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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och radets
férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2014/C 356/11)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invandningar som faststalls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1151/2012 ().

ANSOKAN OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar f6r jordbruksprodukter och livsmedel (%)
ANSOKAN OM ANDRING ENLIGT ARTIKEL 9
”COMTE”
EG nr: FR-PD0-0217-0116-30.6.2009
SGB ( ) SUB (X)
1. Rubrik i produktspecifikationen som berors av dndringen

— O Produktens beteckning
— X Produktbeskrivning
— [ Geografiskt omrdde
— [ Bevis pa ursprung

— X Framstillningsmetod
— X Samband

— X Mirkning

— [ Nationella krav

— [J Annat [specificera]

2. Typ av dndring(ar)

— [0 Andring av sammanfattande dokument eller ssammanfattning

— X Andring i specifikationen for en registrerad SUB eller SGB for vilken varken det sammanfattande doku-
mentet eller ssmmanfattningen har offentliggjorts

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

— [ Tillfallig dndring i specifikationen till foljd av att de offentliga myndigheterna har infort obligatoriska sani-
tira eller fytosanitdra dtgarder (artikel 9.4 i férordning (EG) nr 510/2006)

(") EUTL 343, 14.12.2012, s. 1.
(¥ EUTL 93, 31.3.2006, s. 12. Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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3. Andring(ar)
3.1  Andring av punkt 2) Produktbeskrivning

Produktbeskrivningen har fortydligats. Termen “tillsittning av 16pe” har strukits (pressningen beskrivs i punkten
"Framstillningsmetod”), liksom den otydliga termen fast”.

En hogsta fetthalt har faststallts for att undvika ett icke traditionellt overskott av fett.

Ramen for storlekar och vikter har begrinsats i syfte att ge en bittre beskrivning av produkten.
En ny forpackningstyp (riven) har inforts i produktspecifikationen.

De organoleptiska egenskaperna har lagts till i syfte att ge en bittre beskrivning av produkten.
Minsta lagringstid anges i detta avsnitt.

3.2 Andring av punkt 5) Framstallningsmetod
5.1  Mjolkproduktion

Genom ett tilligg av rastyper (46 och 35) underlittas kontrollen. Ersittningen av den gamla rasbeteckningen "Pie-
Rouge de I'Est” med den nya beteckningen "Simmental frangaise” forandrar inte listan 6ver tillitna traditionella
raser. Det tidigare underforstadda tillstdndet for produkter fran en korsning av tvd raser (Montbéliarde och fransk
Simmental) har gjorts uttryckligt.

Nirmare beskrivningar av hur betesmarkerna ska besds har lagts till i syfte att frimja en diversifierad flora:
"Betesmarkerna far efter minst 5 &r besds med en enda baljvixt, ren eller tillsammans med en enda grisart, pa
hogst 15 % av gdrdens foderarealer. For dterinplanteringen pd andra betesmarker dr det obligatoriskt att anvinda
langvariga blandningar med minst 3 typer av kompletterande arter: slattergris, fodergrds och baljvixter.”

Narmare uppgifter om godslingsvillkoren gor det mojligt att stirka sambandet med omradet samtidigt som en
naturlig och diversifierad flora uppritthdlls och denatureringsmedel undviks.

"Mingden kvivehaltig mineralgodsel pd garden fir inte Gverstiga en genomsnittlig dos pd 50 enheter per hektar
foderareal. Allt utnyttjande av foderarealer (betesmark eller slittermark) dr forbjudet i minst en ménad efter sprid-
ning av organiskt godsel och i minst tre veckor efter spridning av varje typ av mineralgodsel. De enda organiska
godselmedlen som ir tillitna pd girdens foderarealer dr sddana som kommer frdn omradet och som bestir av
kompost, stallgodsel, flytgodsel eller purin. Dessa godselmedel maste uppfylla vissa villkor

3.2.1

Det ar forbjudet att anvinda: organisk godsel fran djur uppfodda pa ensilage, med undantag for forhandskompo-
sterad godsel som ir garanterat fri frdn smorsyresporer; komposter av vixtavfall som inte kommer fran girden;
komposttillskott av vixtavfall, med undantag f6r agrikulturellt komposttillskott av typen 'vixtavfallsgodsel’.

Det 4r tilldtet att sprida organiska godselmedel som inte kommer frin jordbruk pd girdens arealer, men endast
med omedelbar nedgrivning.

