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II

(Meddelanden)

MEDDELANDEN FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER

OCH ORGAN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Tillstind till statligt stod enligt artiklarna 107 och 108 i FEUF

Fall i vilka kommissionen inte gor nigra invindningar

(Text av betydelse for EES)

(2010/C 321/01)

Datum for antagande av beslutet 13.7.2010

Referensnummer for statligt stod N 612/09

Medlemsstat Tyskland

Region Hamburg, Schleswig-Holstein

Bendmning (och/eller stddmottagarens namn)

Filmférderung Hamburg Schleswig-Holstein

Rittslig grund

Landeshaushaltsordnungen der Freien und Hansestadt Hamburg und des
Landes Schleswig-Holstein — Richtlinien fiir Filmférderung Hamburg
Schleswig-Holstein GmbH — Gesetz zum Staatsvertrag tiber das
Medienrecht in Hamburg und Schleswig-Holstein — Gesellschaftervert-
rag der Filmforderung Hamburg Schleswig-Holstein GmbH

Typ av stoddtgird

Stodordning

Syfte Frimjande av kultur

Stodform Bidrag

Budget Berdknade utgifter per ar: 10,3 miljoner EUR
Stodniva 80 %

Varaktighet till den 31.12.2015

Ekonomisk sektor

Media

Den beviljande myndighetens namn och
adress

Filmforderung Hamburg Schleswig-Holstein GmbH
Friedensallee 14-16

22765 Hamburg

DEUTSCHLAND

Ovriga upplysningar

Giltiga sprdkversioner av beslutstexten,
webbplats:

med undantag av konfidentiella uppgifter, finns pd foljande

http://ec.europa.eu/community_law/state_aids/state_aids_texts_sv.htm


http://ec.europa.eu/community_law/state_aids/state_aids_texts_sv.htm
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Datum for antagande av beslutet 24.8.2010
Referensnummer for statligt stod N 164/10
Medlemsstat Tyskland
Region Sachsen

Bendmning (och/eller stodmottagarens namn)

Leipziger Reit- und Rennverein Scheibenholz

Rittslig grund

Gemeinsame Verwaltungsvorschrift des Sdchsischen Staatsministeriums
des Innern, des Sichsischen Staatsministeriums der Finanzen, des Sich-
sischen Staatsministeriums fiir Wirtschaft und Arbeit, des Sichsischen
Staatsministeriums fiir Soziales, des Staatsministeriums fiir Kultus und
des Sichsischen Staatsministeriums fiir Umwelt und Landwirtschaft zur
Forderung von Infrastrukturmafnahmen der Kommunen im Freistaat
Sachsen; §§ 23, 44 der Haushaltsordnung des Freistaates Sachsen (SdHo)

Typ av stodatgard

Individuellt stod

Syfte Frimjande av kultur

Stodform Bidrag

Budget Beriknade utgifter per dr: 2,11 miljoner EUR
Stodnivé 80 %

Varaktighet till den 31.12.2011

Ekonomisk sektor

Varvsindustrin

Den beviljande myndighetens namn och
adress

Stadt Leipzig
Martin-Luther-Ring 4-6
04109 Leipzig
DEUTSCHLAND

SAB — Sichsische Aufbaubank
Pirnaische Strafle 9

01069 Dresden
DEUTSCHLAND

Ovriga upplysningar

Giltiga sprdkversioner av beslutstexten,
webbplats:

med undantag av konfidentiella uppgifter, finns pa foljande

http://ec.europa.eu/community_law/state_aids/state_aids_texts_sv.htm

Datum for antagande av beslutet 30.8.2010
Referensnummer for statligt stod N 318/10
Medlemsstat Lettland
Region —

Bendmning (och/eller stodmottagarens namn)

Atbalsts kultiiras piemineklu privatipasniekiem kultiiras piemineklu at-
jaunosanai un saglabasanai

Rittslig grund

Ministru kabineta 2009. gada 30. jinija noteikumi Nr. 675 “Noteikumi
par darbibas programmas “Infrastruktiira un pakalpojumi” papildinajuma
3.4.3.3. aktivitati “Atbalsts kultiiras piemineklu privatipasniekiem kul-
tiras piemineklu saglabasana un to socialekonomiska potenciala efektiva
izmantosana””
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Typ av stodétgird

Stodordning

Syfte Frimjande av kultur

Stodform Bidrag

Budget Totalt planerat stodbelopp 3,9 miljoner LVL
Stodniva 50 %

Varaktighet 2009-2015

Ekonomisk sektor

Rekreation, kultur och sport

Den beviljande myndighetens namn och
adress

Kulttras Ministrija

K. Valdemara iela 11a
Riga, LV-1364
LATVIJA

Ovriga upplysningar

Giltiga sprdkversioner av beslutstexten,
webbplats:

med undantag av konfidentiella uppgifter, finns pd foljande

http:/[ec.europa.eu/community_law/state_aids/state_aids_texts_sv.htm



http://ec.europa.eu/community_law/state_aids/state_aids_texts_sv.htm
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IV

(Upplysningar)

UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Eurons vixelkurs (')
25 november 2010
(2010/C 321/02)

1 euro =

Valuta Kurs Valuta Kurs
uUsD US-dollar 1,3321 AUD australisk dollar 1,3595
JPY japansk yen 111,35 CAD kanadensisk dollar 1,3454
DKK dansk krona 7,4558 HKD  Hongkongdollar 10,3369
GBP pund sterling 0,84645 | NZD  nyzeelindsk dollar 1,7547
SEK svensk krona 9,2705 SGD singaporiansk dollar 1,7428
CHF schweizisk franc 1,3326 KRW  sydkoreansk won 1524,67
ISK islindsk krona ZAR sydafrikansk rand 9,3897
NOK norsk krona 8,1275 CNY  kinesisk yuan renminbi 8,8595
BGN bulgarisk lev 1,9558 HRK kroatisk kuna 7,4150
CZK tjeckisk koruna 24,720 IDR indonesisk rupiah 11 944,66
EEK estnisk krona 15,6466 MYR  malaysisk ringgit 4,1800
HUF ungersk forint 277,35 PHP filippinsk peso 58,708
LTL litauisk litas 3,4528 RUB rysk rubel 41,6510
LVL lettisk lats 0,7093 THB thailindsk baht 40,036
PLN polsk zloty 3,9789 BRL brasiliansk real 2,2902
RON rumansk leu 4,2995 MXN mexikansk peso 16,4481
TRY turkisk lira 1,9660 INR indisk rupie 60,7000

(") Kalla: Referensvaxelkurs offentliggjord av Europeiska centralbanken.
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UPPLYSNINGAR FRAN MEDLEMSSTATERNA

Medlemsstaternas uppgifter om statligt st6d som beviljats enligt kommissionens férordning (EG) nr

1857/2006 om tillimpningen av artiklarna 87 och 88 i EG-fordraget pd statligt stéd till smd och

medelstora foretag som ir verksamma inom produktion av jordbruksprodukter och om indring av
forordning (EG) nr 70/2001

(2010/C 321/03)

Statligt st6d nr.: XA 185/10
Medlemsstat: Frankrike
Region: Département de ITsere

Namnet pé stodordningen eller namnet pa det foretag som
tar emot det individuella stodet: Aides au pastoralisme en
[seére, volet investissements

Riittslig grund: Articles L 1511-1 et suivants et articles L 3231-
1 et suivants du code général des collectivités territoriales.

Planerade drliga utgifter inom stodordningen eller totalt
belopp for individuellt stod som beviljats féretaget: 60 000
EUR

Hogsta tillitna stodniva:

— 50 % av kostnaden for investeringar eller storre arbeten for
att frimja betesbruk i bergsomraden.

— 10 % tillagg for unga jordbrukare.
— Statligt stod pd hogst 20 000 EUR per stodmottagare.

