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II

(Meddelelser)

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

EUROPA-KOMMISSIONEN

Forklarende bemarkninger til Den Europaeiske Unions kombinerede nomenklatur

(2011/C 185/01)

I henhold til artikel 9, stk. 1, litra a), andet led, i Radets forordning (EGF) nr. 2658/87 af 23. juli 1987 om
told- og statistiknomenklaturen og den felles toldtarif (') @ndres de forklarende bemerkninger til Den
Europziske Unions kombinerede nomenklatur (%) fra og med 1. juli 2011 séledes:

Pd side 342:
udgdr den forklarende bemaerkning til KN-kode 8521 90 00.

Pd side 347:
udgdr de forklarende bemerkninger til KN-kode 8528 71 13, 8528 71 19 og 8528 71 90.

() EFT L 256 af 7.9.1987, s. 1.
() EUT C 137 af 6.5.2011, s. 1.
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OPLYSNINGER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER,

IV

(Oplysninger)

KONTORER OG AGENTURER

EUROPA-KOMMISSIONEN

Euroens vekselkurs (1)
24. juni 2011
(2011/C 185/02)

1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs
USD amerikanske dollar 1,4220 AUD australske dollar 1,3473
JPY japanske yen 114,06 CAD canadiske dollar 1,3961
DKK danske kroner 7,4587 HKD  hongkongske dollar 11,0767
GBP pund sterling 0.88855 NZD newzealandske dollar 1,7482
SEK svenske kroner 91802 SGD singaporeanske dollar 1,7597
CHF schweiziske franc 1,1902 KRW  sydkoreanske won 153415
ZAR frikansk
ISK islandske kroner sydafrikanske rand 9,7683
CNY  kinesiske renminbi yuan 9,2059
NOK norske kroner 7,7825
HRK kroatiske kuna 7,3740
BGN bulgarske lev 1,9558 ) ) i
7 IDR indonesiske rupiah 12 232,84
czK tjekkiske koruna 24378 MYR malaysiske ringgit 4,3300
HUF ungarske forint 269,50 PHP filippinske pesos 61,765
LTL litauiske litas 3,4528 RUB russiske rubler 40,1300
LVL lettiske lats 07093 | THB thailandske bath 43,627
PLN polske zloty 3,9919 BRL brasilianske real 2,2707
RON rumanske leu 4,2240 MXN  mexicanske pesos 16,8867
TRY tyrkiske lira 2,3207 INR indiske rupee 63,9830

(") Kilde: Referencekurs offentliggjort af Den Europaiske Centralbank.
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Meddelelse fra Kommissionen i forbindelse med gennemforelsen af Europa-Parlamentets og Ridets
direktiv 98/79/EF af 27. oktober 1998 om medicinsk udstyr til in vitro-diagnostik

(E@S-relevant tekst)
(Titler og referencer for harmoniserede standarder som skal offentliggores i henhold til direktivet)

(2011/C 185/03)

Formodning om
overensstemmelse ved

Standardens reference og titel Forste offentliggorelse efterlevelse af den
ESO () (Referencedokument) EFT/EUT Reference for erstattet standard erstattede standard
opherer den (dato)
Anm. 1
CEN EN 556-1:2001 31.7.2002 EN 556:1994 + A1:1998 Udlgbsdato
Sterilisation af medicinsk udstyr - Krav til medicinsk udstyr, Anm. 2.1 (30.4.2002)
som skal markes »Sterilt« - Del 1: Krav til slutsterilisering af
medicinsk udstyr
EN 556-1:2001/AC:2006 15.11.2006
CEN EN 556-2:2003 9.8.2007
Sterilisation af medicinsk udstyr - Krav til medicinsk udstyr,
som skal maerkes »STERILT« - Del 2: Krav til aseptisk forar-
bejdet medicinsk udstyr
CEN EN 980:2008 23.7.2008 EN 980:2003 Udlebsdato
Grafiske symboler til brug ved mearkning af medicinsk udstyr Anm. 2.1 (31.5.2010)
CEN EN ISO 11737-2:2009 7.7.2010
Sterilisation af medicinsk udstyr - Mikrobiologiske metoder -
Del 2: Steriltest udfert i forbindelse med definition,
validering og vedligeholdelse af en sterilisationsproces
(ISO 11737-2:2009)
CEN EN 12322:1999 9.10.1999
In vitro diagnostisk medicinsk udstyr. Kulturmedier til mikro-
biologi. Kriterier for kulturmediers ydeevne
EN 12322:1999/A1:2001 31.7.2002 Anm. 3 Udlgbsdato
(30.4.2002)
CEN EN ISO 13485:2003 2.4.2004 EN ISO 13488:2000 Udlgbsdato
Medicinsk udstyr - Kvalitetsstyringssystemer - Krav til lovmaes- EN ISO 13485:2000 (31.7.2009)
sige formdl (ISO 13485:2003) Anm. 2.1
EN ISO 13485:2003/AC:2009 7.7.2010
CEN EN 13532:2002 17.12.2002
Generelle krav til in vitro diagnostisk medicinsk udstyr til selv-
undersogelse
CEN EN 13612:2002 17.12.2002
Ydeevnebedemmelse af in vitro diagnostisk medicinsk udstyr
EN 13612:2002/AC:2002 2.12.2009
CEN EN 13640:2002 17.12.2002
Stabilitetsprevning af in vitro diagnostiske reagenser
CEN EN 13641:2002 17.12.2002
Elimination eller reduktion af infektionsrisiko relateret til in
vitro diagnostisk medicinsk udstyr
CEN | EN 13975:2003 21.11.2003

Proveudtagningsprocedurer til stikprover af in vitro-diagnostisk
medicinsk udstyr - Statistiske aspekter
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ESO (1)

Standardens reference og titel
(Referencedokument)

Forste offentliggorelse
EFT/EUT

Reference for erstattet standard

Formodning om
overensstemmelse ved
efterlevelse af den
erstattede standard
opherer den (dato)
Anm. 1

CEN

EN 14136:2004
Anvendelse af eksterne kvalitetssikringsprogrammer til vurde-
ring af udferelsen af in vitro-diagnostiske procedurer

15.11.2006

CEN

EN 14254:2004
In vitro-diagnostisk udstyr - Engangsbeholdere til proveopsam-
ling fra mennesker af andet end blod

28.4.2005

CEN

EN 14820:2004
Engangsbeholdere til proveopsamling af veneblod fra menne-
sker

28.4.2005

CEN

EN ISO 14937:2009

Sterilisation af sundhedsplejeprodukter - Generelle krav til
karakterisering af en sterilisationsagens samt udvikling, valide-
ring og rutinekontrol af en sterilisationsproces for medicinsk
udstyr (ISO 14937:2009)

7.7.2010

EN ISO 14937:2000
Anm. 2.1

Udlgbsdato
(30.4.2010)

CEN

EN ISO 14971:2009
Medicinsk udstyr - Handtering af risikostyring for medicinsk
udstyr (ISO 14971:2007, Corrected version 2007-10-01)

7.7.2010

EN ISO 14971:2007
Anm. 2.1

Udlgbsdato
(21.3.2010)

CEN

EN ISO 15193:2009

In vitro diagnostisk medicinsk udstyr - Méling af kvantiteter i
prover af biologisk oprindelse - Krav til indhold og prasenta-
tion af referencemdleprocedurer (ISO 15193:2009)

7.7.2010

CEN

EN ISO 15194:2009

In vitro-diagnostisk medicinsk udstyr - Méling af kvantiteter i
prover af biologisk oprindelse - Krav til certificerede referen-
cematerialer og indholdet af tilhorende dokumentation
(ISO 15194:2009)

