okseked af hejeste kvalitet ved at
udnytte fordelene ved det naturlige landskab. Gennem &rhundreder har de med engagement og hérdt arbejde kon-
sekvent leveret en effektiv og miljevenlig produktion af hej kvalitet samtidig med, at de har medvirket til at forme
Wales’ landskab, kultur og identitet.

De walisiske landbrug er typisk familiebrug med blandede besatninger af fir og kvag. Bedrifterne i Wales er gene-
relt mindre end bedrifterne i Det Forenede Kongerige som helhed. Den mindre gennemsnitlige bedriftsstorrelse
afspejles 1 mindre kvagbesatninger og en anden arbejdsstruktur. De walisiske kvagavleres avlsviden er gdet i arv
fra generation til generation. Hver enkelt producent kontrollerer sin egen kvagbestning, der opdrettes ekstensivt
pa naturlige grasningsarealer. Dyrene selges til slagterier pd baggrund af slagtet vaegt eller pd kvagmarkeder. P4
alle trin i produktionsprocessen feres der journaler, der gor det muligt at spore produktets oprindelse.

Den effektive produktion og brug af graes spiller en vigtig rolle for produktionen af walisisk okseked. I mange
omrader af Wales er gresarealerne blandet med hedearealer og lokale duftende vilde urter, som alle bidrager til
Welsh Beefs sarlige karakter. De walisiske landmands viden om forvaltning af grasningsarealer er kendt over hele
verden, og walisiske landmaend vinder ofte preemier for deres forvaltning af grasningsarealer.

Henvisning til offentliggerelse af varespecifikationen

(Artikel 5, stk. 7, i forordning (EF) nr. 510/2006 (%)
Den nuvarende varespecifikation for den beskyttede geografiske betegnelse »Welsh Beef« kan findes pa:

https:/[www.gov.uk/government/uploads/system/uploads/attachment_data/file/278748 [welsh-beef-pgi.pdf

(*) Se fodnote 3.


https://www.gov.uk/government/uploads/system/uploads/attachment_data/file/278748/welsh-beef-pgi.pdf
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