Datum fér genomférande: Frin den dag da registreringsnum-
ret for ansokan om undantag offentliggors pa webbplatsen for
kommissionens generaldirektorat for jordbruk och landsbygds-
utveckling.

Varaktighet for stodordningen eller det individuella stodet:
Till och med den 31 december 2013.

Stodets syfte:

Stodordningen omfattas av artikel 4 i forordning (EG) nr
1857/2006 av den 15 december 2006.

Syftet dr att frimja betesmarkerna som naturarv. Finansieringen
inriktas sdrskilt pa byggande av fillor for djuren, automatiska
grindar och farister, samt iordningstillande av stingsel, vatten-
kar och sorteringsfallor (utrustning sirskilt utformad for bergs-
omraden).

Detta stod till extensivt betesbruk kommer att frimja den bio-
logiska mangfalden och mojligheterna att anvanda naturomra-
dena for flera olika syften.

Dessutom kommer stod att beviljas till

— jordbruksforetag vars storlek inte overstiger storleken for ett
litet eller medelstort foretag enligt definitionen i gemen-
skapsritten (jfr bilaga I till kommissionens forordning (EG)
nr 800/2008 av den 6 augusti 2008, EUT L 214, 9.8.2008),

— jordbruksforetag som ar verksamma inom primarproduktion
av jordbruksprodukter,

— jordbruksforetag som inte befinner sig i svarigheter i den
mening som avses i gemenskapens riktlinjer f6r statligt stod
till undsdttning och omstrukturering av foretag i svarigheter
(EUT C 244, 1.10.2004).

Berord(a) sektor(er): Sammanslutningar for betesbruk, sam-
manslutningar for betesbruk i bergsomraden, foreningar f6r be-
tesmark i bergsomraden (betesomrdden i norra Alperna i Isere).

Den beviljande myndighetens namn och adress:

Monsieur le Président du Conseil général de sére
Direction de I'aménagement des territoires

Service agriculture et forét

7 rue Fantin Latour

BP 1096

38022 Grenoble Cedex 1

FRANCE

Webbplats:
http:/[www.isere.fr/include/viewFile.php?idtf=96 9 &path=
51%2FWEB_CHEMIN_969_1284372519.pdf

Ovriga upplysningar: Stodordningen gér det méjligt att fort-
sitta med stodordning XA 299/08 med en drlig budget som i
hogre grad ar anpassad till behoven hos jordbrukarna i depar-
tementet Isére.

Statligt st6d nr.: XA 186/10
Medlemsstat: Frankrike

Region: Département de ITsere


http://www.isere.fr/include/viewFile.php?idtf=969&amp;path=51%2FWEB_CHEMIN_969_1284372519.pdf
http://www.isere.fr/include/viewFile.php?idtf=969&amp;path=51%2FWEB_CHEMIN_969_1284372519.pdf
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Namnet pd stédordningen eller namnet pa det foretag som
tar emot det individuella stodet: Aides au pastoralisme en
Isére, volet aménagement des espaces pastoraux

Riittslig grund: Articles L 1511-1 et suivants et articles L 3231-
1 et suivants du code général des collectivités territoriales.

Planerade &rliga utgifter inom stodordningen eller totalt
belopp for individuellt st6d som beviljats foretaget:
180 000 EUR

Hogsta tillitna stédniva:

— 75% av kostnaden for investeringar och arbeten for att
bevara det naturarv som dr forenat med betesbruk i bergs-
omraden.

— Statligt stod pa hogst 20 000 EUR per stodmottagare.

Datum f6r genomférande: Frin den dag da registreringsnum-
ret for ansokan om undantag offentliggors pa webbplatsen for
kommissionens generaldirektorat for jordbruk och landsbygds-
utveckling.

Varaktighet for stodordningen eller det individuella stodet:
Till och med den 31 december 2013.

Stodets syfte:

Stodordningen omfattas av artikel 5 i foérordning (EG) nr
1857/2006 av den 15 december 2006.

Syftet ar att frimja departementets naturarv och bergslandskap
genom stod for att forbattra och aterstilla betesomraden (betes-
marker i bergsomrdden och 0ppna marker) och att bevara po-
tentialen for foderproduktion hos traditionella anldggningar for
djuruppfodning.

Byggande av kojor, hyddor och traditionella regn- och vind-
skydd ar stodberittigande.

Detta stod till extensivt betesbruk kommer att frimja den bio-
logiska mangfalden och méojligheterna att anvinda naturomra-
dena for flera olika syften, utan att oka gardarnas produktions-
kapacitet.

Dessutom kommer stod att beviljas till

— jordbruksforetag vars storlek inte dverstiger storleken for ett
litet eller medelstort foretag enligt definitionen i gemen-
skapsritten (jfr bilaga I till kommissionens forordning (EG)
nr 800/2008 av den 6 augusti 2008, EUT L 214, 9.8.2008),

— jordbruksforetag som ir verksamma inom primarproduktion
av jordbruksprodukter,

— jordbruksféretag som inte befinner sig i svarigheter i den
mening som avses i gemenskapens riktlinjer for statligt stod
till undsittning och omstrukturering av foretag i svarigheter
(EUT C 244, 1.10.2004).

Berérd(a) sektor(er): Sammanslutningar for betesbruk, sam-
manslutningar for betesbruk i bergsomrdden, foreningar for be-
tesmark i bergsomraden (betesomrdden i norra Alperna i Isére).

Den beviljande myndighetens namn och adress:

Monsieur le Président du Conseil général de Isére
Direction de I'aménagement des territoires

Service agriculture et forét

7 rue Fantin Latour

BP 1096

38022 Grenoble Cedex 1

FRANCE

Webbplats:

http:/[www.isere.fr/include/viewFile.php?idtf=96 8 &path=
53%2FWEB_CHEMIN_968_1284372500.pdf

Ovriga upplysningar: Stodordningen gor det méjligt att fort-
sitta med stodordning XA 300/08 med en drlig budget som i
hogre grad adr anpassad till behoven hos jordbrukarna i depar-
tementet Iscre.

Statligt st6d nr.: XA 188/10
Medlemsstat: Frankrike
Region: Région Rhone-Alpes

Namnet pé stodordningen eller namnet pd det foretag som
tar emot det individuella stédet: Aide a l'agriculture biologi-
que en région Rhone-Alpes: accompagnement individualisé a la
conversion

Riittslig grund:

Articles L 1511-1 et suivants, article L 4211-1 du code général
des collectivités territoriales

Délibération du Conseil régional Rhone-Alpes PRADR

Planerade drliga utgifter inom stodordningen eller totalt
belopp for individuellt st6d som beviljats foretaget:
200 000 EUR

Hogsta tillitna stodniva:
50 %

Upp till 50 % av kostnaderna med ett tak pd 2 700 EUR per
jordbruksforetag.

Datum for genomforande: Efter det att mottagningsbeviset
med dtgdrdens identifikationsnummer mottagits och informatio-
nen om datgarden offentliggjorts pd kommissionens webbplats.

Varaktighet for stodordningen eller det individuella stodet:
Till och med den 31 december 2013.

Stodets syfte:

Stodet enligt artikel 15 i foérordning (EG) nr 18572006 syftar
till att ge jordbrukarna tekniskt stod i samband med overgang
till ekologiskt jordbruk.


http://www.isere.fr/include/viewFile.php?idtf=968&amp;path=53%2FWEB_CHEMIN_968_1284372500.pdf
http://www.isere.fr/include/viewFile.php?idtf=968&amp;path=53%2FWEB_CHEMIN_968_1284372500.pdf
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Det tekniska stodet omfattar dels en bedomning av huruvida det
ar tekniskt och ekonomiskt genomférbart att lata hela eller en
del av jordbruksforetaget Gvergd till ekologiskt jordbruk, dels
radgivning till jordbruksforetag som haller pa att overga till
ekologiskt jordbruk.