7.7.2010

CEN

EN ISO 15197:2003

In vitro-diagnostiske prevningssystemer - Krav til blodglucose-
overvagningssystemer til selvundersogelse ved styring af
diabetes mellitus (ISO 15197:2003)

28.4.2005

EN ISO 15197:2003/AC:2005

2.12.2009

CEN

EN ISO 17511:2003

In vitro-diagnostisk medicinsk udstyr - Méling af kvantiteter i
biologiske prever - Metrologisk sporbarhed af veerdier
tilskrevet kalibratorer og kontrolmaterialer (ISO 17511:2003)

28.4.2005

CEN

EN ISO 18113-1:2009

Klinisk laboratorieprevning og in vitro diagnostiske medi-
cinske systemer - Information leveret af producenten (mark-
ning) - Del 1: Termer, definitioner og generelle krav
(ISO 18113-1:2009)

7.7.2010

CEN

EN ISO 18113-2:2009

Klinisk laboratorieprevning og in vitro diagnostiske medi-
cinske systemer - Information leveret af producenten (merk-
ning) - Del 2: In vitro diagnostiske reagenser til professionel
brug (ISO 18113-2:2009)

7.7.2010

EN 375:2001
Anm. 2.1

31.12.2012

CEN

EN ISO 18113-3:2009

Klinisk laboratorieprovning og in vitro diagnostiske medi-
cinske systemer - Information leveret af producenten (mzrk-
ning) - Del 3: In vitro diagnostiske instrumenter til profes-
sionel brug (ISO 18113-3:2009)

7.7.2010

EN 591:2001
Anm. 2.1

31.12.2012
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Standardens reference og titel

Forste offentliggorelse

Formodning om
overensstemmelse ved
efterlevelse af den

ESO () (Referencedokument) EFT/EUT Reference for erstattet standard erstattede standard
opherer den (dato)
Anm. 1
CEN EN ISO 18113-4:2009 7.7.2010 EN 376:2002 31.12.2012
Klinisk laboratorieprevning og in vitro diagnostiske medi- Anm. 2.1
cinske systemer - Information leveret af producenten (merk-
ning) - Del 4: In vitro diagnostiske reagenser til selvundersg-
gelse (ISO 18113-4:2009)
CEN EN ISO 18113-5:2009 7.7.2010 EN 592:2002 31.12.2012
Klinisk laboratorieprovning og in vitro diagnostiske medi- Anm. 2.1
cinske systemer - Information leveret af producenten (mark-
ning) - Del 5: In vitro diagnostiske instrumenter til selvunder-
sogelse (ISO 18113-5:2009)
CEN EN ISO 18153:2003 21.11.2003
In vitro-diagnostisk medicinsk udstyr - Méling af kvantiteter i
biologiske prover - Metrologisk sporbarhed for katalytisk
koncentration af enzymer tilskrevet kalibratorer og kontrolma-
terialer (ISO 18153:2003)
CEN EN ISO 20776-1:2006 9.8.2007
Provning af smitstoffers felsomhed overfor antibiotika og
vurdering af ydeevne af udstyr til bestemmelse af antimikrobiel
folsomhed - Del 1: Referencemetoder til bestemmelse af in
vitro aktivitet af antibiotika imod bakterier involverede i smit-
somme sygdomme (ISO 20776-1:2006)
Cenelec | EN 61010-2-101:2002 17.12.2002
Sikkerhedskrav til elektrisk maéle-, regulerings- og laborato-
rieudstyr Del 2-101: Sarlige krav til in vitro diagnostisk
(IVD) medicinsk udstyr
IEC 61010-2-101:2002 (eendret)
Cenelec | EN 61326-2-6:2006 27.11.2008
Elektrisk udstyr til méling, processtyring og laboratoriebrug -
EMC-krav - Del 2-6: Sarlige krav - In vitro diagnostisk (IVD)
medicinsk udstyr
IEC 61326-2-6:2005
Cenelec | EN 62304:2006 27.11.2008
Software for medicinsk udstyr - Livscyklusprocesser for soft-
ware
IEC 62304:2006
EN 62304:2006/AC:2008 18.1.2011
Cenelec | EN 62366:2008 27.11.2008

Medicinsk udstyr - Indbyggelse af anvendelighed i medicinsk
udstyr
IEC 62366:2007

(") ESO: Europeaisk standardiseringsorgan:
— CEN: Avenue Marnix 17, 1000 Bruxelles/Brussel, BELGIQUE/BELGIE, TIf. +32 25500811; Fax +32 25500819 (http://www.cen.eu)

— Cenelec: Avenue Marnix 17, 1000 Bruxelles/Brussel, BELGIQUE/BELGIE, TIf +32 25196871; Fax +32 25196919 (http://www.cenelec.eu)

— ETSI: 650 route des Lucioles, 06921 Sophia Antipolis, FRANCE, TIf +33 492944200; Fax +33 493654716, (http:/[www.etsi.eu)

Anm. 1: Formodning om overensstemmelse ved efterlevelse af standarden vil normalt ophere pa den
tilbagetreekningsdato der fastsettes af det europwiske standardiseringsorgan, men brugerne af
disse standarder gores opmarksom pa at den i sarlige tilfalde kan ophere pd et andet tidspunkt.

Anm. 2.1: Den nye (eller @ndrede) standard har samme anvendelsesomrade som den erstattede standard.
Fra og med den anforte dato medferer efterlevelse af den erstattede standard ikke leengere
formodning om overensstemmelse med direktivets vesentlige krav.

Anm. 2.2: Den nye standard har et bredere anvendelsesomride end de erstattede standarder. Fra og med
den anferte dato medforer efterlevelse af de erstattede standarder ikke lengere formodning om
overensstemmelse med direktivets vasentlige krav.


http://www.cen.eu
http://www.cenelec.eu
http://www.etsi.eu
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Anm. 2.3: Den nye standard har et snavrere anvendelsesomrdde end den erstattede standard. For produkter
der falder ind under den nye standards anvendelsesomridde medferer efterlevelse af den (delvis)
erstattede standard fra og med den anferte dato ikke leengere formodning om overensstemmelse
med direktivets vasentlige krav. Formodningen om overensstemmelse med direktivets vasentlige
krav galder fortsat for produkter der falder inden for den (delvis) erstattede standards anven-
delsesomrdde, men ikke inden for den nye standards anvendelsesomrédde.

Note 3: I tilfelde af tilleg til standarder, er reference standarden EN CCCCC:YYYY, incl. eventuelle
tidligere tilleg, og det nye anferte tilleg; bestdr den erstattede standard (kolonne 3) af EN
CCCCC:YYYY og dens eventuelle tidligere tilleg, men ikke det nye anforte tilleg. Pd den
angivne dato vil den erstattede standard ophere med at give formodning om overensstemmelse
direktivets vaesentlige krav.

BEMARK:

— Oplysninger om hvorvidt standarder er disponible kan fds enten hos de europaiske standardiserings-
organer eller hos de nationale standardiseringsorganer, hvoraf en liste er vedlagt som bilag til Europa-
Parlamentet og Rddets direktiv 98/34/EF (') @ndret ved direktiv 98/48/EF (?).

— Harmoniserede standarder vedtages af Den Europaiske Standardiseringsorganisation pa engelsk (CEN og
Cenelec offentligger ogsd standarder pd fransk og tysk). Derefter oversatter de nationale standardise-
ringsorganer titlerne pd de harmoniserede standarder til alle de ovrige officielle sprog i Den Europaiske
Union. Europa Kommissionen er ikke ansvarlig for, om de titler, der forelaegges med henblik pé
offentliggerelse i Den Europaiske Unions Tidende, er korrekte.