Endast komposttillskott bestdende av minst en tredjedel godsel frén garden far spridas pd foderarealerna.”

[ syfte att uppritthélla betestraditionen har bestimmelser om utfodringen lagts till ("Utfodringssystem baserade
pa fullstindig avsaknad av bete dr forbjudna. Kompletterande utfodring med gronfoder ska vara begrinsad till ett
dagligt mél under vixtperioder, varvid den utfodring som sker genom bete ska std for minst hilften av den dag-
liga ransonen grovfoder.”) Dessutom har det lagts till en bestimmelse om obligatoriskt bete frdn det att jordma-
nens barighet medger det, samt sd linge som klimatforhdllandena, barigheten och grisforekomsten medger det.
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Bestimmelserna om forbudet mot GMO gor det majligt att uppritthélla sambandet med omradet.

Bestimmelser om mjolkproduktiviteten per hektar foderareal har lagts till. Denna produktivitet har begransats
i syfte att bevara ostens specifika karaktir med koppling till omradet. "Av skil knutna till uppritthdllandet av
"Comté’-ostens kvalitet och specifika egenskaper, omfattas mjolkproduktiviteten per befintlig och potentiell foder-
areal avsatt for utfodring av mjolkbesittningen av ett tak for varje gard satt till den nivd som uppnédddes under
det bista regleringsdret under perioden frdn 2008/2009 till 2012/2013, héjt med 10 %. Denna produktivitet far
under alla forhallanden inte Gverstiga 4 600 liter mjolk per ar, per hektar aktuell och potentiell foderareal.” Belas-
tningen av gdrdens mj6lkbesittning 4r begrinsad till 1,3 DE/ha i syfte att bevara sambandet med omrédet.

En bestimmelse om fermenterat foder gor att man kan begrinsa riskerna for kontaminering med smorsyresporer
(en gird som gér over till produktion av "Comté” mdste ha slutat utfodra sin mj6lkbesittning med fermenterade
produkter sedan minst ett dr). Villkor f6r samtidig héllning av olika besittningar (mjolkbesittningen avsedd for
produktion av "Comté” maste vara skild fran 6vriga besdttningar) fortydligas i syfte att underlitta kontrollen.

Forbudet mot varje slag av fodertillskott i form av blandningar av koncentrat och grovt gronfoder gor det mojligt
att begransa riskerna for kontaminering med smorsyresporer.

For att uppfylla de olika bestimmelserna om fodret ska minst 70 % av besattningens foder komma fran det geo-
grafiska omrddet. En ram for kvaliteten pa det foder som anvinds har lagts till: en forteckning 6ver forbjudet
foder samt villkor avseende kompletterande utfodring med gronfoder och betor, dels dirfor att det kan inverka
negativt pd mjolkens doft eller smak, dels pa grund av riskerna fo6r kontaminering med smorsyresporer.

Tack vare de fortydliganden som lagts till kan man undvika alla fodertillskott som kan denaturera eller forandra
mjolkens och didrmed ostens egenskaper.

For att underlitta kontrollen har villkoren for kompletterande fodertillskott fortydligats. "Tillsdttning av varje slag
av fodertillskott (froer, mjol, foderkakor, torkade vixter producerade utanfor garden osv.) far inte Gverstiga ett
genomsnitt pd 1 800 kg/volymliter/ar per besittning. Kvigbesittningens drskonsumtion av fodertillskott beraknas
enligt en schablonmingd pd 500 kg per kvig-DE.” Fortydliganden har lagts till om mj6lkningsvillkoren, vilka
inverkar pd mjolkens flora. "Det ar forbjudet att anvinda mjolkningsfett och forhandsbeldggning med desinfek-
tionsmedel pé spenarna, i form av forindrinkt trasa, sprayning eller annan metod, innan mjolkkopparna sitts pa.
De forsta strdlarna ska kasseras. Mjolken frdn de ndrmaste 8 dagarna efter kalvning fir inte levereras till tillverk-
ningen.” Mjolkningsanldggningens och kylutrustningens funktion maste kontrolleras regelbundet av en kvalifice-
rad tekniker. Dessutom anges att "Anvindning av desinficeringsmedel dr endast tilldtet for noédvindig rengoring,
desinficering eller skoljning.”.