Detta individuella stod bor ge basta mojliga forutsdttningar for
en framgangsrik overgdng genom att villkoren for Gvergdngen
anpassas till jordbruksforetagets situation.

Stodet till jordbrukarna 4r indelat i tva etapper:
— Forsta etappen fore 6vergdngen: diagnos och 6vergdngsplan.

— Andra etappen under 6vergdngens forsta och andra ar: upp-
foljning av jordbrukarnas behov.

I enlighet med artikel 15.3 och 15.4 i kommissionens forord-
ning (EG) nr 1857/2006 fir inga penningbetalningar till jord-
brukarna forekomma, och tjdnster som tillhandahélls av kollek-
tiva strukturer ska vara tillgingliga for alla som ar stodberitti-
gade, utan krav pad medlemskap i sddana strukturer.

Dessutom kommer stod att beviljas till

— jordbruksforetag vars storlek inte overstiger storleken for
ett litet eller medelstort foretag enligt definitionen i

gemenskapsritten (jfr bilaga I till kommissionens forordning
(EG) nr 800/2008 av den 6 augusti 2008, EUT L 214,
9.8.2008),

— jordbruksforetag som ér verksamma inom primarproduktion
av jordbruksprodukter,

— jordbruksforetag som inte befinner sig i svdrigheter i den
mening som avses i gemenskapens riktlinjer for statligt stod
till undsattning och omstrukturering av foretag i svarigheter
(EUT C 244, 1.10.2004).

Berord(a) sektor(er): Alla jordbruksforetag i alla delar av re-
gionen Rhone Alpes.

Den beviljande myndighetens namn och adress:

Monsieur le Président du Conseil régional Rhone-Alpes
Direction de l'agriculture et du développement rural
Service Agriculture

78 route de Paris

69751 Charbonnieres les Bains Cedex

FRANCE

Webbplats:

http:/[www.rhonealpes.fr/TPL_CODE/TPL_AIDE/PAR_TPL_
IDENTIFIANT/109/18-les-aides-de-la-region.htm

Ovriga upplysningar: —



http://www.rhonealpes.fr/TPL_CODE/TPL_AIDE/PAR_TPL_IDENTIFIANT/109/18-les-aides-de-la-region.htm
http://www.rhonealpes.fr/TPL_CODE/TPL_AIDE/PAR_TPL_IDENTIFIANT/109/18-les-aides-de-la-region.htm
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(Yttranden)

FORFARANDEN FOR GENOMFORANDE AV KONKURRENSPOLITIKEN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Forhandsanmilan av en koncentration
(Arende COMP/M.6015 — Banco Santander/Bank Zachodni WBK/BZWBK AIB Asset Management)
Arendet kan komma att handliggas enligt ett forenklat forfarande
(Text av betydelse for EES)
(2010/C 321/04)

1. Kommissionen mottog den 17 november 2010 en anmilan om en foreslagen koncentration enligt
artikel 4 i radets forordning (EG) nr 139/2004 ('), genom vilken foretaget Banco Santander SA (Santander,
Spanien) pd det sitt som avses i artikel 3.1 b i EG:s koncentrationsforordning forvirvar fullstindig kontroll
over Bank Zachodni WBK SA (BZWBK, Polen) genom ett offentligt bud tillkinnagivet den 10 september
2010, och 6ver BZWBK AIB Asset Management SA (BZWBK Asset Management, Polen) genom forvirv av
aktier.

2. De berorda foretagen bedriver foljande affarsverksamhet:

— Santander: Internationell bank- och finanskoncern, verksam i hela virlden inom banktjanster till privat-
kunder, kapitalforvaltning, banktjanster inom foretagssektorn och investmentbanking samt likviditets-
forvaltning och forsikringsverksambhet,

— BZWBK: Bank som tillhandahaller ett brett sortiment av tjdnster till hushall, sm& och medelstora foretag
samt stora foretag inom banktjanster, maklartjanster, vardepappersfonder, forsikringar, leasing och
factoring-produker i Polen,

— BZWBK Asset Management: Dotterbolag till BZWBK som tillhandahéller kapitalforvaltningstjanster i
Polen.

3. Kommissionen har vid en preliminir granskning kommit fram till att den anmalda koncentrationen
kan omfattas av EG:s koncentrationsforordning, dock med det forbehallet att ett slutligt beslut i denna fraga
fattas senare. Det bor noteras att detta drende kan komma att handlaggas enligt ett forenklat forfarande, i
enlighet med kommissionens tillkinnagivande om ett forenklat forfarande for handliggning av vissa kon-
centrationer enligt EG:s koncentrationsforordning (2).

4. Kommissionen uppmanar berorda tredje parter att till den limna eventuella synpunkter pd den
foreslagna koncentrationen.

(") EUT L 24, 29.1.2004, s. 1 (EG:s koncentrationsforordning).
() EUT C 56, 5.3.2005, s. 32 (Tillkinnagivande om ett forenklat forfarande).
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Synpunkterna ska ha kommit in till kommissionen senast tio dagar efter detta offentliggérande. Synpunk-
terna kan sindas till kommissionen per fax (+32 22964301), per e-post till COMP-MERGER-
REGISTRY@ec.curopa.cu eller per post, med angivande av referens COMP/M.6015 — Banco Santander/Bank
Zachodni WBK/BZWBK AIB Asset Management, till

Europeiska kommissionen

Generaldirektoratet for konkurrens

Registratorskontoret "Foretagskoncentrationer och -fusioner”
J-70

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE
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Forhandsanmilan av en koncentration
(Arende COMP/M.6065 — AXA Private Equity/CIR/KOS)
Arendet kan komma att handliggas enligt ett forenklat forfarande
(Text av betydelse for EES)
(2010/C 321/05)

1. Kommissionen mottog den 17 november 2010 en anmilan om en foreslagen koncentration enligt
artikel 4 i radets forordning (EG) nr 139/2004 (1), genom vilken foretagen AXA Investment Managers
Private Equity Europe SA (AXA Private Equity, Frankrike) och Compagnie Industriali Riunite (CIR, Italien),
pa det sitt som avses i artikel 3.1 b i EG:s koncentrationsforordningen, forvirvar gemensam kontroll dver
foretaget KOS SpA (KOS, Italien), genom forvarv av aktier.

2. De berorda foretagen bedriver foljande affarsverksamhet:

— AXA Private Equity: Del av forsikrings- och bankkoncernen AXA, som ir verksam inom férmogenhets-
forvaltning,

— CIR: Energi, media, hilso- och sjukvédrd, bilkomponenter och finansiella tjanster,
— KOS: Hilso- och sjukvérdstjanster i Italien.

3. Kommissionen har vid en prelimindr granskning kommit fram till att den anmaélda koncentrationen
kan omfattas av EG:s koncentrationsférordning, dock med det forbehallet att ett slutligt beslut i denna fraga
fattas senare. Det bor noteras att detta drende kan komma att handldggas enligt ett forenklat forfarande, i
enlighet med kommissionens tillkinnagivande om ett forenklat forfarande for handliggning av vissa kon-
centrationer enligt EG:s koncentrationsforordning (?).

4. Kommissionen uppmanar berorda tredje parter att till den limna eventuella synpunkter pa den
foreslagna koncentrationen.

