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II

(Meddelelser)

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

EUROPA-KOMMISSIONEN

Beslutning om ikke at gore indsigelse mod en anmeldt fusion

(Sag M.10546 — ICG | CEIT)

(E@S-relevant tekst)

(2022/C 72/01)

Den 25. januar 2022 besluttede Kommissionen ikke at gere indsigelse mod ovennavnte 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.eu/competition/mergers/cases/). Dette
websted giver forskellige muligheder for at finde de konkrete fusionsbeslutninger, idet de er opstillet efter bla.
virksomhedens navn, sagsnummer, dato og sektor

— ielektronisk form pd EUR-Lex-webstedet (http://eur-lex.curopa.eu/homepage.html?locale=da) under dokumentnummer
32022M10546. 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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Beslutning om ikke at gore indsigelse mod en anmeldt fusion

(Sag M.10540 — ECDC | HPIL | JV)

(E@S-relevant tekst)

(2022/C 72/02)

Den 4. februar 2022 besluttede Kommissionen ikke at gore indsigelse mod ovennavnte anmeldte fusion og erklaere den
forenelig med det indre marked. Beslutningen er truffet efter artikel 6, stk. 1, litra b), i Rédets forordning (EF)
nr. 139/2004 (). Beslutningens fulde ordlyd foreligger kun pa 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.eu/competition/mergers/cases/). Dette
websted giver forskellige muligheder for at finde de konkrete fusionsbeslutninger, idet de er opstillet efter bla.
virksomhedens navn, sagsnummer, dato og sektor

— i elektronisk form pd EUR-Lex-webstedet (http://eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=da) under dokumentnummer
32022M10540. 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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Beslutning om ikke at gore indsigelse mod en anmeldt fusion

(Sag M.10599 — CLEARLAKE CAPITAL GROUP | STG PARTNERS | DODGE CONSTRUCTION
NETWORK)

(E@S-relevant tekst)

(2022/C 72/03)

Den 7. februar 2022 besluttede Kommissionen ikke at gare indsigelse mod ovennavnte anmeldte fusion og erklere den
forenelig med det indre marked. Beslutningen er truffet efter artikel 6, stk. 1, litra b), i Rédets forordning (EF)
nr. 139/2004 (). Beslutningens fulde ordlyd foreligger kun péd 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.eu/competition/mergers/cases|). Dette
websted giver forskellige muligheder for at finde de konkrete fusionsbeslutninger, idet de er opstillet efter bla.
virksomhedens navn, sagsnummer, dato og sektor

— ielektronisk form pd EUR-Lex-webstedet (http://eur-lex.ecuropa.eu/homepage.html?locale=da) under dokumentnummer
32022M10599. 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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Beslutning om ikke at gore indsigelse mod en anmeldt fusion

(Sag M.10542 — MITSUBISHI | CHUBU ELECTRIC POWER MIRAIZ | MCRE)

(E@S-relevant tekst)

(2022/C 72/04)

Den 14. januar 2022 besluttede Kommissionen ikke at gore indsigelse mod ovennavnte anmeldte fusion og erklaere den
forenelig med det indre marked. Beslutningen er truffet efter artikel 6, stk. 1, litra b), i Rédets forordning (EF)
nr. 139/2004 (). Beslutningens fulde ordlyd foreligger kun pa 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.eu/competition/mergers/cases/). Dette
websted giver forskellige muligheder for at finde de konkrete fusionsbeslutninger, idet de er opstillet efter bla.
virksomhedens navn, sagsnummer, dato og sektor

— i elektronisk form pd EUR-Lex-webstedet (http://eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=da) under dokumentnummer
32022M10542. 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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Beslutning om ikke at gore indsigelse mod en anmeldt fusion

(Sag M.10538 — VINCI | LINEAS | LUSOPONTE)

(E@S-relevant tekst)

(2022/C 72/05)

Den 12. januar 2022 besluttede Kommissionen ikke at gore indsigelse mod ovennavnte anmeldte fusion og erklare den
forenelig med det indre marked. Beslutningen er truffet efter artikel 6, stk. 1, litra b), i Rédets forordning (EF)
nr. 139/2004 (). Beslutningens fulde ordlyd foreligger kun pa 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.eu/competition/mergers/cases/). Dette
websted giver forskellige muligheder for at finde de konkrete fusionsbeslutninger, idet de er opstillet efter bla.
virksomhedens navn, sagsnummer, dato og sektor

— i elektronisk form pd EUR-Lex-webstedet (http://eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=da) under dokumentnummer
32022M10538. 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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I\Y
(Oplysninger)
OPLYSNINGER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER,
KONTORER OG AGENTURER
Euroens vekselkurs (')
11. februar 2022
(2022/C 72/06)
1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

UsD amerikanske dollar 1,1417 CAD  canadiske dollar 1,4498
JPY japanske yen 132,24 HKD  hongkongske dollar 8,9054
DKK danske kroner 7.4400 NZD  newzealandske dollar 1,7085
GBP pund sterling 083958 | SGD  singaporeanske dollar 1,5339
SEK svenske kroner 10,5530 KRW  sydkoreanske won 1363,68
CHF schweiziske franc 10557 ZAR  sydafrikanske rand 17,2736

CNY kinesiske renminbi yuan 7,2564
ISK islandske kroner 141,80

HRK kroatiske kuna 7,5312
NOK norske kroner 10,0732

IDR indonesiske rupiah 16 339,46
BGN bulgarske lev 1,9558

MYR  malaysiske ringgit 4,7832
CZK tjekkiske koruna 24,405 o

PHP filippinske pesos 58,482
HUF ungarske forint 353,38 RUB russiske rubler 85,8550
PLN polske zloty 45204 | THR  thailandske bath 37,282
RON rumznske leu 4,9458 BRL brasilianske real 5,9263
TRY tyrkiske lira 15,4066 MXN  mexicanske pesos 23,3183
AUD australske dollar 1,5927 INR indiske rupee 85,8535

() Kilde: Referencekurs offentliggjort af Den Europziske Centralbank.
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OPLYSNINGER FRA MEDLEMSSTATERNE
Bekendtgerelse fra Kommissionen i henhold til artikel 16, stk. 4, i Europa-Parlamentets og Radets
forordning (EF) nr. 1008/2008 om fzlles regler for driften af lufttrafiktjenester i Fellesskabet
Indforelse af forpligtelse til offentlig tjeneste vedrerende ruteflyvning
(E@S-relevant tekst)
(2022/C 72/07)
Medlemsstat Spanien
Ruter Badajoz — Madrid

Badajoz - Barcelona

Dato for gendbning af rute, der er underlagt en forpligtelse til
offentlig tjeneste, for EF-luftfartsselskaber

28. oktober 2022

Adresse, hvor teksten og eventuelle yderligere oplysninger
eller eventuel dokumentation vedrerende forpligtelserne til
offentlig tjeneste kan rekvireres

Ministerio de Transportes, Movilidad y Agenda
Urbana

Direccién General de Aviacion Civil
Subdireccion General de Transporte Aéreo
Paseo de la Castellana 67

28071 Madrid

SPANIEN

TIf.: +34 915977505

Fax +34 915978643

E-mailadresse: osp.dgac@mitma.es

Ruterne, der er underlagt en forpligtelse til offentlig tjeneste, kan beflyves gennem fri konkurrence fra den 28. oktober
2022. Séfremt intet luftfartsselskab fremsender et beflyvningsprogram, som er i overensstemmelse med den forpligtelse til
offentlig tjeneste, der kraves, begraenses adgangen til et enkelt luftfartsselskab gennem et offentligt udbud i henhold til

artikel 16, stk. 9, i forordning (EF) nr. 1008/2008.



mailto:osp.dgac@mitma.es
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v

(Dvrige meddelelser)

PROCEDURER VEDRORENDE GENNEMFORELSEN AF
KONKURRENCEPOLITIKKEN

EUROPA-KOMMISSIONEN

Anmeldelse af en planlagt fusion
(Case M.10621 — Welput/PSPIB/Alecta/ 105 VStreet JV)

Behandles eventuelt efter den forenklede procedure

(E@S-relevant tekst)

(2022/C 72/08)

1. Den 3. februar 2022 modtog Kommissionen i overensstemmelse med artikel 4 i Radets forordning (EF)
nr. 139/2004 (') anmeldelse af en planlagt fusion.