5.2 Transport av mjolken

Nirmare bestimmelser har lagts till om lagringsvillkoren for mj6lken, eftersom dessa inverkar pd mjolkens flora.
"Mjolken ska lagras pa gdrden, i bearbetningslokalen eller pa sirskilt avsedd plats, dvs. i direkt anslutning till den
plats dir mj6lken limnas av producenterna. Det fir inte finnas nigot mellanliggande lagringsstille.” Mjolkens
lagringstemperaturer fortydligas. "den ska lagras i en temperatur pa mellan 10 °C och 18 °C.” Erfarenheten visar
att mjolk som aldrig kylts till en temperatur under 10 °C ger ett battre resultat i friga om ostens specifika orga-
noleptiska egenskaper.

Det erinras om att osten "Comté” enbart fir framstillas av en blandning av mj6lk frén flera olika girdar. Syftet ar
att respektera traditionen med en “kollektiv” produkt. Fortydliganden har lagts till om villkoren for avskiljning av
mjolk avsedd for tillverkning av "Comté” frén annan mjolk.

5.3 Bearbetning till ost

Tydliga bestimmelser om tillverkningsanliggningen och dess utrustning faststills. Tidsramen for tillsittning av
16pe har omdefinierats i syfte att underlitta kontrollen. I stillet for "tillsittningen av 16pe ska dga rum senast 24
timmar efter den aldsta mjolkningen” foreslds "Tillsittningen av 10pe ska dga rum senast: — fore klockan tolv pé
dagen, nir den &ldsta mjolkningen ar den fran féregdende morgon; — fore midnatt, nir den idldsta mjolkningen ar
den frin foregdende kvill.” Bestimmelsen om anliggningarna for uppvirmning av mjolken har fortydligats
genom tilligget att uppviarmningsanordningen inte fir vara utrustad med baksektion, vilket underldttar
kontrollen.
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En tydligare definition av de syrakulturer som dr tillitna och av den typ av lope som far anvindas har lagts till
for att bevara produktens specifika egenskaper.

"De enda tillverkningsfaserna som fir programmeras pd forhand ar uppviarmningen och pressningen” och "Till-
verkning i slutna kar ar forbjuden.”. Tillverkningsmetoden madste i praktiken vara manuell, vilket gor det mojligt
att uppritthdlla den karaktir som f6ljer av ostmakarens kunnande.

”Karen far ha en kapacitet for ett uttag pd hogst 12 ostar per kar” for att bevara ostarnas kvalitet.

"Under en period pd 24 timmar fir hogst tre tillverkningsomgangar genomforas i ett och samma kar. Mellan
varje tillverkningsomgéng ar det obligatoriskt med en borstning, en tvittning och en skoljning av karet”, for att
medge tillricklig utsaltning av kopparjonerna, vilket dr nodvindigt for urvalet av mikroflora i osten. For press-
ningen ersitts trycket "150 g/cm?” med 100 g/cm?”. Detta 4r en rattelse av ett fel i den foregdende produktspeci-
fikationen.

5.4  Mogning

Vandningsfrekvensen under formogningen har strukits eftersom den inte dr lamplig for alla partier. De enskilda
ostarnas egenskaper varierar mycket, bland annat beroende pa sisong. Mogningsmastaren madste fa ge uttryck for
sitt kunnande genom att anpassa viandningsfrekvensen till ostens torkningskapacitet. Den behandling som ar
lamplig i de flesta fall, passar inte f6r de fuktigaste ostarna, t.ex. de som ligger ytterst. I denna typ av situation ar
vindningarna skadliga for kvaliteten (risk for s.k. brind skorpa). Det dr dd bist att avvakta litet med vindning-
arna till dess att fuktigheten minskar. Saltningsmetoderna med torrt salt och insaltning, tvd traditionella metoder,
ar tydligt angivna eftersom de dr avgorande for "Comté™-ostens specifika karaktir. "Saltningen med torrt salt kan
ersdttas av en insaltning, varvid insaltningen maste ske inom 24 timmar efter urtagning ur formen och vindning-
arna av osten maste ske inom hogst 48 timmar efter att den tagits ut ur saltlaken.” Anviandningen av en interna-
tionell mitmetod har fortydligats genom ett mognadsindex. ”[P]roteolys mitt med ett index for ligsta mognads-
grad som visar att icke-proteinkvivehalten utgor minst 15,5% av den totala kvivehalten, matt enligt Kjeldals
metod for bestimning av kvévehalt. For ostar vars fetthalt rdknad péd torrt material Gverstiger 52 % ska detta
forhdllande vara hogre dn eller lika med 17,5 %.” Tillagget av kravet pd métning och registrering av fuktigheten
kan underlitta kontrollen.