Synpunkterna ska ha kommit in till kommissionen senast tio dagar efter detta offentliggérande. Synpunk-
terna kan sindas till kommissionen per fax (+32 22964301), per e-post till COMP-MERGER-
REGISTRY@ec.curopa.cu eller per post, med angivande av referens COMP/M.6065 — AXA Private Equity/
CIR/KOS, till

Europeiska kommissionen

Generaldirektoratet for konkurrens

Registratorskontoret "Foretagskoncentrationer och -fusioner”
J-70

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE

(") EUT L 24, 29.1.2004, s. 1 (EG:s koncentrationsforordning).
() EUT C 56, 5.3.2005, s. 32 (Tillkinnagivande om ett forenklat forfarande).
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Forhandsanmilan av en koncentration
(Arende COMP/M.6040 — Europcar/Daimler/car2go Hamburg JV)
Arendet kan komma att handliggas enligt ett forenklat forfarande
(Text av betydelse for EES)
(2010/C 321/06)

1.  Kommissionen mottog den 15 november 2010 en anmilan om en foreslagen koncentration enligt
artikel 4 1 radets forordning (EG) nr 139/2004 ('), genom vilken foretagen Europcar Autovermietung GmbH
(Europcar, Tyskland, som ar kontrollerat av Eurazeo SA, Frankrike) och car2go GmbH (car2go, Tyskland,
kontrollerat av Daimler motor vehicle manufacturing group, Tyskland), pa det sitt som avses i artikel 3.1 b i
EG:s koncentrationsforordningen, forvirvar gemensam kontroll over foretaget car2go Hamburg GmbH
(car2go Hamburg, Tyskland) genom forvirv av aktier i ett nyskapat foretag som utgor ett gemensamt foretag.

2. De berérda foretagen bedriver foljande affarsverksamhet:
— Europcar: Biluthyrningstjinster 6ver hela virlden,

— car2go: Korttidsuthyrning av bilar,

— car2go Hamburg: Korttidsuthyrning av bilar.

3. Kommissionen har vid en preliminir granskning kommit fram till att den anmalda koncentrationen
kan omfattas av EG:s koncentrationsférordning, dock med det forbehallet att ett slutligt beslut i denna friga
fattas senare. Det bor noteras att detta drende kan komma att handlidggas enligt ett forenklat forfarande, i
enlighet med kommissionens tillkdnnagivande om ett forenklat forfarande for handliggning av vissa kon-
centrationer enligt EG:s koncentrationsforordning (2).

4. Kommissionen uppmanar berérda tredje parter att till den limna eventuella synpunkter pa den
foreslagna koncentrationen.

Synpunkterna ska ha kommit in till kommissionen senast tio dagar efter detta offentliggérande. Synpunk-
terna kan sindas till kommissionen per fax (+32 22964301), per e-post till COMP-MERGER-
REGISTRY@ec.curopa.cu eller per post, med angivande av referens COMP/M.6040 — Europcar/Daimler/
car2go Hamburg JV, till

Europeiska kommissionen
Generaldirektoratet for konkurrens
Registratorskontoret “Foretagskoncentrationer och -fusioner”

J-70

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

() EUT L 24, 29.1.2004, s. 1 (EG:s koncentrationsférordning).

(3) EUT C 56, 5.3.2005, s. 32 (Tillkinnagivande om ett forenklat forfarande).
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Forhandsanmilan av en koncentration
(Arende COMP/M.5961 - Bertrand Restauration/Inbev France/Bars&Co)
Arendet kan komma att handliggas enligt ett forenklat forfarande
(Text av betydelse for EES)
(2010/C 321/07)

1. Kommissionen mottog den 19 november 2010 en anmilan om en foreslagen koncentration enligt
artikel 4 i radets forordning (EG) nr 139/2004 (), genom vilken koncernen Groupe Bertrand Restauration
(Bertrand Restauration, Frankrike), kontrollerad av Groupe Bertrand (Groupe Bertrand, Frankrike) och Groupe
LVMH (LVMH, Frankrike), och foretaget AB Inbev France (Inbev France, Frankrike), kontrollerat av Anheuser-
Bush Inbev (Groupe Inbev, Belgien) pd det sitt som avses i artikel 3.1 b i EG:s koncentrationsférordningen
forvarvar gemensam kontroll 6ver Bars&Co, genom foretaget Bars&Co Développement Franchises (BCDEF,
Frankrike), som ar ett nyskapat gemensamt foretag.

2. De berorda foretagen bedriver f6ljande affarsverksamhet:

— Bertrand Restauration dr verksamt inom restaurangsektorn (smorgédsbarer, caféer och snabbmatsrestau-
ranger),

— Groupe Bertrand dr forutom Bertrand Restauration verksamt inom bagerisektorn och med distribution
av drycker till hotell- och restaurangbranschen,

— LVMH ir en av de storsta franska koncernerna och ar verksam inom lyxvarusektorn (vin, sprit, mode,
skinnvaror, parfym, smycken),

— Groupe Anheuser-Busch Inbev ir aktiv inom sektorn f6r produktion och distribution av 6l och alko-
holfria drycker,

— Bars&CO driver for nirvarande i Frankrike och som en del av Inbev France ett franchisenit av tema-
baserade barer och basserier for koncernen Anheuser-Busch Inbev under varumirkena "Au Bureau”,
"Belgian Beer Café”, "Brussel’s Café”, "Café Leffe” och "Irish Corner”,

— BCDF dr ett nyskapat foretag och har till syfte att skapa franchisendt av barer, brasserier och restauranger
genom Bars&Co.

3. Kommissionen har vid en preliminir granskning kommit fram till att den anmilda koncentrationen
kan omfattas av EG:s koncentrationsforordning, dock med det forbehallet att ett slutligt beslut i denna fraga
fattas senare. Det bor noteras att detta drende kan komma att handldggas enligt ett forenklat forfarande, i
enlighet med kommissionens tillkdnnagivande om ett forenklat forfarande for handliggning av vissa kon-
centrationer enligt EG:s koncentrationsforordning (?).

4. Kommissionen uppmanar berorda tredje parter att till den limna eventuella synpunkter pd den
foreslagna koncentrationen.

Synpunkterna ska ha kommit in till kommissionen senast tio dagar efter detta offentliggérande. Synpunk-
terna kan sindas till kommissionen per fax (+32 22964301), per e-post till COMP-MERGER-
REGISTRY@ec.europa.eu eller per post, med angivande av referens COMP/M.5961 — Bertrand Restauration/
Inbev France/Bars&Co, till

Europeiska kommissionen

Generaldirektoratet for konkurrens

Registratorskontoret "Foretagskoncentrationer och -fusioner”
J-70

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE

(") EUT L 24, 29.1.2004, s. 1 (EG:s koncentrationsforordning).
() EUT C 56, 5.3.2005, s. 32 (Tillkinnagivande om ett forenklat forfarande).
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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

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

(2010/C 321/08)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt att gora invdndningar som faststills i artikel 7 i radets
forordning (EG) nr 510/2006 (). Invindningar méste komma in till kommissionen senast sex méinader efter
dagen for detta offentliggorande.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
”QUESO CASIN”

EG-nr: ES-PDO-0005-0718-04.09.2008
SGB () SUB ( X))

1. Beteckning:

"Queso Casin”

2. Medlemsstat eller tredjeland:

Spanien

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:

En fet, mogen ost som framstills av opastoriserad helmjolk frin ko genom enzymatisk koagulering
samt knddning och kavling. Halvhard till hird konsistens.

Den mjolk som anvinds vid framstillningen av denna skyddade ost kommer frén friska kor av raserna
Asturiana de la Montaiia (eller Casina), Asturiana de los Valles, Frisonne eller korsningar mellan dessa.

Den mogna osten har foljande egenskaper:

Fysikaliska och kemiska egenskaper:

Lagsta torrsubstanshalt: 57 %

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.3

3.4

3.5

3.6

Lagsta fetthalt i torrsubstans: 45 %

Lagsta proteinhalt i torrsubstans: 35 %

Fysiska och organoleptiska egenskaper:

Typ och utseende: halvhard till hard, mogen, medellagrad till lagrad.