Anmeldelsen vedrerer folgende virksomheder:

— West End of London Property Unit Trust (xWelputx, Jersey)
— Public Sector Pension Investment Board (»PSPIB«, Canada)
— Alecta Tjinstepension Omsesidigt (»Alecta«, Sverige) og

— 105VS Holdings Unit Trust (»105 VStreets, Jersey).

Welput, PSPIB og Alecta erhverver falles kontrol, jf. fusionsforordningens artikel 3, stk. 1, litra b), og artikel 3, stk. 4, over
105 VStreet.

Den planlagte fusion gennemfores gennem opkeb af aktier.

2. De deltagende virksomheder er aktive pa felgende omrader:

— Welput: ejendomstrustvirksomhed. Det er en kollektiv investeringsordning i henhold til UK Financial Services and
Markets Act 2000. Welput er udelukkende aktiv i det centrale London i Det Forenede Kongerige

— PSPIB: forvalter af pensionsmidlerne i pensionsordningerne for Canadas federale offentlige sektor, Canadas vabnede
styrker, Canadas beredne politi og Canadas reservestyrke. Midlerne forvaltes i en diversificeret global portefolje,
herunder aktier, obligationer og andre fastforrentede vardipapirer, samt investeringer i private equity, fast ejendom,
infrastruktur, naturressourcer og kreditinvesteringer

— Alecta: pensionsfond, der forvalter arbejdsmarkedspensioner for privatpersoner og virksomheder i Sverige. Alectas
investeringsportefolje omfatter investeringer i fast afkast, aktier og fast ejendom og

— 105 VStreet: fast ejendom beliggende pa 105 Victoria Street, London.

(") EUTL 24 af 29.1.2004, s. 1 (»fusionsforordningenc).
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3. Efter en forelgbig gennemgang af sagen finder Kommissionen, at den anmeldte fusion muligvis er omfattet af
fusionsforordningen. Den har dog endnu ikke taget endelig stilling hertil.

Det bemarkes, at denne sag eventuelt vil blive behandlet efter den forenklede procedure i overensstemmelse med

Kommissionens meddelelse om en forenklet procedure for behandling af bestemte fusioner efter Radets forordning (EF)
nr. 1392004 ().

4. Kommissionen opfordrer alle interesserede tredjeparter til at fremsette eventuelle bemarkninger til den planlagte
fusion.

Alle bemerkninger skal veere Kommissionen i hende senest 10 dage efter offentliggerelsen af denne meddelelse. Angiv
altid referencen:

M.10621 — Welput/PSPIB/Alecta/ 105 VStreet JV

Bemarkningerne kan sendes til Kommissionen pr. e-mail, fax eller brev. Benyt venligst felgende kontaktoplysninger:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu

Fax +32 22964301

Postadresse:

European Commission

Directorate-General for Competition

Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIEN

() EUT C 366 af 14.12.2013, s. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Anmeldelse af en planlagt fusion
(Sag M.10514 - DASSAULT SYSTEMES INTERNATIONAL [ SZSW | JV)

Behandles eventuelt efter den forenklede procedure

(E@S-relevant tekst)

(2022/C 72/09)

1. Den 3. februar 2022 modtog Kommissionen i overensstemmelse med artikel 4 i Radets forordning (EF)
nr. 139/2004 (') anmeldelse af en planlagt fusion.

Anmeldelsen vedrerer folgende virksomheder:

— Dassault Systemes International SAS (»DSl, Frankrig), et helejet datterselskab af Dassault Systémes SE (Frankrig), der
kontrolleres af Groupe Industriel Marcel Dassault (Frankrig).

— Beijing Shenzhou Aerospace Software Technology Co., Ltd (»*SZSW+, Kina), der kontrolleres af China Aerospace Science
and Technology Corporation (Kina), som kontrolleres af Folkerepublikken Kinas statsrads tilsyns- og administrations-

kommissionen for statsejede aktiver (Assets Supervision and Administration Commission).

— joint venture-selskabet (»JV, Kina).

DSI og SZSW erhverver felles kontrol, jf. fusionsforordningens artikel 3, stk. 1, litra b), og artikel 3, stk. 4, over det
nystiftede JV. Den planlagte fusion gennemferes gennem opkeb af aktier i et nystiftet joint venture.

2. De deltagende virksomheder er aktive pé folgende omrader:

— DSI: udvikling og markedsfering af software til styring af produkternes livscyklus (»PLM-software«) samt software til
understettende 3D design, konstruktion, modellering, simulering, datastyring og processtyring.

— SZSW: udvikling og markedsforing af software til forskellige applikationer, herunder luftfarts- og rumsektoren, alene i
Kina.

— JV: levering af PLM-softwareprodukter og -lgsninger i Kina, bla. udvikling af specifikke applikationer og levering af
dertil knyttede tjenester pa det civile omrade.

3. Efter en forelgbig gennemgang af sagen finder Kommissionen, at den anmeldte fusion muligvis er omfattet af
fusionsforordningen. Den har dog endnu ikke taget endelig stilling hertil.

Det bemearkes, at denne sag eventuelt vil blive behandlet efter den forenklede procedure i overensstemmelse med
Kommissionens meddelelse om en forenklet procedure for behandling af bestemte fusioner efter Ridets forordning (EF)
nr. 139/2004 (.

4. Kommissionen opfordrer alle interesserede tredjeparter til at fremsatte eventuelle bemerkninger til den planlagte
fusion.

Alle bemerkninger skal veere Kommissionen i hende senest 10 dage efter offentliggerelsen af denne meddelelse. Angiv
altid referencen:

M.10514 — DASSAULT SYSTEMES INTERNATIONAL | SZSW [ JV

(") EUTL 24 af 29.1.2004, s. 1 (»fusionsforordningen).
() EUT C 366 af 14.12.2013, s. 5.
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Bemarkningerne kan sendes til Kommissionen pr. e-mail, fax eller brev. Benyt venligst felgende kontaktoplysninger:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Fax nr. +32229-64301

Postadresse:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIEN



mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en ansegning om godkendelse af en vasentlig 2endring af en varespecifikation i
henhold til artikel 50, stk. 2, litra a), i Europa-Parlamentets og Ridets forordning (EU) nr. 1151/2012
om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fodevarer

(2022/C 72/10)

Denne offentliggarelse giver ret til at gore indsigelse mod ansggningen om andring, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og
Rédets forordning (EU) nr. 1151/2012 ('), senest tre maneder efter datoen for offentliggarelsen af denne meddelelse.

ANS@GNING OM GODKENDELSE AF EN VASENTLIG ANDRING AF VARESPECIFIKATIONEN FOR EN BESKYTTET
OPRINDELSESBETEGNELSE ELLER EN BESKYTTET GEOGRAFISK BETEGNELSE

Ansegning om godkendelse af en @ndring i overensstemmelse med artikel 53, stk. 2, forste afsnit, i forordning
(EU) nr. 1151/2012

»Taleggio«
EU-nr.: PDO-IT-0025-AMO1 - 3. august 2020
BOB (X) BGB ()
1. Ansegende sammenslutning og legitim interesse

Consorzio Tutela Taleggio [konsortiet til beskyttelse af osten »Taleggio«]
Via Roggia Vignola 9

22047 Treviglio (BG)

ITALIA

E-mail: info@taleggio.it; Certificeret E-mail: consorziotutelataleggio@legalmail.it.

Konsortiet til beskyttelse af osten »Taleggio« bestdr af producenter af »Taleggio« og er berettiget til at indgive en
ansggning om a@ndring i medfor af artikel 13, stk. 1, i dekret nr. 12511 af 14. oktober 2013 fra ministeriet for
landbrugs-, fedevare- og skovbrugspolitik.

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien

3. Afsnit i varespecifikationen, som bergres af @ndringen

O

Produktets betegnelse

=]

Beskrivelse af produktet

=)

Geografisk omrade

=

Bevis for oprindelse

Produktionsmetode

B

B

Tilknytning

B

Merkning og emballering

B

Andet: Henvisninger til lovgivning vedrgrende registrering, henvisninger til kontrolinstans, der er tilfgjet til
varespecifikationen.