— Offentliggorelsen af referencerne i Den Europeiske Unions Tidende betyder ikke at standarderne findes pd
alle fellesskabssprog.

— Denne liste erstatter alle tidligere lister offentliggjort i Den Europeiske Unions Tidende. Kommissionen
serger for at ajourfore listen.

— Yderligere information kan findes pd Europa-serveren:

http://ec.curopa.eu/enterprise/policies/european-standards/harmonised-standards/ndex_en.htm

() EFT L 204 af 21.7.1998, s. 37.
() EFT L 217 af 5.8.1998, s. 18.
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A%

(Ovrige meddelelser)

ADMINISTRATIVE PROCEDURER

DEN EUROPAISKE INVESTERINGSBANK

Indkaldelse af forslag — Den Europeiske Investeringsbank foreslir tre nye EIBURS-sponsorater
inden for EIB’s rammeprogram for universitetsforskning

(2011/C 185/04)

Den Europziske Investeringsbank plejer hovedparten af sine institutionelle forbindelser med universiteter via
et rammeprogram for universitetsforskning, der bestér af tre programmer:

— EIBURS, the EIB University Research Sponsorship Programme

— STAREBEI (STAges de REcherche BEI), et program for finansiering af unge forskere, der arbejder med
falles projekter for EIB og universiteter

— EIB University Networks, en samarbejdsordning for universitetsnetverk, der i serlig grad ventes at
kunne fremme virkeliggorelsen af EIB-Gruppens mal.

EIBURS gor det muligt at yde tilskud til universitetsforskningscentre, som arbejder med forskning og emner
af central interesse for Banken. EIB-sponsorater pa indtil 100 000 EUR arligt over tre dr tildeles pd konkur-
rencebasis interesserede universitetsinstitutter eller forskningscentre, der er tilknyttet universiteter i EU,
tiltreedelseslande eller tiltreedende lande, og har anerkendt ekspertise pd omrdder udvalgt af Banken, sd de
kan udvide deres aktiviteter pd disse omrader. De forslag, der udvelges, vil indebzre levering af forskellige
output (forskning, tilrettelaeggelse af kurser og seminarer, netvarkssamarbejde, formidling af resultater osv.),
som vil indgd i en aftale med Banken.

For studiedret 2011/2012 er der valgt tre nye forskningslinjer i EIBURS-programmet.

Europeiske, immaterialretlige forhold og deres indvirkning pa teknologioverforsel/finansiering af
immateriel ejendom

De globale, politiske droftelser handler i stigende grad om innovation og vidensskonomi som drivkraft for
langsigtet, baredygtig vakst. I den forbindelse er det nedvendigt men ogsd udfordrende at udvikle nye
finansieringsinstrumenter og tiltraekke private investorer til viden-/teknologioverforsel. Der er behov for en
dybere forstdelse blandt dem, der varetager teknologioverforsel, for forholdet mellem de juridiske og
lovgivningsmaessige systemer inden for immaterialret, og hvorledes de pévirker dette omrdde. Dette
behov kan udstrakkes til en bredere forstdelse for de politiske incitamenter, der er maélrettet mod forsk-
ningscentre/universiteter, og de forskellige finansielle instrumenter (fonde, partnerskaber, translationelle
laboratorier etc.), der er dedikeret til kommercialisering af forskning. Forhold som retten til opfindelser,
den europziske patentlovgivning og dens anvendelse af de nationale provelsesinstanser og nationale incita-
mentsordninger anses for at have en vasentlig betydning for udnyttelsen af aktiver pd det indledende
stadium, men der findes dog ingen systematiske analyser og sammenligninger. Omradet er i hastig foran-
dring, og det er vigtigt at tage hensyn til den nylige/lobende udvikling. Ideelt set ber projektet udmentes i
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en omfattende analyse af disse forhold pa tvaers af alle medlemslande, men en oversigt, der dakker den
vasentligste innovation i EU og de primare markeder for immateriel ejendom, kan ogsd accepteres.

Formélet med projektet er at analysere medlemslandenes juridiske, lovgivningsmassige og offentlige tiltag og
deres pavirkning af de akademiske institutioners vilje/beredvillighed til at involvere eksterne, finansielle
enheder (f.cks. fonde og andre kilder til ekstern kapital) i oprettelsen af partnerskaber for bade at accelerere
deres aktiviteter inden for teknologioverfersel/immateriel ejendom og swtte skub i kommercialiseringen af
institutionsbaseret forskning. Politiske tiltag og forslag til eget vidensoverforsel i EU ber omfattes og
dokumenteres, hvor dette er relevant.

Projektleverancer:

Undersggelsen kan omfatte en analyse af de »generelle tendenser« i eksisterende materiale pd omradet (f.cks.
protokoller, formularer og vilkar), der har betydning for kommercialisering af forskningen. Arbejdet ber dog
omfatte casestudier vedrerende institutioner, der har indgdet partnerskab med finansielle investorer (EIF kan
formidle adgang til nogle af fondens investeringsmodtagere, men der ber udvelges yderligere eksempler). Et
af de omréder, der skal analyseres, er kontraktualiseringen af forholdene mellem forskningsinstitutioner og
finansielle investorer — et omréde, der er dekket hvad angér forholdet mellem forskningsorganisationer og
virksomheder, men ikke indgdende omfatter greensefladen mellem forskningsorganisationer og finansielle
enheder. Idet dette er en tredrig undersogelse, opfordres ansggerne til at foresla en tidsplan for leveringen af
forelobige data. Projektet kan omfatte eventuelle yderligere aktiviteter, som det pagaldende universitets-
forskningscenter er indstillet pd at varetage med sponsoratet inden for denne forskningslinje, bl.a.:

— Tilretteleeggelse af kurser, sommerkurser, konferencer og seminarer
— Oprettelse af databaser
— Rundsperger

Projektet vil supplere den EU-finansierede (Generaldirektoratet for Erhvervspolitik) forundersegelse om
»oprettelse af et finansielt marked for intellektuelle ejendomsrettigheder«, EU-udbudsbekendtgerelse nr.
3/PP/ENT/CIP/10/A/NO2S003.

Analyse af investeringsbehov i infrastruktursektorer

Det er af afgarende vigtighed at forstd de nuverende og fremtidige investeringsbehov for at udarbejde
malrettede offentlige politikker, der stotter investering i infrastruktur. Nér det er sagt, s lader der ikke til at
eksistere et samlet vaeerk om metodiske forhold hvad angédr prognoser for investeringsbehov. Det universi-
tetsforskningscenter, der modtager statte inden for EIBURS, forventes at oprette et forskningsprogram, hvor
der fokuseres pa analyse af eksisterende metoder og prognoser for investeringsbehov i infrastrukturer med
henblik pé at udvikle en samlet metode til at udarbejde prognoser for investeringsbehov i infrastrukturer og
prognoser for investeringsbehov i Europas ekonomiske infrastruktur. Forskningslinjen ber begraenses til kun
at omfatte gkonomisk infrastruktur — dvs. transport, energi, vand og informations- og kommunikations-
teknologi.