Form: tillplattad oregelbundet rund form, med blommoénster och geometriska monster samt tillverka-
rens sigill eller namn i relief pd ovansidan. Osten miter 10-20 cm i diameter och har en tjocklek pd
4-7 cm.

Vikt: 250 g-1 kilo.

Skorpa: slit och tunn. Man kan siga att osten egentligen saknar skorpa eftersom de upprepade
kavlingarna gor att osten mognar jimnt och homogent, sivil ut- som invindigt, och resultatet blir
en kompakt, homogen, ren, torr eller aningen oljig ost. Firg: djupt krimgul med vitaktiga nyanser. Pd
ovansidan finns tillverkarens sigill i relief.

Ostmassa: fast, smulig, halvhard till hird, gulaktig till firgen, utan hdl men eventuellt med sma
sprickor. Smular vid skdrning. Kanns krimig i munnen. Mjuk och homogen konsistens.

Doft: kraftig.

Smak: varierar beroende pd tillverkningsprocessen och framfér allt beroende pa hur manga ganger
ostmassan korts genom kavelmaskinen (mdquina de rabilar). Ost som bearbetats mycket far en skarp,
pikant och kraftig smak — som inte alltid uppskattas av ovana smaklokar — och avger en rustik och
genomtrangande doft som pdminner om hirsket smor. Ost som bearbetats mindre har samma smak-
karaktir, bara lite mildare. Oavsett bearbetningsgrad har osten en kraftig, generds, intensiv och pikant
smak som ger en ndgot kirv och skarp eftersmak.

Mikrobiologiska egenskaper:
uppfyller kraven i gillande lagstiftning.

Ravaror (endast for bearbetade produkter):

Komjolk, mjolksyrabakterier, kalciumklorid, 16pe och salt.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

Fodret till de kor som producerar den mjolk som anvinds for framstillning av Casin-osten har sitt
direkta ursprung i de naturresurser som finns i omrddet. Djuren gar pa bete ndstan hela dret om men
far dven tillaggsfoder i form av farskt eller torkat foder frin odlingar i omrddet. Betesmarkerna anvinds
enligt ett rotationssystem. Det dr hir friga om en lokalt forankrad traditionell djurhdllning med smé
besittningar dir djuren gr pd bete praktiskt taget dret om.

Fodret produceras sdledes i detta geografiskt avgrinsade omrdde. I undantagsfall, dd det pd grund av
ogynnsamma vaderforhéllanden uppstér brist pd ndrodlat foder, kan fodret kompletteras med mindre
kvantiteter spannmals- och baljvixtfoder frin annat hall.

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

Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

Forpackning: For att kvaliteten ska bevaras forpackas osten innan den limnar ysteriet eller lagrings-
stillet. Skorpan ar sd tunn och fin att man néstan kan sdga att osten saknar skorpa. Osten ar ddrfor
kdnsligare for paverkan som kan ge utseendemdssiga forandringar och for kontamination.

Pd grund av att osten i princip saknar skorpa kan den ocksé idtas hel och héllen, vilket alltsd gor att den
bor forpackas innan den levereras.

Forpackningen ar av papper, kartong, trd eller plast som anpassats for livsmedelsindamal, eller av
andra material som godkints av kontrollorganet.
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3.7 Sarskilda regler for mdrkning:

Markningen har systematiskt anpassats till de allmidnna regler som giller for mérkning, presentation
och reklam. Forutom den enskilde tillverkarens egen etikett dr de skyddade ostarna dven forsedda med
ett specifikt numrerat kontrollmédrke som garanterar produktens identitet.

Etiketten pd en skyddad ost ska dven vara forsedd med paskriften "Denominacién de Origen Protegida
"Queso Casin’”, samt produktens logotyp. Logotypen ar gemensam for samtliga aktorer som siljer ost

med skyddad ursprungsbeteckning (SUB) och finns i fyra olika firger. De fyra varianterna ser ut som
foljer:

GNP Oig,
g_(/% 5 ,74//%
S ©

- vz

‘% .—.\Q

o) %5
D.O.P.

Kort beskrivning av det geografiska omradet:

Mjolkproduktion samt tillverkning, lagring och paketering av ostar med den skyddade ursprungsbeteck-
ningen "Queso Casin” sker i ett geografiskt avgriansat omrdde som ligger i regionen Asturiens sodra del,
ndrmare bestimt i sodra Asturiens centrala och ostra del. Detta geografiska omrdde omfattar kom-
munerna Caso, Sobrescobio och Pilofia.

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

Det aktuella geografiska omradet ingdr i centrala till ostra Asturiens bergsomrdde, vars landskap
karaktiriseras av trnga dalgdngar som loper genom vidstrickta klippiga bergsmassiv. Det dr ett
utpraglat bergsomrade med ett landskap som till storsta delen bestdr av branta sluttningar. De medel-
hoga hojderna finns kring ett 1dg- och slattlandsomrade i omradets mitt, som utgor en del av det
lagland innanfor kusten som gar i Ost-vastlig riktning. Detta ldgland utgor dven flodbadd &t floden
Pilofia, som tillsammans med Alto Nal6én utgor de tvd viktigaste vattendragen i omrddet.

Med undantag for de hogst beligna bergsomradena har detta omrade ett tempererat kustklimat med ett
milt men ihallande regn under hela dret och med endast smé temperaturvariationer.

Dalgangarna och laglanden utmed floderna omges av hoga berg och ir darfor ofta inhéljda i dimma.
Sammantaget gor detta att omradet har ett kraftigt reducerat antal soltimmar per ér.

Nar det giller vixtlivet karaktdriseras omrddet av ett stort antal dngs- och betesmarker, men dven av
vidstrackta skogs- och buskmarker samt av klippterrang i de brantaste sluttningarna.

De intressantaste arterna i dngs- och betesmarkernas flora hor till familjerna grds och artvaxter.

Sa ser alltsa forhdllandena ut didr man anvinder sig av den framstallningsmetod som krivs for till-
verkning av Casin-osten, en metod som svarar mot behovet att hitta sdkra och héllbara konserverings-
former i ett omrade med ett milt klimat med mycket regn och moln och dirmed hog luftfuktighet som
forsvarar torkningsprocessen for den ystade osten.

Det var sd som den speciella tekniken med kavling uppstod. Denna teknik gor det dven mojligt att
blanda samman flera olika mindre ystningar till en enda ostmassa. Genom att upprepa kavlingspro-
cessen erhdlls en torrare och mer kompakt ostmassa som ger en hallbarare produkt. Kavlingen ger
dessutom en homogenare inarbetning av saltet och en jimnare fordelning av de mikroorganismer som
bildas vid syrningen och som gor att osten mognar pd ritt sitt och ger osten dess karaktiristiska
organoleptiska egenskaper.
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5.2

Kavlingen skedde for hand fram till dess att en maskin togs fram for detta dndamdl. Denna kavel-
maskin (mesa de rabilar eller mdquina de rabilar) ser ut som en variant av de traditionella bageriernas
kavelmaskiner, dvs. en bregadora eller bregadera, och anvindes av hela byn under “kavlingsdagarna” (los
diis d’amasar) for att utnyttja de knappa resurserna si effektivt sd mojligt och for att underldtta till-
verkningen, som var mycket arbetskravande.

Vid detta arbetsmoment bearbetades halvfardig ostmassa (i form av s.k. gorollus) och ostar frdn olika
producenter, som det var viktigt att kunna hélla i sir. Man l6ste detta problem genom att marka varje
bit sa att dess dgare latt kunde identifieras. Ostmassan i form av gorollus marktes med ett cylinder- och
spolformat triredskap (ochavau) med enkla symboler i dndarna. Varje gorollu marktes lika manga génger
som den hade kavlats. For den redan firdiga osten anvindes ett redskap som kallas marcu eller cufiu,
dven detta av trd men storre och mer arbetat. Det hade flera olika markningsreliefer som anvandes for
att dekorera och marka osten. I praktiken fungerar marcun som en stimpel med vars hjilp varje
tillverkares sigill stimplas in.