() EUTL 343 af 14.12.2012,s. 1.


mailto:info@taleggio.it
mailto:consorziotutelataleggio@legalmail.it
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4. Type endring

O  Andring — der ikke kan betegnes som en mindre andring, jf. artikel 53, stk. 2, tredje afsnit, i forordning (EU)
nr. 1151/2012 — af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB.

Andring — der ikke kan betegnes som en mindre @ndring, jf. artikel 53, stk. 2, tredje afsnit, i forordning (EU)

nr. 1151/2012 — af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB, for hvilken der ikke er offentliggjort
et enhedsdokument (eller tilsvarende).

5. /Zndring(er)
Det bemrkes, at @ndringen i varespecifikationen for den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggio« hovedsagelig
foretages for at omorganisere varespecifikationen i overensstemmelse med forordning (EU) nr. 1151/2012 og
konsolidere den i et enkelt dokument.
»Taleggio« blev registreret som beskyttet oprindelsesbetegnelse i forordning (EF) nr. 1107/96 af 12. juni 1996 i
overensstemmelse med artikel 17 i forordning (E@F) nr. 2081/92. Produktet er registreret pd basis af felgende
dokumenter: preasidentielt dekret af 15. september 1988 om anerkendelse af oprindelsesbetegnelsen i Italien, et 12

sider langt dokument med elementerne i varespecifikationen som fastsat i artikel 4, stk. 2, litra a)-i) i forordning (EQF)
nr. 2081/92 og sammendraget.

Produktets egenskaber

Andringen vedrerer artikel 4, stk. 2, litra b), i varespecifikationen og punkt 3.2 i enhedsdokumentet. £Andringen
bestér i en formel omorganisering. Der er fastsat tolerancer for ostens vagt og kanthgjden. Der er indsat en satning,
der angiver, hvordan skorpen behandles. Der er indsat en satning om forbud mod at salge det frosne produkt.
Nuverende udgave:

»Beskrivelsen af fodevaren lyder:

en ikke-varmebehandlet, blod bordost, der udelukkende er fremstillet af sedmalk fra koer.

De fysiske egenskaber ved »Taleggio«-ost er:

(1) Form: en rektanguler blok med sider, der méler 18-20 cm.

(2) Kant: lige, méler 4-7 cm med plane flader og sider, der maler 18-20 cm.

(3) Gennemsnitsveegt: 1,7 til 2,2 kg pr. ost, som kan variere op eller ned for begge parametre athaengigt af de tekniske
forhold under forarbejdningen. Variationen ma under ingen omstandigheder overstige 10 %.

(4) Skorpe: tynd med en bled konsistens og naturlig lysered farve (L < 77 afb > 0,2 pa tristimulus kolorimeter) med
karakteristisk mikroflora. Der tillades ingen behandling af skorpen.

(5) Ostemasse: blad konsistens med kun fd meget smd, spredte og uregelmzssige huller. Osten er generelt fast, men
blgdere umiddelbart under skorpen.

(6) Ostemassens farve: hvid til stragul.
(7) Smag: karakteristisk, let aromatisk.

(8) Kemiske egenskaber: indhold af procent fedt i terstof: mindst 48 %, indhold af terstof: mindst 46 %, indhold af
vand: hejst 54 % og indhold af valleprotein: hajst 14 mg pr. 100 g protein.

erstattes med:

»Artikel 2 — Produktets egenskaber

Ost, der har opndet den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggio« skal have folgende egenskaber:
(1) Form: en rektangulear blok med plane flader og lige kant.

(2) Storrelse: bredde pa de plane flader pd 18-22 cm, kanthgjde 4-7 cm med mindre variationer afhaengigt af de
tekniske produktionsforhold.
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Vagt: varierer fra 1,5 kg til 2,5 kg malt efter en lagringsperiode pa mindst 35 dage.
(3) Der tillades en tolerance pa £10 % i forhold til maksimums- og minimumsvzrdier for hgjden pa kanten.

(4) Skorpe: tynd med en bled konsistens og naturlig lysered farve (L < 77 afb = 0,2 pa tristimulus kolorimeter) med
karakteristisk mikroflora. Der tillades ingen behandling af skorpen med undtagelse af vand og salt.

(5) Ostemasse: bled konsistens med kun fa meget smé, spredte og uregelmaessige huller. Osten er generelt fast, men
bledere umiddelbart under skorpen.

(6) Ostemassens farve: hvid til stragul.
(7) Smag: karakteristisk, sed og aromatisk med en harmonisk smag, Der er noter af malk og en eftersmag af troffel.

(8) Kemiske egenskaber: indhold af procent fedt i torstof pd mindst 48 %, indhold af terstof pd mindst 46 %, indhold
af vandindhold pa hejst 54 % og indhold af valleprotein pa hejst 14 mg pr. 100 g protein.

Produktet ma ikke overga til forbrug, hvis det tidligere har veret frosset.c

Begrundelse
Beskrivelsen omfatter de samme oplysninger, men den er blevet omskrevet for at lette laesningen af beskrivelsen.

Desuden indeholder den nuvearende varespecifikation en tolerance pd £10 % med hensyn til ostens minimums- og
maksimumsvaegt. Dette er blevet direkte indarbejdet i veaegtintervallet ved at justere minimums- og maksimums-
vardierne i overensstemmelse hermed.

I den nuvearende udgave anfores det, at veerdierne »kan variere op eller ned (bdde for vagten og for kanten) for begge
parametre« uden en narmere angivelse af preecis hvilke egenskaber, der er tale om, med risiko for at det kan fore til
tvetydige fortolkninger. Hensigten med den nye udgave er derfor at precisere, at de egenskaber, der henvises til, er
hejden af kanten og vaegten.

Det er blevet praciseret, at skorpen kun mé behandles med vand og salt.
Der er tilfojet specifikationer for bedre at definere smagen.

Der er tilfojet en saerlig instruks for at forhindre, at produktet salges frosset.

Geografisk omride

Zndringen vedrerer artikel 4, stk. 2, litra c) i varespecifikationen og punkt 4 i enhedsdokumentet og bestdr i en
tilpasning af det geografiske omrédde for at tage hejde for administrative @ndringer

Den nuvarende udgave:

»Med hensyn til definitionen af det geografisk omrdde bemarkes det, at omradet, hvor osten »Taleggio« produceres,
omfatter folgende omrader:

hele omréddet i provinsen Bergamo, Brescia, Como, Cremona, Milano, Pavia, Novara og Treviso.«
erstattes med:
»Artikel 3 — Produktionsomrade

»Omradet, hvor osten med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggio« produceres, lagres og skeres i mindre
stykker, omfatter hele det administrative omrdde i provinserne Bergamo, Brescia, Como, Lecco, Cremona, Milano,
Lodi, Monza og Brianza, Pavia, Novara, Verbano-Cusio-Ossola samt Treviso.«
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Begrundelse:

Det geografiske omrades perimeter forbliver den samme. Produktionsomridet er defineret under hensyntagen til de
administrative sndringer, der har fundet sted. De administrative provinser Lecco, Lodi, Monza og Brianza samt
Verbano-Cusio-Ossola er tilfgjet. Disse er etableret, efter oprindelsesbetegnelsen »Taleggio« blev tildelt. Provinsen
Lecco omfatter kommuner, der tidligere var en del af provinserne Bergamo og Como. Provinsen Lodi omfatter
kommuner, der tidligere var en del af provinsen Milano. Provinsen Monza og Brianza omfatter kommuner, der
tidligere var en del af provinsen Milano, og endelig var provinsen Verbano-Cusio-Ossola tidligere en del af provinsen
Novara.

Desuden er alle processer, der skal foregé i det afgraensede geografiske omréde, klart angivet.

Bevis for oprindelse

Denne @ndring vedrerer artikel 4, stk. 2, litra ¢), i varespecifikationen.
Den nuvarende udgave:

»Folgende afsnit i den nuveerende varespecifikation, der vedrerer kontrol:

— Med henblik pd at give yderligere oplysninger gnsker vi at pdpege de elementer i litra c), som viser, at betingelserne
i artikel 2, stk. 4, i forordning (EQF) nr. 2081/92 er blevet opfyldt.