Projektet kan omfatte eventuelle yderligere aktiviteter, som det pdgaldende universitetsforskningscenter er
indstillet pa at varetage med sponsoratet inden for denne forskningslinje, bl.a.:

— Tilrettelaeggelse af kurser og seminarer
— Oprettelse af databaser
— Rundsperger

Den stigende kreditrisiko ved mikrokredit: Oprindelse, advarselssignaler, aktuel status og fremtidige
perspektiver

I det seneste arti har den hastige vakst i ydelsen af mikrokreditter til lavindkomsthusholdninger og ivark-
sattere fort til matning af visse markeder som Marokko, Bosnien-Hercegovina, Bolivia og Indien (i staten
Andra Pradesh). Nogle ldntagere har fiet adgang til adskillige ldn fra en rakke lingivende finansierings-
institutter og har optaget for store 1an og er endt med at blive insolvente. Insolvens blandt mikroldntagere er
skadeligt for mikrokreditsektoren i almindelighed — ikke blot pga. de finansielle og omdemmemassige
konsekvenser, men ogsd pga. den sociale og psykologiske skadevirkning, det potentielt set har for en
befolkning, der allerede er sarbar.
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En forringelse af kvaliteten i portefeljen af mikrofinansieringslan skyldes flere drsager og faktorer, bla.
gkonomiske forhold, politisk indgriben, utilstraekkelige lovgivningsmassige bestemmelser, aggressive ldne-
metoder fra mikrofinansieringsinstitutioner, koncentration i byomrader eller utilstreekkelige produktudbud.
De hgje tilbagebetalingsrater, som mikrofinansieringssektoren traditionelt har oplevet, er i alvorlig grad
blevet pévirket af visse lande eller omrader, og risikoen for store tab pd lin i visse markeder er nu stor.
Kreditrisiko i forbindelse med kundernes insolvens anses ogsa af eksperter for at vare en af de hurtigst
stigende risici. Desvaerre ses det ofte, at det forst er ndr tilbagebetalingskrisen bryder ud, at der ivarksattes
hjalpeforanstaltninger. Derfor er investorerne blevet mere ansvarlige, ndr de placerer midlerne, og der er
ivaerksat internationale initiativer til fremme af principper for kundebeskyttelse og udarbejdet kodeks for
gennemsigtighed og rentesatser for at forhindre markedet i at blive overophedet.

I den henseende modtager EIB forskningsforslag, der sgger at undersege folgende:

Under hvilke betingelser kan mikrokreditter bevare en god aktivkvalitet og forblive baredygtige og samtidig
udstraeekkes til markeder, hvor der er efterspargsel? Hvad er den aktuelle status for kreditrisiko, herunder
omfanget af insolvens blandt kunder, i Afrika og andre lande, der anses for at veere udsat for sterst risiko?
Er der nogle advarselssignaler, der kan forhindre en potential tilbagebetalingskrise, for den opstar? Hvad kan
vi leere af de seneste kriser inden for mikrofinansiering (Marokko, Bosnien, Andra Pradesh etc.)? Hvilke
lande, serligt i Afrika, er udsat for den storste risiko og kan veare »det neste pa listen«?

Forslagenes regionale fokus vil vare koncentreret omkring, men ikke begraenset til, det afrikanske omrdde
(herunder MENA-regionen).

Projektet kan omfatte eventuelle yderligere aktiviteter, som det padgaldende universitetsforskningscenter er
indstillet pa at varetage med sponsoratet inden for denne forskningslinje, bl.a.:

— Tilrettelaeggelse af formidling
— Oprettelse af supplerende databaser
— Rundsperger

Forslagene skal indgives pa engelsk eller fransk, og sidste frist for modtagelse af forslag er den 16. september
2011. Forslag modtaget efter denne dato vil ikke blive taget i betragtning. Forslag sendes til:

Elektronisk kopi:

universities@eib.org

0g
papirformat:

EIB-Universities Research Action
100, boulevard Konrad Adenauer
2950 Luxembourg
LUXEMBOURG

Att.: Ms Luisa Ferreira, Co-ordinator.

Yderligere oplysninger om EIBURS-udvelgelsen og de ovrige programmer og tiltag kan ses pd EIB’s netsted:
http:/ [www.eib.org/universities
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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggerelse af en ansegning i henhold til artikel 6, stk. 2, i Ridets forordning (EF) nr. 510/2006
om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og
fodevarer

(2011/C 185/05)

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

ENHEDSDOKUMENT
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
,SUSINA DI DRO«
EE-Nr.: IT-PDO-0005-0779-30.06.2009
BGB () BOB ( X )

1. Betegnelse:

»Susina di Dro«

2. Medlemsstat eller tredjeland:

Italien

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren:
3.1. Produkttype:

Kategori 1.6. — Frugt, grentsager og korn, ogsa forarbejdet

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen »Susina di Dro«:

Den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Susina di Dro« anvendes for at beskytte den friske frugt fra den
lokale kultivar Prugna di Dro, som normalt benavnes »Susina di Drox.

Ved overgangen til forbrug skal frugter bestemt til levering i frisk tilstand vare hele, friske og sunde,
rene, fri for fremmedlegemer og fremmed lugt, formen moderat aflang oval, med fast frugtked, dakket
af det (naturlige) karakteristiske vokslag.

Den typiske farve for friske frugter:

— huden har en redviolet til mork blaviolet farve med et lag af hvidt dug og undertiden smé grenlige
partier

— frugtkedet er gult eller grongult

() EUT L 93 af 31.3.2006, s. 12.
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Kemiske egenskaber:
Sukker: minimumsindhold ved hest 9,0 °Brix
Polyfenoler: minimumsindhold 900 mg/kg

Med hensyn til organoleptiske egenskaber udmarker »Susina di Dro« BOB sig ved en delikat, sedlig-
syrlig og aromatisk smag og ved en behagelig fyldig konsistens.

3.3. Ravarer (kun for forarbejdede produkter):

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

3.5. Specifikke etaper af produktionen, der skal finde sted inden for det afgrensede geografiske omrdde:

Produktion, sortering og pakning skal foregd inden for det geografiske omréade, der er angivet i punkt
4, for at undgd, at frugterne forringes, og at der opstdr skimmeldannelse. En hurtig afslutning af
produktionscyklus gor endvidere, at voksbeleegningen, som frugterne er dakket med, bevares bedre.

3.6. Sarlige regler vedrorende udskering, rivning eller emballering osv.:

Frugter med betegnelsen »Susina di Dro« BOB pakkes i overensstemmelse med galdende lovgivning.
Alle typer af forpakninger lukkes med net, beskyttelsesfilm eller lag.

3.7. Specifikke merkningsregler:

BOB-betegnelsen skal fremga pa forpakningerne ligesom det logo, som beskrives nedenfor. Logoet har
form af en stiliseret violet blomme med grenne blade med teksten »SUSINA DI DRO DOP« i midten af
blommen og »DENOMINAZIONE D’ORIGINE PROTETTA« langs kanten, med hvide bogstaver.

Logo:

Det er forbudt at tilfgje oprindelsesangivelser, der ikke udtrykkeligt er tilladt, eller supplerende angi-
velser, som vil kunne vildlede forbrugerne.

4. Precis afgreensning af det geografiske omrade:

Produktionsomradet for »Susina di Dro« BOB omfatter folgende kommuner i den selvstyrende provins
Trento: Arco, Bleggio Inferiore, Bleggio Superiore, Calavino, Cavedine, Fiave, Dorsino, Drena, Dro,
Lasino, Lomaso, Nago-Torbole, Padergnone, Riva del Garda, San Lorenzo in Banale, Stenico, Tenno,
Terlago, Vezzano e Trento, quest'ultimo limitatamente alle frazioni di Cadine, Sopramonte, Sant’Anna,
Vigolo Baselga og Baselga del Bondone.