5.5  Tillskdrning och forpackning

Termen fardigforpackning definieras.

Rivningsvillkoren faststills. Forpackningen av sma portioner "Comté”, och framfor allt av riven ost, medfor en
risk for forsimrad produktkvalitet och kriver foljaktligen ett sdrskilt kunnande. Identifieringen av dessa aktorer
i egenskap av forpackare gor att de kan omfattas av dartill horande kontrollskyldigheter samt att man kan siker-
stilla god sparbarhet med hinsyn till konsumentskyddet. "For portioner med en vikt under 40 gram eller portio-
ner avsedda for rivning fir skorpan avligsnas. Om skorpan ir for fuktig eller skadad ska den avligsnas omedel-
bart efter tillskdrningen. Om skorpan ir hel ska den avligsnas inom 8 timmar efter den forsta tillskdrningen. De
bitar dir skorpan avlagsnats fir inte lagras oskyddade i luften lingre 4n 72 timmar. Dérefter maste de vakuu-
mf6rpackas. Tiden i vakuumforpackning fir inte Gverstiga 15 dagar.”

5.6  Tekniska innovationer

En punkt har lagts till enligt vilken en ram for tekniska innovationer medges.

3.3 Andring av punkt 6) Uppgifter som styrker sambandet med det geografiska omrddet

Rubriken "Samband med ursprunget” har delats upp i tre delar: "Specifika uppgifter om det geografiska omradet”,
"Specifika uppgifter om produkten” och "Orsakssamband mellan det geografiska omradet och produktens kvalitet
eller egenskaper”, for att overensstimma med det sammanfattande dokumentet. Detta avsnitt har skrivits om for
att ge 6kad tydlighet.

3.4 Andring av punkt 8) Sirskilda regler for mérkning

— Logotypen INAO har strukits och ersatts med Europeiska unionens symbol for "SUB”.

— Skyldighet att i klarskrift ange tillverkarens, mogningsmistarens eller fardigforpackarens namn och adress, for
att ge bittre konsumentinformation.

— Storleken pé namnet "Comté” (minst 2/3 av ovriga tecken), forbud mot kompletterande bendmningar, beskriv-
ning av identifieringsmarkning.
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SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel ()
”COMTE”
EG nr: FR-PD0-0217-0116-30.6.2009
SGB ( ) SUB (X)
1. Beteckning

"Comté”

2. Medlemsstat eller tredjeland

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 tillamplig

"Comté” dr en ost som framstills enbart frin obehandlad komjolk. Den ir framstilld genom virmning av ost-
massan, pressning och torrsaltning eller lakesaltning. Nar den salufors, efter en mogning pd minst 120 dagar, ar
den en elfenbensvit till gul ost, vars pipor vanligen kan fa samma storlek som ett litet korsbar.

"Comté” har en fetthalt pd minst 45 gram och hogst 54 gram per 100 gram ost efter fullstindig torkning, och en
fetthalt i torrsubstans pd minst 62 gram per 100 gram ost. Salthalten ska vara minst 0,6 gram natriumklorid per
100 gram ost. Fuktigheten i den avfettade osten fir inte Gverstiga 54 %.

"Comté” presenteras for konsumenten i form av en stor rund ost, med en vikt pd 32-45 kg, en diameter pé
55-75 cm, en rak eller litt konvex kant med en hojd pd 8-13 cm, samt en skrubbad, fast och kornig skorpa
som dr guldgul till brun. Tjockleken i mitten av osten fir inte vara hogre dn ostens kant multiplicerad med koef-
ficienten 1,4.

"Comté” far dven presenteras for konsumenten i form av firdigforpackade bitar eller forpackad som riven.

"Comté” har en komplex smak. Det allmidnna sensoriska spannet dr detsamma for alla "Comté”-ostar, men det
kan fastslds att det inte finns tvd enskilda "Comté”-ostar som ar helt identiska. Sex stora kategorier av arom har
identifierats i "Comté” (fruktig, mjolkig, rostig, vegetabilisk, animalisk, kryddig) och dessa aromer inbegriper mer
an 90 nyanser.

