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Offentliggorande av en indringsansokan i enlighet med artikel 6.2 i ridets férordning (EG) nr
510/2006 om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for
jordbruksprodukter och livsmedel

(2012/C 352/05)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt till invindningar som faststills genom artikel 7 i radets
forordning (CE) nr 510/2006 (!). Invindningar mdste komma in till kommissionen inom sex mdnader
raknat frdn dagen for detta offentliggorande.

ANSOKAN OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
ANSOKAN OM ANDRING ENLIGT ARTIKEL 9
”EMMENTAL FRANCAIS EST-CENTRAL”
EG-nr: FR-PGI-0117-0180-28.06.2011
SGB ( X ) SUB ()

1. Rubrik i produktspecifikationen som berdrs av dndringen:

— [ Produktens beteckning
— Produktbeskrivning
— [0 Geografiskt omrade
— [X] Bevis pa ursprung

— Framstillningsmetod
— Samband

— Mirkning

— Nationella krav

— [X] Annat (uppdatering av kontaktuppgifter till den ansokande gruppen, kontrollorganen och den
behériga myndigheten i medlemsstaten.)

2. Typ av indring(ar):

— [ Andring av det sammanfattande dokumentet eller sammanfattningen

— X Andring i specifikationen for en registrerad skyddad ursprungsbeteckning (SUB) eller en
skyddad geografisk beteckning (SGB) for vilken varken det sammanfattande dokumentet eller
sammanfattningen har offentliggjorts

— [ Andring i specifikationen som inte kriver nigon dndring i det offentliggjorda sammanfattande
dokumentet (artikel 9.3 i forordning (EG) nr 510/2006)

— [O Tillfallig dndring i specifikationen till foljd av att de offentliga myndigheterna har infort
obligatoriska sanitdra eller fytosanitira atgdrder (artikel 9.4 i forordning (EG) nr 510/2006)

3. Andring(ar):
3.1  Produktbeskrivning:
3.1.1 Lagring
Lagringstiden ska forlangas till 12 veckor, i stillet fér "10 veckor”, denna langre lagring gor att ostens

sirdrag kommer fram bittre.

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.1.2

3.2

3.3
3.3.1

33.2

3.33

3.3.4

3.4

3.5

3.6

Vikt

Ett viktintervall faststdlls pd 60 kg till 130 kg, lattare att kontrollera dn "en medelvikt pd 70 kg”.

Fett

Den fetthalt som anges ar ett minimivirde och inte ett fast virde. Det preciseras dock att fetthalten
ska vara minst 45 %, i stillet for "45 %”.

Métt pd den kvarnstensformade osten

For en exaktare beskrivning av den kvarnstensformade osten gors tilligget att osten ska vara "mellan
70 cm och 1 meter i diameter” och "vara minst 14 cm hog”.

Ostmassan

For en exaktare beskrivning av ostmassan gors tilligget att ostmassan ska vara "mjuk och smiltande”.

Presentation

De olika typerna av presentation preciseras: Hela kvarnstensformade ostar (...) eller tirtbitsformade
bitar, fyrkantiga eller rektanguldra bitar, portionsbitar och mindre bitar eller miniportioner, eller riven
i stillet for "hel ost”. Dessa typer av presentation fanns med i produktspecifikationen for kvalitets-
mirkningen Label rouge nr 04-79.

Bevis pd ursprung:

Kraven pd spdrbarhet och metoderna preciseras.

Framstdllningsmetod:
Mjolkkornas foder

I produktspecifikationen gors preciserande tilligg om vilka foderslag som 4r tillitna och vilka som ar
forbjudna samt beteskravet, som bidrar till att stirka sambandet med ursprunget.

Hur ofta mjolken ska himtas

Efter ett experiment som visade att det inte paverkar produktens sirdrag har det gjorts en dndring av
hur ofta mjolken ska hdmtas: "Mjolken ska hdmtas dtminstone varannan dag.”

Osttillverkning

Har gors tilligg med foreskrifter kring de olika stegen i tillverkningen (tidsgrins, temperatur osv.) och
vilka ingredienser som anvinds (jast, 10pe) for att de olika etapperna i ystningen och de traditionella
metoderna ska kunna foljas bittre.

Kriterier for sensorisk bedomning

Kriterier for sensorisk bedomning av de olika presentationstyperna av osten har lagts till for att
verifiera produktens sirdrag.

Samband:

Kapitlet "samband med ursprunget” har omarbetats och delats in i tre delar: sirdragen hos regionen
est-central (Ostra—mellersta), sirdragen hos den franska emmentalern fran Ostra-mellersta regionen
och orsakssambandet mellan det geografiska omradet och produktens sirdrag.