5. Tilknytning til det geografiske omrade:
5.1. Det geografiske omrddes egenart:

Omrédet, hvor »Susina di Dro« BOB produceres, er kendetegnet ved sarlige klimaforhold, som ikke
mindst hanger sammen med Garda-sgens narhed. Selvom omrédet ligger midt i Alperne, er klimaet
meget mildt, og den drlige middeltemperatur ligger pd 12,4 °C. Omradet har ogsa lange perioder med
sollys pd grund af den nesten altid klare himmel: i gennemsnit er der ti soltimer pr. degn,



C 185/12

Den Europaiske Unions Tidende

25.6.2011

5.2.

5.3.

altsa 36 000 sekunder akkumuleret solindstrdling (middelvaerdi for den 21. juni hvert &r). Selv i
vinterménederne, hvor vejret i de italienske Foralper ligesom i Central- og @steuropa normalt er
kendetegnet ved kraftig tdgethed, er der i omrddet mellem 100 og 120 soltimer om maneden, dvs.
i gennemsnit 3-4 soltimer dagligt. Dette feenomen skyldes forst og fremmest det regelmaessige vind-
menster, hvor nedadgdende vinde fra Alpedalene veksler med opadgiende vinde (Ora del Garda) fra
Garda-sgen. Ora del Garda er en mild vind, som ud over at give en klar himmel om vinteren
modvirker de kolde vinde fra nord, mens den om sommeren har en afkelende virkning pad de
hgjeste eftermiddagstemperaturer, som ellers kunne indvirke negativt pd frugtens fenolindhold og
sukkeropbygning. 1 produktionsomréadet for »Susina di Dro« BOB er vinteren derfor sarlig mild, og
om sommeren forekommer kun sjeldent leengere torke- eller hedeperioder. Hertil kommer den frem-
ragende jordkvalitet pd jorderne, hvis dannelse i geologisk henseende kan henferes til havsedimenter.
Jorderne er i stort set hele omradet let alkaliske, hvilket hjelper med til at sikre, at der er mineraler til
stede som kan frigives, iser hvad angdr optagelse af phosphor, calcium og magnesium.

Produktets egenart:

»Susina di Dro« er en lokal sort, som der er en lang tradition for at dyrke i dalene langs floden Sarca,
hvor den med genetisk set har stabiliseret sig.

Den serlig verdi af »Susina di Dro« BOB hanger sammen med frugtens indhold af polyfenoler, der har
stor betydning for frugtens organoleptiske egenskaber, for dens farve og dens smag, som ogsd i
farmakologisk henseende er interessant.

Et yderligere kendetegn ved frugterne er deres minimumssukkerindhold, som er bestemmende for den
typiske sedlig-syrlige smag ved denne lokale plantesort.

Interessen omkring denne frugts serlige egenskaber med henblik pa dens polyfenol- og sukkerindhold
er kommet til udtryk i studier, der siden 1975 er gennemfort omkring dette tema. Denne indsamling af
data tilsammen med nyere undersggelser med henblik pé karakterisering viser, at »Susina di Dros«
egenskaber, som lenge har veeret anerkendt, nu ogsd hviler pd et videnskabeligt belaeg.

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

Den lokale kultivar »Prugna di Dro« er gennem en drhundredlang selektionsproces blevet fremavlet af
produktionsomradets jordbrugere, der pd baggrund af deres faglige kunnen har fremavlet nye planter
fra primert fro eller ved rodskud. Gennem stadig overvigning af planterne udevede de isar kontrol af
feenotypiske egenskaber, som har betydning for frugtens produktivitet og organoleptiske egenskaber,
med henblik pd genetisk forbedring af planterne.

Dannelsen og opbygningen af polyfenoler og sukker i »Susina di Dro« BOB hanger tet sammen
klimaet i produktionsomradet og serlig varigheden af solbestrlingen pd planterne og temperaturerne
i omradet. Disse klimatiske faktorer har stor indflydelse pd indholdet af og aktiviteten hos enzymerne,
som indgér i fenolmetabolismen og i fotosyntesen, der er afgerende for opbygningen af kulhydrater og
dermed sukkerindholdet.

Til disse biologiske fenomener herer forst og fremmest gunstige miljobetingelser i produktions-
omradet, som skyldes en mildnende indvirkning fra Italiens sterste s@, Garda-seen, og dens vinde.
En serlig betydning har den typiske vind Ora del Garda, som bleser i eftermiddagstimerne og serger
for en klar himmel og mildner de hejeste temperaturer om sommeren.

Dannelsen af antocyaniner, de farvestoffer, der giver blommerne deres blaviolette farve, haenger i hgj
grad sammen med varigheden af den solindstrdling, frugterne fir, hvorimod sukkerindholdet beror pa
omradetemperaturen, som mildnes af vinden, sd frugtavlen ikke udsattes for temperaturbelastninger.

Dyrkningen af »Susina di Dro« BOB er ogsd i samfundsmassig og ekonomisk henseende af afgorende
betydning og kan sammenlignes med den rolle, som vinavl og ableavl spiller.

Blommeavl har i drhundreder haft dybe redder i omrddets kultur, hvilket omtalen heraf i de 42 artikler
af Carte di Regola, en landbenyttelsesordning for »Piano del Sarca« fra 1284, tydeligt viser.
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I nyere tid har hele lokalsamfundet i Sarca-dalen, som altid har anerkendt de serlige kvalitetsegenskaber
ved »Susina di Dro« BOB, ivarksat kulturelle initativer, som har fort til synergieffekter inden for
turisme, lokalomrddet og produktion af landbrugsprodukter. Her skal sarlig naevnes »Settimana del
Prugno Fiorito di Droc, der har fundet sted hvert ar siden begyndelsen af 1970%erne. Den er siden
blevet mere tidssvarende og afholdes i august under betegnelsen »Dro: il tempo delle prugne.

Henvisning til offentliggorelsen af varespecifikationen:
(Artikel 5, stk. 7, i forordning (EF) nr. 510/2006)
De italienske myndigheder har indledt den nationale indsigelsesprocedure ved at offentliggere forslaget om

anerkendelse af beskyttelsen af oprindelsesbetegnelsen »Susina di Dro« i Gazzetta Ufficiale della Repubblica
Italiana (den italienske statstidende) nr. 100 af 2. maj 2009.

Den konsoliderede udgave af varespecifikationen kan ses pa dette websted:

http:/fwww.politicheagricole.it/ DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,
%201gp%20e%20Stg

eller

direkte p& ministeriets websted (http:/[www.politicheagricole.it) ved at klikke pd »Prodotti di Qualita« (i
skeermens venstre side) og derefter pd »Disciplinari di Produzione allesame dellUE [regolamento (CE) n.
510/2006]«.


http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it

C 18514

Den Europaiske Unions Tidende

25.6.2011

Offentliggerelse af en ansegning i henhold til artikel 6, stk. 2, i Radets forordning (EF) nr. 510/2006
om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og
fodevarer

(2011/C 185/06)

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

RESUME
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
»TOLMINC«
EF-Nr.: SL-PDO-0005-0422-29.10.2004
BOB ( X ) BGB ()

Dette resumé indeholder hovedelementerne af varespecifikationen til information.

1. Medlemsstatens ansvarlige myndighed:

Navn: Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano (Ministeriet for landbrug, skovbrug
og fedevarer)

Adresse: Dunajska cesta 22
SI-1000 Ljubljana
SLOVENIJA

TIf. +386 14789109

Fax +386 14789055

E-mail: varnahrana.mkgp@gov.si

2. Sammenslutning:

Navn: Sirarsko drustvo Tolminc
Adresse: Rutarjeva 35
S§1-5220 Tolmin
SLOVENIJJA
TIf. +386 53891075
Fax —
E-mail: davorin.koren@tnp.gov.si

Sammensatning: Producent/forarbejdningsvirksomhed ( X ) Andet ()

3.  Produktets art:

Kategori 1.3: Ost

4. Varespecifikation:

(resumé af kravne i henhold til artikel 4, stk. 2, i forordning (EF) nr. 510/2006)

4.1. Navn:

»Tolminc«

4.2. Beskrivelse:

Tolminc er en fast, fuldfed ost. Rdvaren, der anvendes til fremstilling af Tolminc, er rd eller termiseret
komalk produceret i de afgraensede geografiske omrade.