— Det bemaerkes navnlig, at der er et afgraenset omrdde for malkeproduktion. Kun meelk fra kvaeg pé bedrifter, der er
beliggende i dette afgrensede omrade, mé bruges til forarbejdning af »Taleggio«.

— Alle relevante data indsamles navnlig med hensyn til melkeproducenterne. Disse producenter er identificeret pa
lister, der udarbejdes pd méanedsbasis, og som er officielt indgivet og pastemplet.

— Det gor det lettere at spore melken tilbage til den besatning, mealken stammer fra, og bedriften hvor den er
hjemmehorende. Ravaren kontrolleres lgbende for at sikre, at den er overensstemmelse med de hygiejnemessige
og sanitare regler, og at den besidder de nedvendige egenskaber til forarbejdning til ost.«

erstattes med:
»Artikel 4 — Bevis for oprindelse

Producenterne er opfert i registre, der forvaltes af kontrolinstansen og er gennem de fortegnelser de forer, og som kan
kontrolleres af kontrolinstansen, ansvarlige for, at de kan dokumentere oprindelsen af det foder, de révarer og
produkter, der kommer fra oprindelsesomradet, og skal fore fortegnelser over de partier, der ankommer og forlader
stedet, samt sammenhangen mellem dem.«

Begrundelse

Henvisninger til foraldet lovgivning er udgdet i den foresldede udgave og bragt i overensstemmelse med standardfor-
muleringerne i alle varespecifikationerne.

Denne @ndring vedrgrer artikel 4, stk. 2, litra h), i varespecifikationen.
Den nuverende udgave:

»Logoet pd »Taleggio« bestdr i henhold til artikel 5 i preesidentielt dekret nr. 667 af 5. august 1955 af fire cirkler
arrangeret i en firkant. Cirklerne indeholder felgende bogstaver og numre:

bogstavet T i den forste cirkel (gverst til venstre)
bogstavet T i den anden cirkel (sverst til hojre)

bogstavet T i den tredje cirkel (nederst til hajre)
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nummeret pa producenten af »Taleggio« i den fjerde cirkel (nederst til venstre).

Merket er fremstillet af plast, der er egnet til fodevarer, og patrykkes ostens ene plane flade, efter den er vendt for
anden gang og for saltning, siledes at maerket forbliver tydeligt, ndr osten er lagret.«

erstattes med:

»Logoet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggio« pastemples ostens ene plane flade, efter den er vendt for
anden gang og for saltning, siledes at maerket forbliver tydeligt, ndr osten er lagret, og ndr den overgdr til forbrug.«

Stemplet er fremstillet af plast, der er egnet til fodevarer og bestdr af fire cirkler arrangeret i en firkant. Cirklerne
indeholder folgende bogstaver og numre (figur 1):

bogstavet T i den forste cirkel (overst til venstre)
bogstavet T i den anden cirkel (gverst til hojre)
bogstavet T i den tredje cirkel (nederst til hgjre)

identifikationsnummeret pa mejeriet, der producerer »Taleggio, i den fjerde cirkel (nederst til venstre).

Figur 1«

Begrundelse
Henvisninger til foraldet lovgivning er udgaet.

Betegnelsen »marke« er erstattet med ordet »logo« til at betegne symbolet, der er pastemplet osten og med ordet
»stempel«, ndr der henvises til plastikredskabet, der gengiver logoet i relief.

Stemplet anbringes pd ostens flade, ndr den legges i formen, si logoet pastemples ostens plane flade under
forarbejdningen.

Produktionsmetode

Denne @ndring vedrarer artikel 4, stk. 2, litra e), i varespecifikationen. Desuden er en del af artikel 6 i varespecifi-
kationen tilfejet denne artikel, hvor det er mere hensigtsmeessigt, og anfert i punkt 3.3 i enhedsdokumentet.

Rakkefolgen af forarbejdningsfaserne er blevet omskrevet, og der er tilfgjet nogle detaljer.
Den nuvarende udgave:

»Med hensyn til beskrivelsen af metoden til fremstilling af »Taleggio«-ost kan vi konstatere, at produktions- og
forarbejdningsmetoderne indebzrer en rakke trin, der kan sammenfattes sdledes:

Forberedelse af startkulturen
Koagulering af maelken
Opbrydning af ostemassen
Anbringelse i forme
Varmebehandling

Vending i formene
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Saltning

Vending

Lagring«

erstattes med:

»Artikel 5 — Produktionsmetode

Ost med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggio« er fremstillet af malk fra keer, der er opdrettet i
oprindelsesomradet.

P4 arsbasis skal mindst 50 % af tarstoffet i kgernes foder stamme fra oprindelsesomradet.

Kveagfoderet bestdr af korn, ter- og grenfoder og ensilage.

Det kan suppleres med kraftfoder og/eller proteinkager. Det er tilladt at benytte mineral- og vitamintilskud.«

For at sikre, at bedrifterne er skonomiske i drift, er det af afgarende betydning, at de, hvor det er muligt, kan fa s&
meget foder som muligt fra bedriften, men pd grund af det stadig mere uforudsigelige klima (perioder med kraftig
nedber, der forsinker eller forhindrer sdning, og perioder med hard terke, som reducerer hestudbyttet), har
produktionen i de seneste dr varet meget skiftende og ofte lavere end forventet i betragtning af dyrenes hgje
genetiske kvalitet og relativt heje ern@ringsbehov. Det foretraekkes derfor, at det kan garanteres, at mindst 50 % af
torstoffet i keernes foder stammer fra oprindelsesomradet. Dette er udelukkende en sikkerhedsforanstaltning og er i
overensstemmelse med forordningerne. Denne procentdel er stadig en garanti for, at sammenhangen mellem
kvaegfoderet og malkens egenskaber, som ger den egnet til at indgé i »Taleggio«, opretholdes. Det gor det ogsd muligt
at bevare dyrenes vom-mikroflora med hgje genetiske egenskaber og dermed pavirke kvaliteten af révarerne.
Produktionen og lagringen af »Taleggio«-ost skal finde sted i produktionsomradet i overensstemmelse med felgende
praksis:

Forberedelse af startkulturen eller udvalgt gar

Koagulering af mzlken

Opskeering af ostemassen

Anbringelse i forme

Pistempling

Varmebehandling

Vending i formene

Saltning

Vending

Lagring”

Begrundelse

Der er tilfgjet en indledning, som tydeligere definerer anvendelsen af foder som anfert i forordning (EU) nr. 664/2014.
Dette aspekt er anfert i punkt 3.3 i enhedsdokumentet.

Kravet om, at mindst 50 % af foderet skal stamme fra oprindelsesomrédet, er fortsat en garanti for, at ssmmenhangen
mellem dyrenes kost og mealkens egenskaber bevares. Det pavirker f.eks. ikke fedt- og proteinindholdet, der gor
melken egnet til forarbejdning til »Taleggio«.

Angivelsen »udvalgt gaer« og »pastemplinge er tilfgjet til oversigten over processen. De indgar allerede i beskrivelsen,
men ikke specifikt i flowdiagrammet over processer. »Opbrydning« erstattes af »opskearing« af ostemassen (de er
synonyme).

Zndringen vedrgrer artikel 4, stk. 2, litra e), i varespecifikationen og punkt 3.3 i enhedsdokumentet.

Beskrivelsen af ravaren er blevet omorganiseret.



C 7218 Den Europiske Unions Tidende 14.2.2022

Den nuverende udgave:

»Malken, der anvendes, kan veare pasteuriseret. Den labe, der anvendes, mé udelukkende veere animalsk lgbe fra kalv
eller spaedkalv, ikke nedvendigvis i lige store forhold. Det er ikke tilladt at anvende lgbe fra genetisk modificerede
organismer. Startkulturen skal bestd af en kombination af Lactobacillus bulgaricus og Streptococcus thermophilus. Der kan
anvendes en naturlig startkultur, f.eks. fra bedriften eller fra udvalgte kulturer.«

erstattes med:
»Melken, der anvendes, kan vere 14 eller pasteuriseret.

Startkulturen skal bestd af en kombination af Lactobacillus delbrueckii bulgaricus og Streptococcus thermophilus. Der kan
anvendes en naturlig startkultur, f.eks. fra bedriften eller fra udvalgte kulturer.