3.3 Rdvaror (endast for bearbetade produkter)

Den mjolk som anvinds for att framstélla "Comté” far enbart tas frdn en mjolkbesittning bestdende av kor av
typen Montbéliarde (rastyp 46), den franska korasen Simmental (rastyp 35) eller korsningar av dessa tvéd raser
med certifierad hirkomst.

Mjolken ska samlas in inom ett omrdde med en diameter pd hogst 25 km. Denna bestimmelse begrinsar trans-
porttiderna och skyddar dirigenom mjolken fran strukturell forsimring. Den innebdr dessutom att mjolken kan
bearbetas under de forhéllanden som f6reskrivs i produktspecifikationen (obehandlad mjolk), vilka syftar till att
frimja utvecklingen av den endogena mjolksyrabakteriefloran.

For att uppratthalla produktens kvalitet och specifika egenskaper omfattas mj6lkproduktiviteten per hektar poten-
tiell foderareal av ett tak.

For att garantera produktkvaliteten dr karens kapacitet begransad till ett uttag pa hogst 12 ostar per kar. Hogst
tre tillverkningsomgangar far genomforas i ett och samma kar under en period pa 24 timmar.

(}) Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

For att genom en utfodring som ir specifik for det geografiska omradet kunna garantera ett ndra samband mel-
lan omradet och produkten, ar tillsittningen av fodertillskott begrinsad till 1800 kg per mjolkko och ar. P&
girden ska den betesareal som faktiskt utnyttjas vara minst 1 hektar per mjolkko. Betet dr obligatoriskt s linge
som klimatforhdllandena, jordménens birighet och grisforekomsten medger det. Dessa bestimmelser innebir
sammantaget att minst 70 % av besdttningens foder kommer frdn det geografiska omrddet. Mjolkkornas grund-
ranson kommer helt och hallet frin det geografiska omradet.

For att bevara det traditionella betesbruket, dr gardssystem dar allt foder ges i trdg under vaxtperioden forbjudna
och betet maste vara den huvudsakliga utfodringen.

Fermenterat foder, i form av ensilage och andra typer av fermenterat foder, dr under hela dret forbjudet for
utfodringen av mjolkbesattningen, pa grund av de tekniska risker vid ostarnas tillverkning och mogning som ar
forknippade med den typen av utfodring.

For att bevara fodrets traditionella karaktir dr endast ravaror och fodertillskott frdn produkter som inte ar gene-
tiskt modifierade tilldtna i mjolkbesittningens foder.

3.5  Sarskilda steg i produktionsprocessen som madste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Mjolkproduktionen samt tillverkningen och mogningen av ostarna dger rum i det geografiska omradet.

3.6  Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

Tillskdrningen och portionsférpackningen av "Comté” dger rum i anslutning till mogningen. Detta kréver ett sir-
skilt kunnande och har en direkt och klar inverkan pd produktkvaliteten, eftersom det dr nodvindigt att sortera
bort de ostar som inte limpar sig for fardigforpackning i bitar. Detta innebir ocksd att man i mojligaste mén
uppritthéller de optimala forhallandena for ostens bevarande, dven nir den inte presenteras i form av hela ostar,
och det garanterar att "Comté” ndr konsumenten med alla fysiska och organoleptiska egenskaper intakta.

Dessa skil motiverar, vid fardigforpackning, att tillskdrningen och/eller rivningen ska 4ga rum i det geografiska
omrédet.

Vid fardigforpackning giller foljande:

— Ostarna far skiras till inom hogst femton dagar efter det att de limnar mogningskallaren. Under denna tid
mdste de forvaras i en temperatur pd mellan 4 °C och 8 °C samt en fuktighet pd minst 85 %.

— Skorpan far avldgsnas pd portioner med en vikt under 40 gram eller portioner avsedda for rivning. Om skor-
pan dr for fuktig eller skadad ska den avligsnas omedelbart efter tillskirningen. Om skorpan dr hel ska den
avldgsnas inom 8 timmar efter den forsta tillskdrningen. De bitar dar skorpan avligsnats far inte lagras oskyd-
dade i luften langre 4n 72 timmar. Direfter méste de vakuumforpackas. Tiden i vakuumférpackning far inte
overstiga 15 dagar.

— Ingen annan samtidig atgdrd avseende annan produkt in produkten med den skyddade ursprungsbeteck-
ningen "Comté” fir sammanfalla med dtgdrderna for tillskdrning och forpackning.