Denna bearbetningsmetod, och i synnerhet kavlingen, dr fortfarande unik for denna typ av ost,
antagligen pd grund av att metoden ar sd komplex. Traditionen har bevarats bland annat tack vare
kvinnorna, som ir de som tillverkat osten for familjens behov, och tack vare entusiasmen hos den enda
ysterska som marknadsfor och siljer produkten pd olika missor och marknader for traditionella
produkter runt om i Asturien och i Gvriga Spanien. Samarbetet med olika grupper for landsbygds-
utveckling i omrddet har ocksd spelat en viktig roll.

Specifika uppgifter om produkten:

Casin-osten far sitt speciella utseende pd grund av den relief med den enskilde tillverkarens sigill som
anbringas med hjdlp av ett slags stimpelredskap (marcu).

Andra sirskilda egenskaper hos denna ost 4r den oregelbundna runda formen, den mycket tunna och
fina, nistan obefintliga skorpan som gir i ett med resten av osten, kavlingen av ostmassan, ostens
distinkta och genomtringande smak och doft som forstirks genom bearbetningen i kavelmaskinen
samt ostens speciella sammansittning som gor den till en av de mest proteinrika ostarna i Spanien och
kanske i hela virlden, och en ost med mycket ldgt vitskeinnehall.

Denna ost ar unik for sitt omrade — inte ens i angransande kommuner produceras nagot liknande. Den
bergskedja som utgor grins mellan Caso och kommunen Ponga utgér sdledes dven en grans mellan tva
olika ostar som dr typiska for Asturien, nimligen Casin-osten och Los Beyos-osten.

Casin-ostens historia visar pd vilken viktig roll denna ost har haft och har.

I sin bok “En el pais de los 100 quesos”, som gavs ut i Barcelona 2000, framhaller Enric Canut att den
tillverkningsprocess och de dlderdomliga redskap som anvinds for att framstilla Casin-osten tyder pd
att denna ost kan vara en av de dldsta i Spanien.

I omrédet finns skriftliga beligg for denna ost énda frin 1300-talet. "Ar 1328, di Dofia Gontrodo var
abbedissa, utarrenderades gdrden tillhorande San salvador de Sobrecastiello pd sex dr till ett pris av 70
maravedis, att erliggas den 1 september varje dr, samt tolv hirdostar, att erliggas varje S:t Martins dag i
november ... ”

»

Och for dr 1341 anges pé liknande sitt: ”... samt tolv fina matlagningsostar ...".

Osten omndmns dven av Jovellanos (1700-talet), i Madoz geografiska lexikon som gavs ut i borjan av
1800-talet och i Dionisio Martin Ayusos verk "Curso de Agricultura Elemental” frdn slutet av 1800-
talet.

[ verket "Asturias” av Octavio Bellmut och Fermin Canella (Gijon 1900) omnidmns osten som en av de
mest beromda, dven utanfor Asturien och Caso. Osten omnimns dven i det jordbrukstekniska verket
"Los Elementos de Agricultura y Técnica Agricola e Industrial” av F. Requejo och M. Tortosa (Madrid
1903).



26.11.2010

Europeiska unionens officiella tidning

C 32117

5.3

[ sin bok "Comer en Asturias” (Madrid 1980) nimner Eduardo Méndez Riestra Casin-osten bland de
ostar som produceras i Asturien, precis som Carlos Mero Gonzélez i sin "Guia pratica de los quesos de
Espafia” (Madrid 1983) och Simone Ortega i sin "Tabla de quesos espafioles” (Madrid 1983).

I sin bok "El Gran Libro de la Cocina Asturiana” lyfter kemisten och forfattaren J. A. Fidalgo Sdnchez
(Gijon 1986) fram Casin-osten som den mest typiska osten for mellersta och sodra Asturien.

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 hénforas till produkten (for SGB):

Den kuperade terrangen har varit den avgorande faktorn for att man skulle anvinda 6verskottsmjolken
till att gora ost av. De ddliga kommunikationerna innebar att det enda sittet att ta tillvara mjolken var
att kdrna smor eller ysta ost av den.

Flera olika naturliga omstandigheter har tillsammans gjort att detta speciella sétt att gora ost har vuxit
fram. Terrangen har varit gynnsam for framvixten av ett kulturlandskap bestdende av dels laglinta
angsmarker, dels betesmarker uppe i bergen, och dven for en ovanligt artrik flora, vilket i sin tur har
haft direkt betydelse for framstillningen av foder for mjolkdjursbesittningarna, en verksamhet som
bedrivs pd traditionellt vis.

Klimatet, dvs. den milda och rika nederbérden under hela aret sivil som de milda temperaturerna och
det inte alltfor starka solskenet ger ideala forutsittningar for egen foderproduktion och for att fortsitta
halla boskapen ute pa bete.

All mjolk som anvinds for framstillning av Casin-osten kommer fran kor som i princip gar ute pé bete
dret om pd dngar och betesmarker i omradet.

Det var forna tiders boskapsigare som forst borjade med osttillverkningen och som utvecklade ett
system for tillverkningen som var anpassat till de krav och villkor som miljon i omradet stillde. Syftet
var att 6ka hallbarheten hos en firskvara med mycket begriansad hallbarhet, och resultatet blev en hel
rad unika ostsorter vars egenskaper till syvende och sist har sitt ursprung i eller bestims av ett antal
naturliga faktorer och en speciell framstillningsmetod.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:

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

http:/fwww.asturias.es|Asturias/descargas/PDF_TEMAS/Agricultura/pliego_condidones_dop_queso_casin.pdf
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Offentliggorande av en ansékan om indring i enlighet med artikel 6.2 i ridets forordning (EG) nr
510/2006 om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter
och livsmedel

(2010/C 321/09)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststalls i artikel 7 i radets
forordning (EG) nr 510/2006 (). Invindningar maste komma in till kommissionen senast sex manader efter
dagen for detta offentliggorande.

ANSOKAN OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
ANSOKAN OM ANDRING ENLIGT ARTIKEL 9
"PIMIENTO ASADO DEL BIERZO”
EG-nr: ES-PGI-0105-0262-30.06.2009
SGB ( X ) SUB ()

1. Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen:
— [0 Produktens beteckning
— [0 Beskrivning
— Geografiskt omrdde
— [0 Bevis pa ursprung
— O Framstillningsmetod
— [0 Samband
— Markning
— [ Nationella krav
— [0 Annat (specificera)
2. Typ av dndring(ar):
— Andring av sammanfattande dokument eller sammanfattning.

— [0 Andring i specifikationen for en registrerad SUB eller SGB for vilken varken det samman-
fattande dokumentet eller sammanfattningen har offentliggjorts

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

— [0 Tillfallig dndring i specifikationen till foljd av att de offentliga myndigheterna har infort obli-
gatoriska sanitira eller fytosanitira dtgirder (artikel 9.4 i forordning (EG) nr 510/2006)

3. Andring(ar):
3.1 Geografiskt omrade:

Enligt den ursprungliga produktspecifikationen och den offentliggjorda sammanfattningen utgérs om-
radet for bade produktion och bearbetning eller grillning av paprikan av 17 kommuner i regionen El
Bierzo. Den foreslagna dndringen gér ut pa att avskaffa de geografiska begrinsningarna for bearbet-
ningsomradet s att paprikan kan grillas var som helst. Det finns i sjdlva verket inga naturliga faktorer
med koppling till det geografiska omradet som &verfors till produkten under grillningen av paprikan.