Koaguleringen skal udelukkende foregd med animalsk lgbe fra kalv eller spadkalv, ikke nedvendigvis i lige store
forhold.

Det er ikke tilladt at anvende lgbe fra genetisk modificerede organismer.«

Begrundelse

Beskrivelsen af rdvaren er blevet omorganiseret. I den nuvarende udgave af varespecifikationen gives pasteurisering af
malken som en mulighed. Det betyder, at hvis pasteurisering ikke foretages, kan maelken anvendes, som den er. I den
@ndrede udgave er sidstnavnte mulighed, dvs. anvendelse af rd malk, som allerede var tilladt, den foretrukne lesning.

Denne @ndring vedrerer artikel 4, stk. 2, litra e), i varespecifikationen. Hvert trin er beskrevet, og det tidsrum,
ostemassen far lov at hvile, er blevet fjernet. Det foreslds at kombinere formnings- og pastemplingstrinnet.

Den nuverende udgave:

»Ostemassen brydes op to gange. Farst bliver den brudt op i grove stykker og hviler i 10-15 minutter, sd den bliver
tykkere, efterhdnden som den drenes. Derefter bliver den brudt op en gang til for at opnd klumper af ost pa sterrelse
med hasselngdder.

Af rent tekniske grunde pastemples oprindelsesmarket pd ostens ene plane flade under varmebehandlingen, nar
ostemassen er blevet formet.«

erstattes med:

»Ostemassen opskares et antal gange. Forst bliver den skdret op i grove stykker og far lov at hvile, sd den bliver
tykkere, efterhdnden som den dranes. Derefter bliver den skdret op for at opnéd klumper af ost pd sterrelse med
hasselngdder. Ostemassen anbringes i forme, og oprindelsesmarket pastemples pd ostens ene plane flade under
formningen.«

Begrundelse

De forskellige faser af forarbejdningen er blevet bedre defineret, og det foreslds, at angivelse af hvor lang tid
ostemassen far lov at hvile, og hvor mange gange den brydes op, udgr, da det kan variere athaengigt af forarbejdnings-
forholdene. Navnlig takket vere bade den teknologiske udvikling og forbedringen af de anvendte startkulturer er det
osteproducenterne, der pd grundlag af deres erfaring traeffer beslutning om det optimale tidsrum, som ostemassen
skal hvile, for at der opnas et godt resultat.

Med den enskede @ndring foretages der formning og pastempling pd samme tid: Ostemassen anbringes i forme, og
oprindelsesmarket pastemples pd ostens ene plane flade under formningen, sdledes at market forbliver tydeligt pd
osten. Det er under forarbejdningen konstateret, at oprindelsesmarket er mere stabilt og synligt i kontrolfasen, hvis
det pastemples under formningen.

Denne @ndring vedrerer artikel 4, stk. 2, litra e), i varespecifikationen. Denne andring vedrgrer varmebehand-
lingsfasen.

Den nuverende udgave:

»Varmebehandlingen kan have en varighed pd mindst 8 timer til hgjst 16 timer. Temperaturen holdes mellem ca.
22 °C og 25 °C, og luftfugtigheden er ca. 90 %.«
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erstattes med:

»Varmebehandlingen kan have en varighed pd mindst 8 timer til hojst 16 timer. Temperaturen holdes mellem ca.
20 °C og 28 °C, og luftfugtigheden er over 80 %.«

Begrundelse

Temperaturomradet, hvor varmebehandling kan udferes, er oget, og minimumsprocenten for luftfugtigheden i
lagringsrummet er senket.

Varmebehandling foretages undertiden i temmelig store lagringsrum, som &bnes og lukkes ofte. Det er derfor
vanskeligt at opretholde konstante temperaturer og luftfugtighedsniveauer, da disse ofte péavirkes af udenders
klimaforhold og af fugtigheden i de produkter, der feres ind i rummet.

Bemeerk, at denne andring ikke péavirker det faerdige produkts egenskaber.

Denne @ndring vedrarer artikel 4, stk. 2, litra e), i varespecifikationen. Denne andring vedrerer saltningsfasen.

Den nuvarende udgave:

»Saltningen foregdr i ter tilstand. Saltning i lage er ogsa tilladt, idet de teknologiske forhold har udviklet sig.«

erstattes med:

»Saltning kan foregd i tor tilstand og/eller i lage.«

Begrundelse

Ordlyden i stningen om saltning er forenklet.

Denne andring vedrerer artikel 4, stk. 2, litra e), i varespecifikationen. Denne andring vedrerer lagringsfasen.
Den nuverende udgave:

»De miljoer, hvor osten lagres, skal have en naturlig eller kontrolleret luftfugtighed pd 85-90 % og en temperatur pa
mellem 2 °C og 6 °C.«

erstattes med:

»De miljger, hvor osten lagres, skal have en naturlig eller kontrolleret luftfugtighed pd over 80 % og en temperatur pa
mellem 1 °C og 6 °C.«

Begrundelse

Det foreslds, at minimumstemperaturen for lagring af osten sankes, og at minimumsvagtprocenten fastsattes
narmere.

Da lagringen finder sted bade i naturlige omgivelser (traditionelle huler) og i lagringsrum, der dbnes og lukkes ofte, er
det vanskeligt at opretholde konstante temperaturer og fugtighedsniveauer, da disse ofte pévirkes af udenders
klimaforhold, iszr i lebet af de varmeste perioder af aret.

Det kan derfor vere nedvendigt at saenke temperaturen i lagringsrummet med én grad for at sikre, at
lagringsforholdene fortsat er passende. Produktets faktiske vandindhold er ogsd forbundet med sasonmassige
variationer. Lagring i naturlige huler eller i underjordiske lagringsrum, hvor bjergluften recirkuleres, pavirkes ogsd af
udenders klimaforhold.

Der er séledes tale om nedvendige mindre aendringer, som ikke pavirker det feerdige produkts egenskaber.

Denne @ndring vedrarer artikel 4, stk. 2, litra ¢), i varespecifikationen. Kravet om at anvende kleede under lagringen er
fjernet.

Den nuverende udgave:
»Under lagringen, som tager mindst 35 dage, skal osten vendes hyppigt og et klede gennemvaedet med lage leegges hen

over osten for at holde skorpen fugtig og blad og fjerne hyfer, hvilket samtidig giver »Taleggio«-ost den karakteristiske
farve, der adskiller den fra andre oste.«
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erstattes med:

»Under lagringen, som tager mindst 35 dage, skal osten vendes hyppigt og skorpen behandles med en lage af vand og
salt for at holde den fugtig og bled og fjerne hyfer, hvilket giver »Taleggio«-ost den karakteristiske farve, der adskiller
den fra andre oste.«

Begrundelse:

Kravet om at bruge et klaede er blevet fjernet, eftersom teknologiske @ndringer i drenes leb har gjort det muligt at
anvende forskellige materialer, der er lettere at hdndtere af hygiejniske drsager, hvilket har fort til, at producenterne
har udskiftet kleeder med berster, som er mere effektive til at rense skorpen med vand og salt under lagringen.
Opgaven udferes altid af fagfolk efter den traditionelle produktionsmetode.

Tilknytning
ZAndringen vedrerer punkt 5 i enhedsdokumentet og artikel 4, stk. 2, litra d) og f) i varespecifikationen.

De tidligere afsnit i artikel 4, stk. 2, litra d) og f), i varespecifikationen er blevet revideret og flyttet, eller fjernet, med
henblik pa udformning af den nye artikel.

Artiklen vedrerende tilknytningen, som er blevet omarbejdet og rettet, er beskrevet nedenfor.
”Artikel 6 — Tilknytning til det geografiske omrade

Egenskaberne ved »Taleggio« skyldes i det vaesentlige det geografiske miljo, da ostens unikke og uforlignelige kvaliteter
skyldes menneskelige og naturlige faktorer, der er typiske for det omrade, hvor osten fremstilles, forarbejdes og lagres.

Betegnelsen »Taleggio« henviser til et specifikt geografisk omrdde i Lombardiet, der strakker sig over dalene i
Valsassina og Val Taleggio, og hvor landsbyen af samme navn er beliggende.