Platsen for tillskirningen och rivningen fir dga rum utanfér det geografiska omrddet om det sker infor
konsumenten.

3.7 Sarskilda regler for markning

Mirkningen av varje ost som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen "Comté” ska bira beteckningens
namn skrivet med bokstéver vars storlek motsvarar minst tvd tredjedelar av de storsta tecknen som forekommer
pa markningen.

Mirkningen ska innehélla Europeiska unionens symbol for "SUB”. Den far dven inbegripa beteckningen “skyddad
ursprungsbeteckning”.

Tillverkaren, mogningsméstaren eller fardigforpackaren ar skyldiga att tydligt ange sitt namn och sin adress, som
mdste ligga i det geografiska omradet.

Varje annan bestimning eller beteckning utover ovanndmnda beteckning ar forbjuden pa mirkningen, i reklamen,
i fakturor eller handelsdokument, med undantag for sirskilda varu- eller fabriksmarken.
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De ostar som siljs under den skyddade ursprungsbeteckningen "Comté” madste bdra foreskriven identifierings-
mirkning. P4 kanten av varje ost ska, innan osten limnar mogningskallaren, ett gront eller tegelbrunt méarkband
anbringas. Varje forpackad portion ska vara mirkt med logotypen "Comté clochettes vertes”. Konsumentportio-
nerna maste, pd baksidan, vara forsedda med logotypen "Comté clochette verte” och beteckningen "Comté” med
tecken i en storlek som motsvarar minst tvd tredjedelar av de storsta tecknen, med den grona firgkoden
Pantone 349C.

Nir osten sdljs hel ska dess kant, under mirkbandet, bira en ellipsformad, gronfirgad kaseinplatta och foljande
inskrift i svart: Frankrike, "Comté”, tillverkningsanliggningens nummer och tillverkningsménad. Tillverkningsda-
gen ska anges genom en kaseinplatta placerad nira den grona kaseinplattan.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet
Avgransning av det geografiska omradet

Det geografiska omradet omfattar territoriet i féljande kommuner:
Departementet Ain:

kantonerna Bellegarde-sur-Valserine, Brénod, Ceyzériat, Champagne-en-Valromey, Hauteville-Lompnes, Izernore,
Lhuis, Nantua, Oyonnax, Poncin, Saint-Rambert-en-Bugey, Seyssel och Treffort-Cuisiat: alla kommuner;

kantonen d’Ambérieu-en-Bugey: kommunerna LAbergement-de-Varey, Ambérieu-en-Bugey, Ambronay, Bettant
och Douvres;

kantonen Coligny: kommunerna Bény, Coligny, Domsure, Pirajoux, Salavre, Verjon och Villemotier;

kantonen Collonges: kommunerna Chézery-Forens, Collonges, Confort, Farges, Lancrans, Léaz, Péron och
Saint-Jean-de-Gonville;

kantonen Ferney-Voltaire: kommunerna Sergy och Thoiry;
kantonen Gex: kommunerna Cessy, Crozet, Divonne-les-Bains, Echenevex, Gex, Grilly, Lélex, Mijoux och Vesancy;

kantonen Lagnieu: kommunerna Ambutrix, Lagnieu, Saint-Sorlin-en-Bugey, Sault-Brénaz, Souclin, Vaux-en-Bugey
och Villebois;

kantonen Pont-d’Ain: kommunerna Druillat, Journans, Neuville-sur-Ain, Pont-d’Ain, Saint-Martin-du-Mont och
Tossiat.

Departementet Doubs:

kantonerna Amancey, Audeux, Baume-les-Dames, Besancon, Boussiéres, Clerval, Levier, Maiche, Marchaux, Mont-
benoit, Morteau, Mouthe, Ornans, Pierrefontaine-les-Varans, Pontarlier, Quingey, Roulans, Le Russey, Saint-Hippo-
lyte och Vercel-Villedieu-le-Camp: alla kommuner;

kantonen Hérimoncourt: kommunerna Autechaux-Roide, Blamont, Dannemarie, Ecurcey, Glay, Pierrefontaine-lés-
Blamont, Roches-l1és-Blamont och Villars-lés-Blamont;

kantonen LIsle-sur-le-Doubs: kommunerna Hyémondans och Lanthenans;

kantonen Pont-de-Roide: kommunerna Dambelin, Feule, Goux-lés-Dambelin, Neuchatel-Urtiére, Noirefontaine,
Péseux, Pont-de-Roide, Remondans-Vaivre, Rosiére-sur-Barbeche, Solemont, Valonne, Villars-sous-Dampjoux och
Vernois-lés-Belvoir;

kantonen Rougemont: kommunen Rillans.