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.2 Markning:

For att mojliggora kontroller gors ytterligare fortydliganden betriffande anvandningen av den geogra-
fiska beteckningen for bearbetade produkter.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"PIMIENTO ASADO DEL BIERZO”
EG-nr: ES-PGI-0105-0262-30.06.2009
SGB ( X ) SUB ()

1. Beteckning:

"Pimiento Asado del Bierzo”

2. Medlemsstat eller tredjeland:

Spanien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:

3.1 Produkttyp:

Klass 1.6: Frukt, gronsaker och spannmadl, bearbetade eller obearbetade

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

Den produkt som omfattas av den skyddade geografiska beteckningen dr frukten av paprikavixten
Capsicum annuum L. av ekotypen "El Bierzo”, avsedd som livsmedel, som grillas och forpackas.

Till paprika av ekotypen “El Bierzo” riknas exemplar med samma genetiska egenskaper som sorten i
fraga, som 4r anpassade till forhdllandena i regionen El Bierzo och uppvisar morfologiska och fysio-
logiska olikheter med koppling till det omrdde som ger ritt till beteckningen “pimiento del Bierzo”.

1.

Den firska paprikan ska ha foljande fysiologiska och morfologiska egenskaper:

— Yta: Slita viggar med fi och otydliga sprickor, utan stjdlkfiste. Slitt, glinsande skal utan
skrovlighet eller mjuka partier, ljusrott till morkrott. Paprikor med grona partier kasseras.

— Antal lober: 3-4
— Form: avling triangelform, lingd 6ver 10 cm och bredd over 6 cm.
— Apex: trubbig.

— Fruktvigg: fast kott som tal manuellt tryck utan att skadas. Kottets medeltjocklek dr mindre dn
8 mm.

— Enhetsvikt: 6ver 160 g.

. Den firska paprikan ska som ett minimum ha foljande kvalitetsegenskaper:

— Hela, vil utvecklade paprikor med stjilk, rena och utan fukt pd utsidan, fria frén synligt frim-
mande material eller frimmande doft.

— Om det finns sanitets- eller klimatrelaterade defekter pa ytan fir dessa ticka hogst 1 cm? av ytan
pa varje paprika.

— Paprikan ska behalla sin form och konsistens; missformade eller deformerade frukter anses
defekta.
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3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

3. Den firska paprikan ska ha foljande fysikalisk-kemiska och organoleptiska egenskaper:
— Firg: ljusrod till morkrod.
— Doft: doft av grillad paprika och rok.
— Smak: till en borjan nagot bitter smak med svag till medelstark eftersmak av rok; mild smak.
— Yta: ndgot sprickig.
— Rester av brant skal: mindre 4n 1,5 cm? per 100 g paprika.
— Forekomst av kdrnor: hogst 10 kdrnor per 100 g paprika.
— Saft som avges vid grillning: tunn vitska.
— Textur: mjill eller mjuk med 16s till medelfast konsistens.
— Homogenitet: forpackningens innehall ska vara homogent till firg, form, storlek och konsistens.
— Kolhydrater: mindre dn 5 %, vilket ger den karakteristiska, ndgot bittra smaken.
— Kostfiber: mindre dn 3 %, vilket ger den typiska mjillheten.

Konserverade grillade paprikor kan siljas hela eller i bitar. Nir de siljs hela ska de tillhora handels-
kategorierna Extra eller I och nir de siljs i bitar kategori [, i enlighet med den gillande kvalitetsnormen
for gronsakskonserver som ocksd ar tillimplig pd konserverad paprika.

Ravaror (endast for bearbetade produkter):

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

Sirskilda steg i produktionsprocessen som madste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet:

Paprikorna ska produceras i det avgransade geografiska omrddet, som ligger centralt i regionen El
Bierzo.

Skiftena ska ha lerjord med ett pH-virde pa mellan 5,0 och 7,0, och de ska odlas med paprika av
ekotypen "El Bierzo”. Endast radvis eller punktvis bevattning ar tillaten vilket férhindrar att den nedre
delen av stjilken kommer i kontakt med vattnet. Skorden sker manuellt och i flera omgangar. Vid varje
omgédng viljer man ut de paprikor som har de egenskaper som ndrmast motsvarar dem som anges i
produktspecifikationen.

Anvindning av paprika av ekotypen "El Bierzo” som produceras i detta omrdde dr avgoérande for
slutproduktens egenskaper, dven om grillningen inte sker i omradet.

Sirskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

Sarskilda regler for markning:

De foradlings- och forpackningsanliggningar som godkints av Consejo Regulador dr skyldiga att
anvinda etiketter med angivelsen "Indicacién Geogrifica Protegida Pimiento Asado del Bierzo” och
logotypen for Consejo regulador.

Alla slags behéllare for forsiljning av de grillade paprikorna med den skyddade geografiska beteck-
ningen ska av den godkidnda forpackningsanliggningen forses med den sifferkod som tilldelats av
Consejo Regulador.
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5.2

5.3

Kort beskrivning av det geografiska omradet:

Det avgrinsade geografiska jordbruksproduktionsomradet dr beldget centralt i regionen El Bierzo, i den
nordostligaste delen av provinsen Ledén. Omradet ingdr i den sjilvstyrande regionen Castilla y Le6n och
omfattar foljande kommuner:

Arganza, Bembibre, Borrenes, Cabafias Raras, Cacabelos, Camponaraya, Carracedelo, Carucedo, Castro-
podame, Congosto, Cubillos del Sil, Molinaseca, Ponferrada, Priaranza, Sobrado, Villadecanes-Toral de
los Vados och Villafranca del Bierzo.

Ingen geografisk begrinsning giller for det omrade dar paprikorna grillas.

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

Det avgrinsade produktionsomradet utgors av en gravsinka, omgiven av ett bergsomrdde som bestér av
flera bergskammar och toppar. Den enda ldttillgdngliga vdgen frdn omradet 4r floden Sils dalging. De
kommuner dir paprikan produceras ligger pd i genomsnitt omkring 550 meters hojd over havet.

Paprikan odlas pd djupa, litta, lerhaltiga jordar som sldpper igenom vatten och dar det finns mattligt
god drdnering. Jordarna ar fattiga pd organiskt material, kalk, fosfor, kalium och natrium. Kol/kvave-
kvoten ligger pd mellan 8 och 10. pH-virdet dr svagt surt och ligger mellan 5,5 och 7,0.

I El Bierzo rdder medelhavsklimat ("indice de mediterraneidad” pd 5,28), som passar for odling av
paprika genom att omradet har médnga soltimmar, en genomsnittlig drstemperatur pd 12,5 °C och en
arlig nederbord pd 800 mm.

Den ldnga frostperioden, normalt mellan den 11 november och den 4 april, gor att planteringen i
allmidnhet kan ske i borjan av maj och skorden fran mitten av augusti till bérjan av november.

Antalet soltimmar, solstralningen och temperaturen har direkt betydelse for den ldga halten kolhydrater
som genereras av vaxtens fotosyntes (mindre dn 5 %). Det ger paprikan en av dess organoleptiska
egenskaper, ndmligen den ndgot bittra smaken.

Innehéllet av kostfiber (huvudsakligen cellulosa), som ocksd dr beroende av fotosyntesen, ar lagt (mindre
dn 3 %). Det ger paprikan en annan av dess tydliga organoleptiska egenskaper, nimligen mjallheten.

Specifika uppgifter om produkten:

Produktens specifika egenskaper hinger samman med produktionens geografiska ursprung, som gor att
paprika av ekotypen “El Bierzo” har lag halt av kolhydrater och kostfiber. Darmed blir den grillade
paprikan mjill och fir en ndgot bitter smak.

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 hénforas till produkten (for SGB):

Det laga innehdllet av kolhydrater som genereras av vixtens fotosyntes hinger direkt samman med
antalet soltimmar, solstralningen och temperaturen.