Produktionen af osten bredte sig til hele omradet, der er angivet i punkt 4, takket vaere grasningsskifte, da dyr og
landbrugere (»Bergamini« [lokale frehyrder]) kom ned fra bjergene til sletten om vinteren.

De faktorer, der viser tilknytningen mellem produktets kvalitet og det geografiske oprindelsesomréde, er i hgj grad
knyttet til producenternes knowhow og osteproduktionstraditionen, de serlige saltningsforhold og lagringsteknikken.
Desuden er omrddets geografiske forhold, dvs. klimaet, foderafgrederne og det dominerende vandingssystem, vigtige.

Klimatiske og agrozootekniske faktorer har indflydelse pa den producerede maelk, som er egnet til den swrlige form
for ostefremstilling og lagring samt dannelsen og udviklingen af mzlkens mikroflora.

Kvaliteten af den meelk, der skal forarbejdes, er tet knyttet til BOB-produktets oprindelsesomrade, hvor der gror
masser af foder (he, korn, protein-/olicafgrader osv.) takket vaere det omfattende vandingssystem.

I dag fremstilles osten stadig udelukkende af malk, ostelobe og salt, og i overensstemmelse med de traditionelle
produktionsmetoder er det ikke tilladt pd nogen méde at behandle skorpen eller tilsatte tilsetningsstoffer eller
adjuvanser af nogen art. Desuden anvendes trae stadig i vid udstraekning bade til transport af »Taleggio«-osten (kasser)
og ved modning af den (treeplader). Dette materiale gor det muligt for osten at dnde og frigive overskydende valle,
sdledes at den kan modne normalt, pd samme made som for over tusind ar siden.

Der er ikke noget, der kan erstatte osteproducenternes traditionelle viden, som er gdet i arv gennem drhundreder.
Denne knowhow er utrolig vigtig, ikke kun i forbindelse med forarbejdning af meelken, men ogsd i de efterfolgende
faser.

Saltning foregdr i tor tilstand og/eller i lage. Det er en proces, der er afgerende for, at »Taleggio« lykkes, idet den typisk
modnes centripetalt.

Pa overfladen af »Taleggio«-oste ses en blandet naturlig mikroflora, der altid kombinerer bakterier tilherende
Micrococcaceae-familien af skimmelsvampe, herunder Geotrichum candidum, Mucor racemosus, Penicillium frequentans og
ger fra sleegterne Torulastea og Saccharomyces.
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Osten modnes derfor pd grund af aktiviteten af denne mikroflora, som kommer fra miljoet, bdde ved produktionen
(ostemejeri) og lagringen (i huler eller lagringsrum), hvilket giver »Taleggio« sine typiske fysiske, kemiske og
organoleptiske egenskaber, navnlig den lyserede farve pd skorpen. Konsistensen er generelt fast, men bledere
umiddelbart under skorpen, og smagen, som er karakteristisk, er sed og aromatisk med en harmonisk smag, noter af
melk og en eftersmag af troffel. Naturligt forekommende mikrobielle arter udveelges i lagringsmiljoet takket vaere
temperatur og luftfugtighed og selve produktets tilstedevaerelse. Osten modnes cyklisk og udvikler en mikroflora pa
overfladen, der har folgende vigtige funktioner:

a) giver skorpen tekstur, der forst og fremmest er dannet som folge af den naturlige haerdning af osten ved kontakt
med luft, hvorved der skabes en »filt¢, der er fastgjort til ostemassen (Geotrichum og ger)

b) danner den karakteristiske lyserade farve takket vaere micrococci
¢) fremmer proteolyse, som iser skyldes Penicillium- og Mucor-sleegten og i mindre grad gar og Micrococcaceae

d) fremmer lipolyse, hovedsagelig som folge af aktiviteten hos Geotrichum-sleegten og geer, ud over Penicillium og
Mucor.

Denne komplekse enzymaktivitet i skorpens mikroflora skyldes det centripetale modningsmenster, dvs. udefra og ind.
De ovrige faser af forarbejdningen, fra de anvendte ingredienser (malk, ostelobe og kulturer), temperaturer og

luftfugtighed, til saltning og »salinatura« (vask med vand og salt) bidrager ogsa til »Taleggio«-ostens karakteristiske
egenskaber.

Meerkning
Andringen vedrorer artikel 4, stk. 2, litra h), og punkt 3.6 i enhedsdokumentet.
Den nuvarende udgave:

»Eftersom »Taleggio« ogsd sxlges emballeret og derfor er omfattet, anbringes der ogsd et merke pd ostens
yderemballage.

Dette marke (se vedlagte billede) har en indvendig red kant, en mellemliggende hvid kant og en udvendig gren kant.

I midten ses »Taleggio«-logoet, hvorunder pakkevirksomhedens nummer kan anbringes. Emballeringen mé kun finde
sted i oprindelsesomrédet, sdledes at omradet kan identificeres i markedsforingsleddet. Ovennavnte maerke er ogsd
blevet registreret i overensstemmelse med loven.

erstattes med:

»Artikel 8 — Emballering og merkning

Pd markedsforingstidspunktet skal al emballering af ost med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggio«, hel
og/eller i portioner, indeholde betegnelsen »Taleggio«.

Den skal desuden veare forsynet med logoet i figur 2 nedenfor, der har en indvendig red kant, en mellemliggende hvid
kant og en udvendig gren kant. Forkortelsen CTT stir med sort i midten, og nummeret, som beskyttelsessammen-
slutningen har tildelt selskabet, der er indehaver af varemaerket, kan anbringes herunder. Logoet kan ogsa trykkes i én
farve.

Figur 2

Dette logo skal efterfolges af en henvisning til den forordning, i henhold til hvilken den beskyttede oprindelsesbe-
tegnelse »Taleggio« er registreret, nemlig »forordning (EF) nr. 1107/96«. Ovennavnte logo er blevet registreret i
overensstemmelse med loven.
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Af hensyn til forbrugerbeskyttelsen skal udskaring og efterfolgende emballering, for at garantere @gtheden af den
forpakkede og udskdrne ost med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggio« ved markedsforingen, finde sted i
det afgrensede geografiske omrade, jf. artikel 3.

Det skal bemarkes, at beskyttelsessammenslutningen identificerer producentmedlemmer med tal fra 1 til 299, og
medlemmer, der driver ostelagre, med tal fra 301 til 499.«

Emballering
Andringen vedrorer artikel 4, stk. 2, litra h), i varespecifikationen og punkt 3.5 i enhedsdokumentet.
Den nuverende udgave:

» [...] pakkevirksomheden. Emballeringen ma kun finde sted i oprindelsesomréadet, siledes at omradet kan identificeres
i markedsforingsleddet.«

erstattes med:
»Artikel 8 — Emballering og maerkning

P4 markedsforingstidspunktet skal al emballering af ost med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggio«, hel
og/eller i portioner, indeholde betegnelsen »Taleggio«. Den skal desuden vere forsynet med logoet i figur 2 nedenfor,
der har en indvendig red kant, en mellemliggende hvid kant og en udvendig gren kant. Forkortelsen CTT stdr med
sort i midten, og nummeret, som beskyttelsessammenslutningen har tildelt selskabet, der er indehaver af varemaerket,
kan anbringes herunder. Logoet kan ogsa trykkes i én farve.

Figur 2

Dette logo skal efterfolges af en henvisning til den forordning, i henhold til hvilken den beskyttede oprindelsesbe-
tegnelse »Taleggio« er registreret, nemlig »forordning (EF) nr. 1107/96«. Ovennavnte logo er blevet registreret i
overensstemmelse med loven.

Af hensyn til forbrugerbeskyttelsen skal udskaring og efterfolgende emballering, for at garantere @gtheden af den
forpakkede og udskarne ost med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggio« ved markedsforingen, finde sted i
det afgraensede geografiske omrade, jf. artikel 3.

Det skal bemarkes, at beskyttelsessammenslutningen identificerer producentmedlemmer med tal fra 1 til 299, og
medlemmer, der driver ostelagre, med tal fra 301 til 499.«

Begrundelse:
Den forste del, der vedrerer maerket, er blevet omformuleret for at skabe storre klarhed.