Departementet Jura:

alla kommuner, med undantag for de i kantonen Chemin.

Departementet Saone-et-Loire:

kantonen Beaurepaire-en-Bresse: kommunerna Beaurepaire-en-Bresse, Sagy, Saillenard och Savigny-en-Revermont;
kantonen Cuiseaux: kommunerna Champagnat, Cuiseaux, Flacey-en-Bresse och Joudes;

kantonen Pierre-de-Bresse: kommunerna Beauvernois, Bellevesvre, Fretterans, Mouthiers-en-Bresse och Torpes;
Departementet Haute-Savoie:

kantonen Seyssel: kommunen Challonges, endast fastigheterna nr 562 (a) och 563 (a) i sektion A, blad sex.
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5. Samband med det geografiska omridet
5.1  Specifika uppgifter om det geografiska omrddet
5.1.1 Naturliga faktorer

Det geografiska omrddet ér Jurabergen, hela kalkplatdn och dess forlingning i en liten del av den angrinsande
slatten.

De berorda jordbruksregionerna kdnnetecknas av néringsfattiga jordar och den starkt kuperade terrdngen, samt
av det geologiska underskiktets kalk- och molasshaltiga natur.

Hela omrddet kdnnetecknas av ett klimat som 4r bdde kontinentalt och nordligt, med stora virmeskillnader mel-
lan vinter och sommar, en nederbord som visserligen &r vl spridd over hela aret, men sarskilt riklig pd somma-
ren, en ldg genomsnittlig drstemperatur (trots omfattande vdrmebodljor under sommaren) och ett stort antal
frostdagar.

Det 4r en bergsmiljo eller bergsliknande miljé som 4r mycket regnrik med en arlig nederbord som alltid Gversti-
ger 900 mm och i allminhet dven 1 000 mm. Denna regnighet ar kraftig redan pé ldg h6jd och okar ju hogre
upp mot bergsmassivets inre man kommer. Sisongsfordelningen kidnnetecknas av franvaron av torkperiod.

Omréadet dr uppdelat mellan skogsmark, till hilften bestdende av granskog, och betesmarker. De speciella geolo-
giska och klimatmassiga forhéllandena i detta omréde (kraftig nederb6rd och avsaknad av sommartorka, samt det
kalkhaltiga underliggande jordskiktet) dr sarskilt gynnsamma for produktionen av gronfoder av hog kvalitet. De
gor det i praktiken mojligt att utveckla naturliga betesmarker med en mycket rik flora (sdrskilt tvahjartbladiga
vixter) och en specifik flora som huvudsakligen bestar av kalkvaxter.

5.1.2 Minskliga faktorer

[ detta omrdde som dr s gynnsamt f6r betesmarker har detta sdtt att foda upp mjolkkor varit det dominerande
sé linge som klimatférhdllandena, jordmanens birighet och forekomsten av bete har medgett det. Uppfodarna
har valt rasen Montbéliarde, som ar vil lampad for denna miljo och utgér nistan alla besittningar av mjolkkor
i det geografiska omrddet. Det utbredda utnyttjandet av betesmarkerna uppritthélls (med begrinsning av belas-
tning, kvavehalt, koncentrat ...). Det geografiska omradet har dessutom en sirskild "ostkultur”. Denna kultur byg-
ger pd gemenskapen kring den mj6lk som anvinds for att gora en typ av ost som dr mycket stor och har skapat
en stark solidaritet och gemensamma levnadsregler.

Faktum d&r att odlarna i detta omrdde alltsedan 1000-talet har slutit sig samman for att dagligen samla den mjolk
som producerats av deras respektive besittningar och tillverka en ost i mycket stort format. Mjolkproducenterna
r dn i dag for det mesta organiserade i kooperativ och de samlar sin mjolk i en bearbetningsanliggning som
kallas "fruitiere” (kooperativ ostfabrik).

De traditionella metoder som tillimpas vid tillverkningen av denna ost lever kvar 4n i vdra dagar. Detta inbegri-
per djuruppfodningen, med utfodring genom bete och torkning av slattergrodor, sdvdl som ostmistarnas arbete
i de olika tillverkningsfaserna: ostmassans skirning, omrorning och uppvirmning, samt omtappningen, press-
ningen, saltningen, férmogningen och mogningen.