Form og dimensioner: en 3,5-5 kg rund ost med en diameter pd 23-27 cm og en hejde pd 8-9 cm.

() EUT L 93 af 31.3.2006, s. 12.
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4.3.

4.4.

4.5.

Udseende: osteskorpen er glat og strdgul.
Tveersnit: under skorpen er osten elastisk og gul, og den har spredte linse- eller @rtestore huller.

Smag og lugt: den har sin egen karakteristiske lugt, er fri for fremmed lugt og har en sed og pikant
smag.

Kemisk sammensatning: mindst 60 % terstof og et fedtindhold i terstoffet pd mindst 45 vagtprocent.
Osten skal modne i mindst 60 dage.

Geografisk omrdde:

Malkeproduktionen og fremstillingen af Tolminc foregdr i Zgornje Posocje-omradet, som omfatter
kommunerne Kobarid, Tolmin og Bovec.

Det geografiske omrade afgraenses mod vest af den italienske granse og ellers af de ydre graenser for
folgende landsbyer mellem Kamno og Log pod Mangartom: Kamno, Volce, Ciginj, Volcanski Ruti, Sela
pri Vol¢ah, Gorenji Log, Tolminski Lom, Dolgi Laz, Kanalski Lom, Grudnica, Slap ob Idrijci, Dolenja
Trebusa, Gorenja Trebusa, Stopnik, Daber, Gorski Vrh, Bukovski vrh, Grahovo ob Baci, Hudajuzna,

Porezen, Podbrdo, Petrovo Brdo, Baca pri Podbrdu, Kal, Strzis¢e, Rut, Grant, Knezke Ravne, Ljubinj,
Tolminske Ravne, Cadrg, Krn, Soca, Trenta, Log pod Mangartom.

De navnte landsbyer ligger i det afgreensede geografiske omrade.

Bevis for oprindelse:

For at garantere produktets sporbarhed anvendes nedenstdende procedurer og foranstaltninger.

Malkeproduktion: Malken skal vare produceret i det afgreensede geografiske omrdde. Der fores
stambog, som sikrer, at besaetningerne har den rette racesammenszatning. Bedrifterne forer ogsé register
over foderrationer og indkeb af foder og fodermidler.

Indsamling af melk: Melken til fremstilling af Tolminc skal indsamles og oplagres serskilt fra anden
melk. Der fores register over de malkemangder, der opkebes pr. dag, med angivelse af, hvilke
bedrifter malken kommer fra.

Fremstilling af mejeriprodukter: Producenterne af Tolminc forer register over de mangder mealk, der
forarbejdes pr. dag, og de maengder ost, der fremstilles pr. dag og pr. parti. Ved parti forstds mangden
af ost, der fremstilles af samme melkekoagulering. Hvis der kun fremstilles ét parti pd en given dag, er
ostens fremstillingsdato ogsa partiets betegnelse.

Modning af osten: For at sikre, at hvert osteparti modner i mindst 60 dage, forer producenterne
register over ostens modning. Ostens fremstillingsdato er ogsd den dato, som ostens modning
starter fra.

Fremstilling:

Tolminc fremstilles af rd eller termiseret (57-68 °C) komalk produceret i det afgreensede geografiske
omrade. Mindst 80 % af malken til fremstilling af Tolminc skal komme fra keer af brun race. Keerne
fodres med grovfoder (gres, ho og ensilage) fra det geografiske omrade. Grovfoderet skal udgere
mindst 75 % af terstoffet i den daglige foderration.

Tolminc fremstilles af modnet melk, hvortil der tilsattes frisk malk for koagulering. Malken modnes i
mindst 12 timer. Herved dannes den autoktone mikroflora, som sikrer, at malken har den rette surhed.
For at fremskynde garingen tillades det, at der anvendes hjemmefremstillede starterkulturer (modning
af en lille mangde malk ved ret hgj temperatur i mindst 12 timer) eller udvalgte kulturer. Efter
tilseetning af ostelobe koagulerer malken ved 32-34 °C i 25-35 minutter. Koaglet omrores, sd valleud-
skillelsen fremmes, og der kan danne sig ostekorn af en passende storrelse. Forst skeaeres det hérde
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4.6.

koagel op i passende store terninger. Derpd smuldres ostekornene til hasselnedstore stykker. Oste-
massen fir den rette konsistens ved hjelp af opvarmning og terring. Ostemassen opvarmes til 44-
48 °C og terres derpd under konstant omrering, indtil den har den rette konsistens. Formningen af
osten og adskillelse af ostemassen fra vallen kan foregd pa forskellige mader alt efter, hvilke muligheder
og tekniske hjelpemidler de enkelte mejerier har. Osten presses i 6-12 timer i passende opvarmede
lokaler. Osten vendes under presningen for at fremskynde udskillelsen af valle, for at fordele vand-
indholdet i osten jevnt og for at give osten en bedre form. Tolminc lagges i saltlage i 24-48 timer.

Efter saltning maeerkes hver ost med den dato, hvor modningen starter, eller partiets betegnelse.
Tolminc skal modne i mindst to méneder. Det er meget vigtigt, at osten passes (vendes, afterres og
rengores) under lagringen.

Tilknytning:
Ostefremstilling i det geografiske omrdde — historie og tradition

De forste optegnelser, hvor Tolminc er omtalt, stammer tilbage fra det 13. drhundrede, hvor osten var
navnt som betalingsmiddel for skat til herremanden. Navnet »Formaggio di Tolmino — Tolminski sir«
(ost fra Tolmin) optridte forste gang pd en prisliste for ost i Udine i 1756.

Tolmincs kvalitet skyldes i vidt omfang de mange osteproducenter, som sidst i det 19. drhundrede pa
foranledning af landbrugssammenslutningen i Gorica kom til Tolminc-omradet og hjalp de lokale med
at lgse de ostefremstillingsproblemer, som de havde dengang. Under ledelse af Thomas Hitz fra
Schweiz blev der i 1886 for forste gang fremstillet faste oste pa Razorbjergets graesgange. Tolminc
har udviklet sig gennem flere drhundreder og er sdledes blevet en del af traditionerne og kulturen for
den befolkning, der altid har fremstillet og stadig fremstiller osten.

Tolminc har en lang og rig tradition, som gar hdnd i hdnd med, at landbrugerne begyndte at lade deres
dyr grasse pa hejtbeliggende graesgange i bjergene. Pa grasgangene i bjergomrader flyttes kvaeget, si
det alt efter s@sonen graesser i dalen eller pd hejtliggende grasgange i bjergene, og denne flytning
skabte grundlaget for de anvendte fodermetoder. Denne gkonomiske cyklus indledtes hvert ar med, at
kvaeget blev flyttet fra landsbyerne i dalen til de »lavere« bjergsider med graseng til slet. I slutningen af
juni blev kvaget drevet op i de hgje bjerge, hvor de grassede, og hvor man fremstillede ost indtil
begyndelsen af september, hvor kvaget sd igen vendte tilbage til de lavere beliggende bjergsider. Kvaeget
opholdt sig sa der, indtil den forste sne faldt. Ovennavnte skonomiske cyklus er stadig i dag almin-
delig praksis for kvagbrugere i Zgornje Posodje.