Markning:

Kapitlet "Mérkning” har forenklats. Det preciseras att beteckningen "Emmental francais est-central”
och EU:s logotyp for skyddad geografisk beteckning dr obligatoriska i markningen av ostar avsedda
for forsaljning till konsument.

Nationella krav:

De viktigaste kontrollpunkterna och bedémningsmetoderna preciseras i produktspecifikationen. De
forekommer inte i det sammanfattande dokumentet.
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SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"EMMENTAL FRANCAIS EST-CENTRAL”

EG-nr: FR-PGI-0117-0180-28.06.2011
SGB ( X ) SUB ()

1. Beteckning:

"Emmental frangais est-central”

2. Medlemsstat eller tredje land:

Frankrike

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
3.1 Produkttyp:
Klass 1.3: Ost

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) dr tillimplig:

Ost av opastoriserad komjolk, med upphettad, pressad och saltad ostmassa med korsbars- till valnots-
stora hdl och med en fetthalt pd minst 45 % i torrsubstansen, som dr minst 62 g per 100 g ost.
Ostmassan ar mjuk och smiltande. Skorpan ar hard och torr, och har en guldgul till ljusbrun firg. Den
lagras i minst 12 veckor riknat fran tillverkningsdagen tills dess att den tas ut frdn mognadslagret.

Den siljs i foljande former:

— hela kvarnstensformade ostar (60 till 130 kg, 70 cm till 1 meter i diameter, ldgsta hojd vid kanten:
14 centimeter) eller tirtbitsformade bitar (1/4 ost, 1/8 ost, osv.), fyrkantiga eller rektanguldra bitar,

— portionsbitar och mindre bitar,
— miniportioner,
— riven.

3.3 Rdvaror (endast for bearbetade produkter):

Mjolken ska komma frin det geografiska omradet, eftersom sirdragen hos betesmarkerna och den
lokala mikrofloran i mjolken bidrar till ostens speciella smak. Mj6lken ska vara opastoriserad sé att den
ursprungliga, naturliga floran i mjolken bevaras.

3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

Besittningens foder bestdr till storsta delen av grias och ho. Djuren méste fi beta under minst 5
maénader, for att sambandet med betesmarkerna i det geografiska omrédet ska bevaras. Inget jist foder
far anvindas, for att undvika smorsyrejasning som skulle kunna dndra ostens kvalitet.

3.5 Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet:

Mjolkproduktion, ystning och lagring méste ske i det begrinsade geografiska omradet, for att bevara
inverkan fran de lokala mikroflororna pa ostens egenskaper. Den langa lagringen ger produkten en
mjukare textur och en kraftigt "fruktig” smak.
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3.6

3.7

5.2

Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

Sdrskilda regler for markning:

Beteckningen "Emmental frangais est-central” och EU:s logotyp for skyddad geografisk beteckning ar
obligatoriska i markningen av ostar avsedda for forsiljning till konsument.

Kort beskrivning av det geografiska omradet:

Det geografiska omradet omfattar foljande departement: Ain, Cote d’Or, Doubs, Haute-Marne, Haute-
Sadne, Haute-Savoie, Isére, Jura, Rhone, Sadne-et-Loire, Savoie, Territoire de Belfort och Vosges.

Samband med det geografiska omridet:
Specifika uppgifter om det geografiska omradet:

Den franska regionen”est-central” bestdr av tre bergsmassiv: Vogeserna, Jurabergen och norra Alperna
(Vosges—Jura—Alpes du Nord). De stringa geografiska forhéllandena och klimatet i regionen ligger till
grund for inriktningen pd mjolkproduktion. Betesmarkernas rika grasvixt tas tillvara framfor allt
genom att kornas mjolk bearbetas till kvarnstensformade ostar med pressad, upphettad ostmassa.

Under medeltiden var tekniken att tillverka stora, kvarnstensformade ostar en losning for att konservera
sommarens stora mjolkproduktion under vintern.

Med tiden krivdes det allt storre mangder mjolk for att tillverka ostarna (upp till 900 liter mj6lk for en
emmentalerost) s producenterna gick samman i kooperativ dit de gemensamt levererade sin mjolk. I
den ost-mellersta regionen finns dessa ysterier (“fruitieres”) som alltsd dr ostkooperativ.