5.2 Specifika uppgifter om produkten

"Comté” dr en ost baserad pd obehandlad komjolk, framstilld genom virmning och pressning av ostmassan, som
sdljs som en stor rund ost med en diameter pd 55-75 cm och har en ling mogningstid som gor den till en
héllbar ost.

"Comté” har en begrinsad fetthalt som skiljer sig frdn andra ostar framstillda genom virmning och pressning av
ostmassan.

Fetthalten i torrsubstans dr minst 62 gram per 100 gram ost, och fuktigheten i avfettad ost ar hogst 54 %.
Salthalten ska vara minst 0,6 gram natriumklorid per 100 gram ost.

"Comté” har en komplex smak. Det allmidnna sensoriska spannet dr detsamma for alla "Comté”-ostar, men det
kan fastslds att det inte finns tvd enskilda "Comté”-ostar som dr helt identiska. Sex stora kategorier av arom har
identifierats (fruktig, mjolkig, rostig, vegetabilisk, animalisk, kryddig) och dessa aromer inbegriper mer 4n 90
nyanser.
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5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omradet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss kvalitet, ett
visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hdanforas till produkten (for SGB)

Det dr i ett omrdde med oldndig terring och blandad skogs- och betesmark, dar det varit omojligt att utveckla
andra resurser, som de stora ostarna med hard ostmassa har gjort sig gillande. Fér ménniskorna i detta omréde
har produktionen av en hallbar ost varit det enda sittet att konservera den mjolk som fanns i riklig tillgdng om
somrarna, for att kunna utnyttja den som livsmedel genom de ldnga vintrarna. Regionens uppfodare har foljaktli-
gen valt en koras som dr sidrskilt limpad for den speciella miljon och for framstéllningen av en ost med alldeles
sdrskilda egenskaper. Mjolken har stillts till gemensamt forfogande i kooperativa ostfabriker i syfte att tillverka en
stor ost med ldng hallbarhet, varigenom man kunnat dra nytta av omridets miljorikedom f6r tillverkning av en
produkt som fatt spridning 4ven utanfér omradet. Valet av en tillverkningsmetod med virmning av ostmassan
har gynnats av den rikliga tillgdngen pa eldningsved i ndromrédet.

Ostarnas smak priglas av betesmarkernas egenskaper och gynnas av det specifika kunnande som tillimpas i alla
steg i produktionsprocessen.

Forst och frimst finns en rik flora i det geografiska omradets naturmiljo som 4r mycket gynnsam for utveck-
lingen av de aromatiska foreningarna i ostarna. Denna mdngfald har bevarats tack vare uppfodarnas extensiva
utnyttjande av betesmarkerna. Den nira relationen mellan den diversifierade floran och "Comté™-ostens aroma-
tiska rikedom har ocksd bevisats genom tvéd vetenskapliga studier frin 1994. Begrinsningen av fetthalten i till-
verkningen gor att man kan undvika de smaker som uppstdr vid lipolys samtidigt som ostens specifika aromer
forstarks. Den minimala torrsubstansen och den maximala fuktigheten i den avfettade osten gor det mojligt att
begrinsa vattenhalten i osten och se till att aromerna kommer till sitt fulla uttryck. Den ldga salthalten bidrar
dven den till att aromerna kan blomma ut ordentligt. Den obligatoriska anvandningen av 6ppna kar stiller krav
pa uppratthallandet av ostmakarnas specifika kunskaper, vilka kommer till uttryck i moment som skirningen av
ostmassan eller avtappningen. Slutligen anvinder mogningsmadstaren sitt kunnande nér han eller hon med finess
anpassar mogningsfoérhéllandena for varje parti. Ostens aromatiska uttryck, som bér prigel av naturliga faktorer
genom grodan och det mikrobiologiska ekosystemet, dr inte fullstindigt forrdn efter en ling mogning, under
vilken "Comté”-ostarna placeras pd brador av granvirke som pé ett sirskilt sitt gynnar mogningsprocessen. Pro-
duktionen av "Comté” gor det majligt att uppritthalla traditionella jordbruksverksamheter och bidrar i hog grad
till en balanserad lokal ekonomi.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

[artikel 5.7 i férordning (EG) nr 510/2006 (*)]

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

(*) Se fotnot 3.
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