Naturforhold

Klimaet i Zgornje Posocje er en blanding af middelhavsklima og alpint klima. Det er netop derfor, at
Zgornje Posocje har sarlige naturforhold, som, fordi kvaget fodres med grovfoder fra det geografiske
omréde, afspejles i malken og senere i det endelige produkt efter forarbejdning.

Zgornje Posogje er det omrdde i Slovenien, hvor der falder mest regn, og den vasentligste drsag hertil
er den fugtige luft, der kommer ind over Slovenien fra Middelhavet og stiger op langs de vestlige
Julianske Alper, som er relativt heje. Omradet langs Soce-floddalen er dbent ud til Middelhavet, sd
havet i endnu hgjere grad péavirker omradet. I Tolminc ligger den drlige gennemsnitstemperatur pa ca.
11 °C med en gennemsnitstemperatur i januar pd ca. 1 °C og i juli pd over 18 °C.

Det varmere submediterrane klima har stor indvirkning pd vegetationens sammensetning og ger, at
den alpine vegetation i Poso¢je-omrddet er helt speciel. Den karakteristiske vegetation pd grund af det
submediterrane klima ses ogsd pd de stejle alpine klinter, som i modsatning til klinterne i Gorenjska-
omrddet er daekket med vegetation og kort sagt er meget specielle med en kraftig duft af vild natur.
Floraen i bjergene og Zgornje Posogjes subalpine enge er rig og varieret. Arsagerne til, at der er sd
mange forskellige arter, skal soges i den geologiske fortid (beliggenheden i den sydlige udkant af
istidens iskappe), klippernes sammensatning (limsten eller dolomit, undertiden blandet med mergel,
lersten og flint) og klimaet (fugtigt og relativt varmt bjergklima). Det mest karakteristiske treek ved den
lokale vegetation er, at der forekommer arter, der er unikke for omradet. Visse af graesarealerne
(greesgange, grasenge til slet og subalpine og alpine enge) i Zgornje Posodje er ogsd kendetegnet
ved, at der vokser en rakke sjaeldne arter. P4 grund af det submediterrane klimas pavirkning trives flere
tempererede arter ogsd i de hgje bjerges grasenge til slat.
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4.7.

4.8.

Den rige mikroflora spiller ogsa en vasentlig rolle i fremstillingen af Tolminc. Takket vare modningen
af den rd mealk eller anvendelse af hjemmefremstillede starterkulturer satter miljoet sig prag pa osten,
og den autoktone mikroflora har en gavnlig indvirkning og hindrer udviklingen af skadelige mikro-
organismer.

Kontrolorgan:

Navn:  Bureau Veritas d.o.o.

Adresse: Linhartova cesta 49a
SI-1000 Ljubljana
SLOVENJA

TIf. +386 14757600
Fax +386 14747601
E-mail: info@si.bureauveritas.com

Merkning:

Oste, som opfylder alle varespecifikationskravene, markes med producentens navn, benavnelsen
»Tolminc« og logoet herfor (vist nedenfor), EU-logoet og det nationale kvalitetsmarke. Det skal
fremgéd af markningen, om osten er fremstillet er rd melk eller termiseret mealk.

Producenterne kan anfere yderligere oplysninger i merkningen, hvis osten er modnet i over to
méneder, hvis koerne ikke er blevet fodret med ensilage, eller hvis osten er fremstillet pa et bjergmejeri.

Tolminc


mailto:info@si.bureauveritas.com
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Offentliggerelse af en ansegning i henhold til artikel 6, stk. 2, i Radets forordning (EF) nr. 510/2006
om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og

fodevarer

(2011/C 185/07)

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

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

ENHEDSDOKUMENT
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
»ARMAGH BRAMLEY APPLES«
EF-Nr.: UK-PGI-005-0792-16.10.2009
BGB (X ) BOB ()
Betegnelse:
»Armagh Bramley Apples«

Medlemsstat eller tredjeland:

Det Forenede Kongerige

Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren:

. Produkttype:

Klasse 1.6. — Frugt, grontsager og korn, ogsd forarbejdet

Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1:

»Armagh Bramley Applec er et stort, gront, frisk madable. Huden har en redlig farve, og frugtkedet er
hvidt med et grent skar. Ablet er stort med en diameter pd 60-120 mm. De er mindre ensartet
afrundede end andre Bramley-abler, med flade sider, er riflet mod stilken og har et stort, halvibent
bager.

Deres grundfarve er gron med redlig tone, bagerbladene er brune og dakket med et fint dun, stilken
er kort og tyk.

Frugtkedet er hvidt med et grent skar, og konsistensen er fast og saftig.

Ravarer (kun for forarbejdede produkter):

Ikke relevant

Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse):

Ikke relevant

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

Zblerne skal vare avlet inden for det afgreensede omréde.

Armagh Bramley-zbler avles pd meget frugtbar siltblandet lerjord eller fed lerjord i omradet. I alle
frugtplantager tjener kraftige hackke af blandede traveakster som afgreensning og beskyttelse mod de
kelige nordlige eller nordestlige vinde, der i visse ar optreeder om foraret.

Al sommer- og vinterbeskering foregar ved handkraft uanset traeets alder eller storrelse. For at traerne
giver et regelmaessigt udbytte af hej kvalitet, kraever pasningen af disse en faglig kunnen, som er
erhvervet gennem mange dars erfaring, med hensyn til at give stammen og kronen form gennem
vinter- og sommerbeskeering.

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

3.7.

5.2.

Frugtavlerne i Armagh er stolte af, at deres produktion af Armagh Bramley-abler felger god land-
brugsmassig praksis. Bestovning af honningbier sker normalt i blomstringsperioden, og al besprejtning
foretages naensomt og under hensyntagen til biernes og andre velgerende insekters velferd og med
omhyggelig hensyntagen til det omgivende milje.

Bladgedskning anvendes i stor udstraekning i frugtplantager i Armagh, hvor Bramley-ablerne avles.
Bade ublandede gedningsmidler og blandinger af tanggedningsmidler indgér i den normale besprojt-
ningplan.

Ablerne hestes ved handkraft fra starten af september til slutningen af oktober. Tidspunktet for
plukningen bestemmes af arstiden, markedet, frugtens modning og traets alder og grundstammetype.
Avlerne fastsatter ofte i fallesskab startdatoen for plukningen alt efter ablernes storrelse og deres
tilvaekst om sensommeren/tidlige efterdr. De fleste @bler hostes, ndr de har opnéet en gennemsnitlig
diameter pd 75 mm, men inden de har ndet den modningsgrad, hvor mere end 20 % af de lagrede
kulhydrater er blevet omdannet fra stivelse til sukker.

Det er ikke kun beskaringen af frugttreeerne, der sker ved handkraft, ogsd plukningen og sorteringen
foregdr manuelt. Plukkerne er uddannet i at hindtere frugten, si skader pa overfladen eller frugtkedet
undgas. Det er sarlig vigtigt ved denne sort, eftersom en vaesentlig del af hosten lagres under beskyt-
tende atmosfare, sd der kan leveres til markedet hele dret rundt.

Seerlige regler vedrorende udskeering, rivning eller emballering osv.:

Ikke relevant

Specifikke merkningsregler:

Ikke relevant

Praecis afgraensning af det geografiske omrade:

Armagh Bramley-abler produceres i folgende landkommuner, hvor der traditionelt produceres abler, i
arkebispedommet Armagh, som udgeres af grevskaberne Armagh og Tyrone og en del af grevskabet
Londonderry:

Ballygawley, Beragh, Bessbrook, Cloghogue, Clonoe, Coagh, Coalisland, Cookstown, Crossmaglen,
Cullyhanna, Donaghmore, Dromintree, Dungannon, Eglish, Keady, Derrynose & Madden, Kildress,
Killcluney, Killeeshill, Kilmore, Lissan, Loughgall, Magherafelt, Middletown, Middle Killeavy, Money-
more, Moy, Mullaghbawn, Newbridge, Pomeroy, Portadown, Tandragee, Termonmaguirc, Whitecross.