Med hensyn til udskeering i mindre stykker forbliver reglerne i den nuvarende varespecifikation, som blev godkendt,
da den beskyttede oprindelsesbetegnelse blev registreret, uendrede.

Af hensyn til forbrugerbeskyttelsen skal udskaring og efterfolgende emballering, for at garantere @gtheden af den
forpakkede og udskdrne ost med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggio« ved markedsforingen, finde sted i
det afgrensede geografiske omrade. Grunden til dette er for at give garanti for, at den beskyttede oprindelsesbetegnelse
»Taleggio« er agte, da udskering i mindre stykker og efterfolgende emballering ville betyde, at det pastemplede
identifikationsmaerke pa en hel ost, der viser, at det er en ost med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggioc,
ikke leengere ville vare synligt.
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Det er blevet besluttet at slette den del, der vedrerer emballering af hele oste, og henvisningen til detailsalg
(takeaway«), da disse allerede er omfattet af ufravigelige regler og er aktiviteter, der er underlagt beskyttelsessammen-
slutningens tilsyn, og som ikke er omfattet af varespecifikationen.

Folgende setning udgér: »Foruden sammenslutningens medlemmer kan autoriserede pakkevirksomheder, der er
registreret hos beskyttelsessammenslutningen, ogsd pakke ost med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggio«.
Hvis de befinder sig uden for oprindelsesomradet, kan de dog kun emballere hele »Taleggio«-oste.«

Andet
Henvisninger til lovgivning vedrorende registrering

Andringen vedrarer artikel 4, stk. 2, litra a), i varespecifikationen, som i den nye varespecifikation bliver til artikel 1,
og den tilfgjes i punkt 3.2 i enhedsdokumentet.

Den nuverende udgave:

»Betegnelsen pd den fodevare, der er omfattet af oprindelsesbetegnelsen, er »Taleggio«. Den blev anerkendt ved
preasidentielt dekret af 15. september 1988«.

erstattes med:
»Artikel 1 — Betegnelse

»Den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggio« er forbeholdt en ikke-varmebehandlet, bled bordost, der
udelukkende er fremstillet af ra eller pasteuriseret sedmeelk fra keer, der opfylder de betingelser og krav, der er fastsat
i denne varespecifikation.«

Begrundelse

Den nye ordlyd ger det muligt at fjerne henvisninger til foraldet lovgivning. Desuden er varebeskrivelsen af »Taleggio«
i nevnte artikel 4, stk. 2, litra b), blevet tilfojet, og det er preaciseret, at malken kan veere rd melk eller pasteuriseret
melk, sdledes som det allerede er anfert i artikel 4, stk. 2, litra €), i den nuvaerende varespecifikation.

Kontrol
Denne @ndring vedrerer artikel 4, stk. 2, litra i), i varespecifikationen.

Artiklen vedrerende kontrol er blevet omskrevet og omformuleret i overensstemmelse med bestemmelserne i
artikel 36 og 37 i forordning (EU) nr. 1151/2012.

Artiklen om kontrol er beskrevet nedenfor:
»Artikel 7 — Tilsyn

[ overensstemmelse med bestemmelserne i artikel 36 og 37 i forordning (EU) nr. 1151/2012 foretager den godkendte
kontrolinstans kontrol med overholdelsen af varespecifikationen, for produktet markedsfores.

Kontrol med, om den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggio« overholder varespecifikationen, foretages af
Certiprodop S.r.l. — Hjemsted: Via del Macello 26, Crema — Administrative kontorer: Via del commercio 29, 26013
Crema (CR) — TIf. 0373/259662 — Fax 0373253530 — E-mail: info@certiprodop.it«.

ENHEDSDOKUMENT
»Taleggio«
EU-nr.: PDO-IT-0025-AMO1 - 3. august 2020
BOB (X) BGB ()
Betegnelse(r) [pd BOB eller BGB]

»Taleggio«

Medlemsstat eller tredjeland

Italien
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3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fadevaren

3.1. Produkttype [jf. bilag XI]

Kategori 1.3. Oste

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

Den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggio« er forbeholdt en ikke-varmebehandlet, bled bordost, der
udelukkende er fremstillet af rd eller pasteuriseret sadmelk fra keer, der er opdrettet i oprindelsesomrédet, ostelabe,
salt og malkesyrekulturer, der opfylder nedenstdende betingelser og krav.

Ost, der har opndet den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggio« skal have folgende egenskaber:
Form: en rektanguler blok med plane flader og lige kant.

Starrelse: bredde pa de plane flader pd 18-22 cm, kanthgjde 4-7 cm med mindre variationer atheengigt af de tekniske
produktionsforhold.

Vagt: varierer fra 1,5 kg til 2,5 kg maélt efter en lagringsperiode pa mindst 35 dage.
Der tillades en tolerance pd £10 % i forhold til maksimums- og minimumsvzrdier for hgjden pa kanten.

Skorpe: tynd med en bled konsistens og naturlig lysered farve (L < 77 afb > 0,2 pd tristimulus kolorimeter) med
karakteristisk mikroflora. Der tillades ingen behandling af skorpen med undtagelse af vand og salt.

Ostemasse: blad konsistens med kun fd meget smd, spredte og uregelmessige huller. Osten er generelt fast, men
bledere umiddelbart under skorpen.

Ostemassens farve: hvid til stragul.
Smag: karakteristisk, sed og aromatisk med en harmonisk smag. Der er noter af malk og en eftersmag af troffel.

Kemiske egenskaber: indhold af procent fedt i terstof pd mindst 48 %, indhold af terstof pa mindst 46 %, indhold af
vandindhold pa hejst 54 % og indhold af valleprotein pd hejst 14 mg pr. 100 g protein.

Produktet ma ikke overga til forbrug, hvis det tidligere har vearet frosset.c

3.3. Foder (kun for animalske produkter) og ravarer (kun for forarbejdede produkter)

P4 drsbasis skal mindst 50 % af terstoffet i koernes foder stamme fra oprindelsesomrédet. Kvaegfoderet bestdr af korn,
tor- og gronfoder og ensilage. Det kan suppleres med kraftfoder og/eller proteinkager. Det er tilladt at benytte mineral-
og vitamintilskud.

For at sikre, at bedrifterne er skonomiske i drift, er det af afgarende betydning, at de, hvor det er muligt, kan f sd
meget foder som muligt fra bedriften, men pd grund af det stadig mere uforudsigelige klima (perioder med kraftig
nedber, der forsinker eller forhindrer sdning, og perioder med hard terke, som reducerer hestudbyttet), har
produktionen i de seneste ar vearet meget skiftende og ofte lavere end forventet i betragtning af dyrenes hgje
genetiske kvalitet og relativt heje ernaringsbehov. Det foretrakkes derfor, at det kan garanteres, at mindst 50 % af
torstoffet i keernes foder stammer fra oprindelsesomradet. Dette er udelukkende en sikkerhedsforanstaltning og er i
overensstemmelse med forordningerne.

Denne procentdel er stadig en garanti for, at ssmmenhangen mellem kvagfoderet og maelkens egenskaber, som gor
den egnet til at indgd i »Taleggio, opretholdes. Det gor det ogsd muligt at bevare dyrenes vom-mikroflora med hgje
genetiske egenskaber og dermed pévirke kvaliteten af rdvarerne.

Ost med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggio« er fremstillet af ra eller pasteuriseret komalk, ostelgbe, salt
og mealkesyrekulturer.

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

Alle faser af produktionen (kvagopdrat, malkning, ostefremstilling og lagring) skal finde sted i det geografiske
omrade, som er angivet i punkt 4.



14.2.2022 Den Europziske Unions Tidende C 72/25

3.5. Serlige regler for udskeering, rivning eller emballering osv. af det produkt, som betegnelsen henviser til

Af hensyn til forbrugerbeskyttelsen skal udskering og efterfolgende emballering, for at garantere sgtheden af den
forpakkede og udskédrne ost med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggio« ved markedsforingen, finde sted i
det geografiske omrade, der er defineret i punkt 4.

Det skal bemaerkes, at beskyttelsessammenslutningen identificerer producentmedlemmer med tal fra 1 til 299, og
medlemmer, der driver ostelagre, med tal fra 301 til 499.