Bakomliggande orsaker: Historiskt sett har mjolkproducenternas isolerade lige och det stringa klimatet
gjort att insamlingsturerna for mjolken 4r korta. Det gynnade framvixten av ménga ostfabriker
utspridda i hela 6stra—mellersta Frankrike. Ostfabrikerna dr en viktig del av det regionala kulturarvet,
tack vare sina ndra samband med trakten. De bidrar till att bevara en niringsgren och den sociala
sammanhdllningen i landsbygdskommunerna i ostra—mellersta Frankrike.

Klimatfaktorer: Bergsmassiven i ostra—mellersta regionen kdnnetecknas av ldnga, stringa vintrar, varma
och ganska torra somrar, och hog nederb6rd med ménga nederbérdsdagar. Klimatet dr mycket gynn-
samt for produktion av grds och ho av hog kvalitet (rikt pd proteiner och bra fettsyraprofil). Utmar-
kande for mjolken fran grastrakterna i ostra—mellersta regionen dr en hogre proteinhalt dn i mjolken
fran Ovriga Frankrike. Det 4r en nddvindig egenskap for att mjolken ska passa for osttillverkning.

Botaniska och agronomiska faktorer: Betesmarkerna i dstra—mellersta Frankrike kdnnetecknas av en stor
botanisk och mikrobiotisk méingfald. Denna méngfald bevaras genom jordbruksmetoderna. De tradi-
tionella cyklerna for bete och hoskord har bevarats vilket bidrar till att grasmarkernas mangfald och
likasd mjolkens mikrobiotiska méngfald bevaras.

Specifika uppgifter om produkten:

"Emmental francais est-central” sirskiljer sig genom jisning av propionbakterier, begrinsad lipolys
(fettnedbrytning) och mer intensiv proteolys (proteinnedbrytning) d4n de upphettade franska emmen-
talerostar som tillverkas utanfor den ostra—mellersta regionen.

Det sker ingen smorsyrejasning tack vare mjolkens hoga kvalitet och fettnedbrytningen ar begriansad
tack vare lagringsforhallandena for den insamlade mjolken. Detta ir faktorer som gor att ostarna kan
lagras langre och de ger produkten lingre héllbarhet.
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5.3

Nir det giller smaken upplevs den som intensivare och i synnerhet fruktigare d4n smaken hos upp-
hettade franska emmentalerostar som tillverkas utanfor regionen.

Den aktivare proteinnedbrytningen, som orsakas av den ldnga lagringen i enlighet med traditionen i
den Ostra—mellersta regionen, ger osten den typiska smaken och en mjukare textur.

Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss
kvalitet, ett visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hdnforas till produkten (for SGB):

Den sirskilda karaktiren hos "Emmental francais est-central” beror pd mjolkkornas foder och betes-
kravet (minst 5 mdnader), som gor att den franska emmentalern har ett ndra samband med de
landskap som tillhor den ostra—mellersta regionen. Den storsta delen av mjolkkornas basfoder kommer
fran tillverkningsomrddet: gris under sommarhalvaret, torkat hé som skordats enligt traditionen pa
gdrdens mark under vintern. Sambandet med landskapet starks av forbudet mot att anvinda jist foder
(ensilage, rundbalar av rullat ho) och tillskottsfoder fran doftstarka vixter (som kél) som dels kan leda
till smorsyrejasning och syrlighet, forst i mjolken och sedan i ostarna, dels ge smaker och lukter som
kan vara obehagliga for konsumenten. Dessa forsiktighetsdtgarder dr nodvindiga for att ostarna ska
kunna lagras linge (minst 12 veckor jaimfort med 6 veckor for vanlig fransk emmentaler), i enlighet
med traditionen.

Vixtligheten pad grasmarkerna, och sarskilt mikrofloran i mjolken, paverkar de organoleptiska egen-
skaperna (smak, doft, konsistens) hos "Emmental francais est-central”, eftersom den maste tillverkas av
opastoriserad mjolk.

Den sirskilda teknik som ligger bakom "Emmental francais est-central” omfattar lang lagring (minst 12
veckor) i enlighet med traditionen. Lagringen pd 12 veckor dr den faktor som, tillsammans med
egenskaperna hos den mjolk som anvinds, bidrar mest till den speciella karaktiren hos "Emmental
frangais est-central”: den kvarnstensformade osten med en skorpa som ar ren, naturlig, solid, slat, torr,
utan defekter, flickar eller missfirgningar, med en ljusgul firg, en mer eller mindre vilvd form
beroende pd hur osten ska saluforas, en ostmassa med jamn firg, slit och mjuk med kraftig smak
och karaktaristisk fruktighet.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:

(artikel 5.7 i forordning (EG) nr 510/2006)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPEmmentalFrancaisEstCentralV2.pdf
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