Tilknytning til det geografiske omrade:

. Det geografiske omrddes egenart:

Inden for det afgrensede omrdde hersker sarlige klimaforhold. Den érlige nedbersmangde, som
bestemmes af det atlantiske vejrsystem, er pd op til 2 000 mm (80 inches), og gennemsnitstempera-
turen ligger mellem 3 °C om vinteren og 18 °C om sommeren som felge af Golfstrommens indvirk-
ning. Disse faktorer og kvaliteten af jorden inden for det afgreensede omrade, som er neringsrig,
frugtbar og meget rig pd kalcium, bidrager til omradets egenart.

Pd grund af den nordlige geografiske beliggenhed er lysindfaldet mindre end i andre dyrkningsomrader
for Bramley-abler, og fotosyntesen fordrer derfor lavere treetethed og muligger lateral vakst. Det i
forhold til andre Bramley-dyrkningsomrader koldere klima bevirker, at Armagh Bramley-abler er af
mindre ensartet vaekst og insektbelastningen er lavere. Derfor er det kun nedvendigt at bruge insekt-
bek@mpelsesmidler én gang pr. seeson. Den begraensede anvendelse af insektbekaeempelsesmidler givere
lavere restkoncentrationer. De lavere temperaturer betyder ogsd, at vakstsasonen er langere. Det
afgreensede omrédde er praeget af drumlin-bakker med mange mindre floder. P4 grund af de neeringsrige
jorder og hgjere nedbersmangder er der ikke behov for kunstvanding.

Produktets egenart:

Klimaet og jordbundens beskaffenhed inden for det afgreensede omrdde har direkte betydning for
produktets omdemme. Den lengere dyrkningsseson som felge af de lavere temperaturer i omradet
giver storre frugter med mindre ensartet form, et for madabler hejt syreindhold og en kraftig karakteri-
stisk smag.
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5.3.

Armagh Bramley-abler er kendt for at beholde smagen bedre og vare mere faste end andre Bramley-
abler, en egenskab, der bevares ved tilberedning. Det er ogsd medvirkende til, at de anses for at vaere
bedre egnet til lagring og altsd har leengere holdbarhed (12-13 madneder) end Bramley-abler fra andre
omréder.

Armagh Bramley-abler adskiller sig ogsa fra andre abler ved, at de er grenne med redlige toner, men
uden tydelige striber. Derudover har Armagh Bramley-ablet pd grund af det koldere klima og den deraf
folgende uregelmessige vakstform en knap si rund form. Ablet har en kraftig, karakteristisk smag.

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

Bramley-ablet kom til Armagh i 1884, da 60 Bramley-planter blev indfert fra Nordirland. I 1921 var
2 800 ha (7 000 acre) beplantet, og Bramley var blevet den mest udbredte «blesort i Armagh. Bear-
bejdningen af ablet pabegyndtes i 1903, og Nordirlands forende bearbejdningsforetagende ligger stadig
i grevskabet Armagh i narheden af de frugtplantager, hvorfra hovedparten af ablerne leveres.

Bramley-ablet har en enestdende konsistens og smag, der giver ablet dets position som det absolut
bedste madable. Det bevarer sin kraftige, markante smag under hele tilberedningsprocessen. Bramley-
ablet er det eneste «ble i verden, som besidder disse egenskaber. Armagh Bramley-abler er kendt for
deres fasthed, hvilket betyder, at de kan lagres lengere og ved tilberedning bevare deres fasthed
leengere.

Pd grund af det koldere klima er formen pad Armagh Bramley-ebler mindre rund end pd andre
Bramley-sorter. P4 grund af det koldere vejr bliver bestovningen af de enkelte frugtemner ujaevn. De
frugtknuder, som forst befrugtes, vokser og udvikler sig for de ovrige, hvorved Armagh Bramley-zbler
udvikler deres karakteristiske ikke-runde form.

Frugtplantager, der avler Armagh Bramley-zbler, er beliggende us@dvanlig nordligt, og det bevirker, at
der produceres faerre abler, men at de er rigere pa smag. Omkostningerne forbundet med at producere
Bramley-abler er derfor hgje.

De enestdende dyrkningsforhold i Armagh giver abler, der er fastere og mere kompakte end andre
steder. Hertil bidrager de naringsrige, frugtbare jorder, som er rige pa kalcium og vigtige naringsstoffer
og har rigelig tilforsel af rent vand.

Grevskabet Armagh er gennem sine frugtplantager kendt i hele Irland som »Orchard Countye, og @blet
har her veret avlet i 3 000 ar. Det siges, at den hellige Patrick har plantet et @bletra i Ceangoba, en
gammel bosattelse ost for Armagh City.

At grevskabet Armagh er kendt som frugtavlsomrade skyldes helt og holdent Armagh Bramley-ablet.
Bramley-ablet udger 99 % af den samlede produktion af kvalitetsfrugt i Nordirland, og 95 % af den
kvalitetsfrugt, der produceres i Nordirland, stammer fra Armagh.

[ omrédets kultur og skik og brug, fra traditionelle folkeviser til lokale idratsforeninger, omtales
Armagh som »Orchard County«.

Betegnelsen »Orchard« (frugtplantage) er synonym med Armagh takket veere Armagh Bramley-ablet,
men anvendes inden for det afgreensede omrdde ogsd af mange foretagender, som ikke har noget at
gore med Bramley-ablet, fordi betegnelsen »Orchard« pd grund af den betydning, Armagh Bramley-
ablet har, sgrger for en direkte genkendelse af omradet.

Lokale restauranter gor en aktiv indsats for at fremme retter, der er tilberedt pad grundlag af de lokale
Armagh-abler, f.eks. Armagh Bramley-xblekage, Armagh Bramley-blesorbet og smuldrekage med
Armagh Bramley-zbler. Der aftholdes konkurrencer om opskrifter med Armagh Bramley-ablet med
opskrifter pa forretter (f.eks. suppe med Bramley-abler eller »Ulster Delight«), pd hovedretter (f.eks.
svineked med fyld af Bramley-abler) og pd desserter (f.eks. kage med Armagh Bramley-abler, budding
med Bramley-abler, soufflé fra Armaghs estkyst). Der findes sigar en lokal pottemager, som med
inspiration i de narliggende frugtplantager har frembragt en keramikserie, der barer navnet »Bramley
Apple Rangex.
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Den betydning, som Armagh Bramley-ablet har for omradet, afspejler sig ikke kun i den kendsgerning,
at op mod 1 500 lokale indbyggere er beskeftiget i erhvervet, men ogsé i de traditionelle begivenheder,
som stadig aftholdes, f.cks. Zbleugen og Ablefestivalen i oktober. Sidste sendag i maj kaldes »Apple
Blossom Sundaye, hvor de lokale frugtplantager pa denne drstid er et hav af rosa og hvide blomster.
Turister kan besgge frugtplantagerne og slutte turen af med at spise ablekage med Armagh Bramley-
abler og drikke Armagh-cider ved besog pd messen »Apple Blossom Fair«, som afholdes i omrddet.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen:

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

http:/fwww.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/producs/documents|
armaghbramleyapples.pdf



http://www.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/armaghbramleyapples.pdf
http://www.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/armaghbramleyapples.pdf
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