Grunden til dette er, at det identifikationsmerke, som anbringes pd en hel ost med den beskyttede oprindelsesbe-
tegnelse »Taleggio«, forsvinder eller er ikke laengere synligt, ndr osten skares i mindre stykker, og det er derfor
nedvendigt at give garanti for det forpakkede produkts oprindelse.

Mindre stykker af osten med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggioc md emballeres uden for
oprindelsesomrddet, men kun pé salgsstedet og pé forbrugerens anmodning (portionsvis). Stykker af osten kan ogsd
emballeres pa salgsstedet til direkte salg (som takeaway).

»Af hensyn til forbrugerbeskyttelsen skal udskering og efterfelgende emballering, for at garantere egtheden af den
forpakkede og udskdrne ost med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggio« ved markedsforingen, finde sted i
det afgreensede geografiske omrade.

3.6. Searlige regler for maerkning af det produkt, som betegnelsen henviser til

Ved markedsforing skal hele oste med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggio« vaere forsynet med et
oprindelsesmarke

Logoet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggio« pdstemples ostens ene plane flade, efter den er vendt for
anden gang og for saltning, siledes at maerket forbliver tydeligt, ndr osten er lagret, og ndr den overgdr til forbrug.«

Stemplet er fremstillet af plast, der er egnet til fodevarer og bestdr af fire cirkler arrangeret i en firkant. Cirklerne
indeholder folgende bogstaver og numre (figur 1):

bogstavet T i den forste cirkel (gverst til venstre)
bogstavet T i den anden cirkel (gverst til hojre)
bogstavet T i den tredje cirkel (nederst til hajre)

identifikationsnummeret pa mejeriet, der producerer »Taleggio, i den fjerde cirkel (nederst til venstre).

Figur 1

Pi markedsferingstidspunktet skal al emballering af ost med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggio, hel
og/eller i portioner, indeholde betegnelsen »Taleggio.
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Den skal desuden vere forsynet med logoet i figur 2 nedenfor, der har en indvendig red kant, en mellemliggende hvid
kant og en udvendig gren kant. Forkortelsen CTT stdr med sort i midten, og nummeret, som beskyttelsessammen-
slutningen har tildelt selskabet, der er indehaver af varemarket, kan anbringes herunder. Logoet kan ogsa trykkes i én
farve.

Figur 2

Dette logo skal efterfolges af en henvisning til den forordning, i henhold til hvilken den beskyttede oprindelsesbe-
tegnelse »Taleggio« er registreret, nemlig »forordning (EF) nr. 1107/96«. Ovennavnte logo er blevet registreret i
overensstemmelse med loven.

4. Kort angivelse af det geografiske omrides afgraensning

Omréddet, hvor osten med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Taleggio« produceres, lagres og skares i mindre
stykker, omfatter hele det administrative omrade i provinserne Bergamo, Brescia, Como, Lecco, Cremona, Milano,
Lodi, Monza og Brianza, Pavia, Novara, Verbano-Cusio-Ossola samt Treviso.”

5. Tilknytning til det geografiske omrade

Egenskaberne ved »Taleggio« skyldes i det vasentlige det geografiske miljg, da ostens unikke og uforlignelige kvaliteter
skyldes menneskelige og naturlige faktorer, der er typiske for det omrdde, hvor osten fremstilles, forarbejdes og lagres.

Betegnelsen »Taleggio« henviser til et specifikt geografisk omrdde i Lombardiet, der strakker sig over dalene i
Valsassina og Val Taleggio, og hvor landsbyen af samme navn er beliggende.

Produktionen af osten bredte sig til hele omrédet, der er angivet i punkt 4, takket vaere grasningsskifte, da dyr og
landbrugere (»Bergamini« [lokale farehyrder]) kom ned fra bjergene til sletten om vinteren.

De faktorer, der viser tilknytningen mellem produktets kvalitet og det geografiske oprindelsesomréde, er i hej grad
knyttet til producenternes knowhow og osteproduktionstraditionen, de sarlige saltningsforhold og lagringsteknikken.
Desuden er omrddets geografiske forhold, dvs. klimaet, foderafgraderne og det dominerende vandingssystem, vigtige.

Klimatiske og agrozootekniske faktorer har indflydelse pd den producerede mealk, som er egnet til den serlige form
for ostefremstilling og lagring samt dannelsen og udviklingen af maelkens mikroflora.

Kvaliteten af den meelk, der skal forarbejdes, er tet knyttet til BOB-produktets oprindelsesomrade, hvor der gror
masser af foder (hg, korn, protein-/olicafgrader osv.) takket vaere det omfattende vandingssystem.

[ dag fremstilles osten stadig udelukkende af melk, ostelabe og salt, og i overensstemmelse med de traditionelle
produktionsmetoder er det ikke tilladt pd nogen made at behandle skorpen eller tilsatte tilsetningsstoffer eller
adjuvanser af nogen art. Desuden anvendes tra stadig i vid udstrakning béde til transport af »Taleggio«-osten (kasser)
og ved modning af den (treplader). Dette materiale gor det muligt for osten at dnde og frigive overskydende valle,
sdledes at den kan modne normalt, pd samme made som for over tusind ar siden.

Der er ikke noget, der kan erstatte osteproducenternes traditionelle viden, som er géet i arv gennem drhundreder.
Denne knowhow er utrolig vigtig, ikke kun i forbindelse med forarbejdning af maelken, men ogsa i de efterfelgende
faser.
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Saltning foregdr i tor tilstand og/eller i lage. Det er en proces, der er afgorende for, at »Taleggio« lykkes, idet den typisk
modnes centripetalt.

Pd overfladen af »Taleggio«-oste ses en blandet naturlig mikroflora, der altid kombinerer bakterier tilherende
Micrococcaceae-familien af skimmelsvampe, herunder Geotrichum candidum, Mucor racemosus, Penicillium frequentans og
gear fra slagterne Torulastea og Saccharomyces.

Osten modnes derfor pd grund af aktiviteten af denne mikroflora, som kommer fra miljget, bdde ved produktionen
(ostemejeri) og lagringen (i huler eller lagringsrum), hvilket giver »Taleggio« sine typiske fysiske, kemiske og
organoleptiske egenskaber, navnlig den lyserade farve pd skorpen. Konsistensen er generelt fast, men bledere
umiddelbart under skorpen, og smagen, som er karakteristisk, er sad og aromatisk med en harmonisk smag, noter af
malk og en eftersmag af troffel. Naturligt forekommende mikrobielle arter udvelges i lagringsmiljoet takket veere
temperatur og luftfugtighed og selve produktets tilstedevaerelse. Osten modnes cyklisk og udvikler en mikroflora pa
overfladen, der har felgende vigtige funktioner:

a) giver skorpen tekstur, der forst og fremmest er dannet som felge af den naturlige haerdning af osten ved kontakt
med luft, hvorved der skabes en »filt¢, der er fastgjort til ostemassen (Geotrichum og geer)

b) danner den karakteristiske lyserade farve takket vaere micrococci
¢) fremmer proteolyse, som isar skyldes Penicillium- og Mucor-slaegten og i mindre grad ger og Micrococcaceae

d) fremmer lipolyse, hovedsagelig som felge af aktiviteten hos slegten Geotrichum og geer, ud over Penicillium og
Mucor.

Denne komplekse enzymaktivitet i skorpens mikroflora skyldes det centripetale modningsmenster, dvs. udefra og ind.
De ovrige faser af forarbejdningen, fra de anvendte ingredienser (melk, ostelabe og kulturer), temperaturer og
luftfugtighed, til saltning og »salinatura« (vask med vand og salt) bidrager ogsa til »Taleggio«-ostens karakteristiske
egenskaber.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen

(Artikel 6, stk. 1, andet afsnit, i gennemforelsesforordning (EU) nr. 668/2014)

Den konsoliderede udgave af varespecifikationen kan ses pd dette websted: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages|
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

eller alternativt
ved at gd direkte til hjemmesiden for ministeriet for landbrugs-, fedevare- og skovbrugspolitik (www.politicheagricole.it),

klikke pd »Qualita«, dernast pd »Prodotti DOP, IGP e STG« (til venstre pd skarmen) og til sidst pd »Disciplinari di
Produzione all'esame dell'UE«.



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