Kostfiberinnehéllet (frimst cellulosa), som ocksd avgors av fotosyntesen, ar lagt.

Det finns historiska och litterdra referenser som vittnar om produktens anseende, som har sin grund i
bade traditionen med paprikaodling och den speciella grillningen och forpackningen.

Paprikan grillas enligt traditionella metoder pé grill eller i ugn som virms med ved eller gas, utan att
produktens kvalitet paverkas. Det ger paprikan en smak och en eftersmak av rok som inte dndras av att
man tillsitter en liten madngd olja, salt och citronsaft eller citronsyra.
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Hela processen nidr paprikan grillas, rensas och skalas sker manuellt utan anvindning av kemiska
losningar eller skoljning med vatten. Darfor kan det i den grillade paprikan ibland finnas kvar fron
eller rester av brant skal, vilket vittnar om den manuella hanteringen.

Eftersom grillningen kan ske under samma forhéllanden i vilket annat omrdde som helst har man
beslutat att inte begrinsa beredningsomradet.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:

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

http:/[www.itacyl.es/opencms_wf/opencms/system/modules/es.jcyl.ita.extranet/elements/galeries/galeria_
downloads/calidad/pliegos_IGP[IGP_Pimiento_Asado_Bierzo.pdf


http://www.itacyl.es/opencms_wf/opencms/system/modules/es.jcyl.ita.extranet/elements/galleries/galeria_downloads/calidad/pliegos_IGP/IGP_Pimiento_Asado_Bierzo.pdf
http://www.itacyl.es/opencms_wf/opencms/system/modules/es.jcyl.ita.extranet/elements/galleries/galeria_downloads/calidad/pliegos_IGP/IGP_Pimiento_Asado_Bierzo.pdf

26.11.2010

Europeiska unionens officiella tidning

C 321/23

Offentliggorande av en ans6kan om &ndring i enlighet med artikel 6.2 i radets forordning (EG) nr
510/2006 om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar fér jordbruksprodukter
och livsmedel

(2010/C 321/10)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt att gora invdndningar som faststills i artikel 7 i radets
forordning (EG) nr 510/2006 (). Invindningar méste komma in till kommissionen senast sex méinader efter
dagen for detta offentliggorande.

ANSOKAN OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
ANSOKAN OM ANDRING ENLIGT ARTIKEL 9
“"BRESAOLA DELLA VALTELLINA”
EG-nr: IT-PGI-0217-1525-05.03.2009
SGB ( X ) SUB ()

1. Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen:

— [ Produktens beteckning
— Produktbeskrivning
— O Geografiskt omrade
— [0 Bevis pa ursprung
— Framstillningsmetod
— [ Samband
— Mirkning
— [J Nationella krav
— Annat (rdmaterial)

2. Typ av éndring(ar):
— O Andring av sammanfattande dokument eller sammanfattning

— Andring i specifikationen for en registrerad SUB eller SGB for vilken varken det samman-
fattande dokumentet eller sammanfattningen har offentliggjorts.

— [ Andring i specifikationen som inte kriver nigon 4ndring i det offentliggjorda sammanfattande
dokumentet (artikel 9.3 i forordning (EG) nr 510/2006).

— [0 Tillfallig 4dndring i specifikationen till f6ljd av att de offentliga myndigheterna har infort
obligatoriska sanitdra eller fytosanitdra dtgirder (artikel 9.4 i forordning (EG) nr 510/2006).

3. Andring(ar):
3.1 Produktbeskrivning:

Viardena for de kemiska och fysikalisk-kemiska parametrarna bor vara olika for de olika typerna av
"Bresaola della Valtellina”.

Det forslds att de virden som faststdllts for vatten- och proteinhalter ska dndras i enlighet med det
specifika for dels typen av styckningsdel, dels forpackningstypen. Foljande hogsta vattenhalter giller:
63 % for Bresaola som siljs i 1osvikt och dr producerad fran styckningsdelen punta danca (dvs. innanlar
utan adduktormuskel), 62 % for vakuumforpackad punta d’anca Bresaola, 60 % for vakuumférpackad
magatello (oxrulle) Bresaola, 60 % for skivad Bresaola som dr vakuumforpackad eller forpackad i
modifierad atmosfdr, och 65 % for alla andra typer av styckningsdelar och/eller forpackningar.

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.2

3.3

3.4

Vidare ir, till foljd av de dndrade gransvirdena for vattenhalten, den ldgsta proteinhalten 33 % for de
skivade produkterna och 30 % for de andra forpackningstyperna.

Att minska den hogsta vattenhalten forbdttrar i allmdnhet de produktegenskaper som anges i punkt 3.2
i det sammanfattande dokumentet samt produktens héllbarhet. Tester som gjorts pd slutprodukten har
visat att genom att faststilla de specifika analytiska vattenhalterna for punta d'anca och magatello
forbattras slutproduktens konsistens genom att den blir fastare och smidigare. "Bresaola della Valtellina”
som forpackas i ndt tenderar att torka naturligt och kan dirf6r ha en hogre vattenhalt dn den vakuum-
forpackade produkten som skyddas av forpackningsmaterialet. Syftet ar att sdkerstilla att de egenskaper
som anges i punkt 3.2 i det sammanfattande dokument bevaras. Den skivade produkten mdste ha en
lagre vattenhalt dn den vakuum- eller nitforpackade produkten for att forhindra kondensation som
leder till att slutprodukten forsimras. Till f6ljd av att vattenhalten minskar okar proteinhalten i mot-
svarande grand utan att slutproduktens organoleptiska egenskaper forsimras.

Det ar nodvindigt att minska den lagsta vikten fran 2,5 kg till 2 kg, men endast for delar av "Bresaola
della Valtellina” som producerats fran styckningsdelen punta d'anca och dr avsedda att fardigforpackas
for skivning i vakuumforpackningar eller forpackningar med modifierad atmosfir. Detta dr nodvindigt
for att garantera att det skivade kottet fardigforpackas pa basta mojliga sitt, vilket kraver ndgot mindre
bitar av Bresaola med enhetlig form — runda eller fyrkantiga — fran alla sidor.

Framstdllningsmetod:

Det 4r nodvandigt att utesluta laktos frén konserveringsingredienserna eftersom det klassificeras som en
allergen enligt gemenskapslagstiftningen. Att utesluta laktos kommer pd intet sitt att dndra de utmar-
kande egenskaperna for "Bresaola della Valtellina”.

Det bor specificeras att "upp till hogst 195 ppm” for "natrium- och/eller kaliumnitrit” dr det "gransvirde
for den mingd som sprutas in i eller, i alla hindelser, absorberas” av Bresaolan under bearbetningen —
med forbehdll naturligtvis for resthalten i slutprodukten enligt vad som faststills i gallande lagstiftning
— for att inte ge intryck av att ovan nimnda gransvirde pd 195 ppm giller for den mingd som finns i
saltlosningen.

Det dr nodvandigt att ange temperaturen inne i de utrymmen som anvénds for lagringen som ett
intervall, dvs. ett genomsnitt pd 12 °C till 18 °C i stillet for nuvarande 15 °C.

Att 6ka intervallet for den temperatur som rader inne i lagringsrummen ger, ur teknisk synvinkel, ett
storre handlingsutrymme for att anpassa de omgivande forhallandena till produktens faktiska utveck-
ling, for att pa sd satt sikerstilla att den lagras ldngsamt och gradvis samtidigt som slutproduktens
egenskaper dr of6rindrade.

Det 4r nodvandigt att forkorta den kortaste lagringsperioden till tre veckor, men endast nar produkten
sdljs i losvikt och inte vakuumforpackas. Detta beror pé att "Bresaola della Valtellina” inte har ndgot
naturligt skydd i form av svél eller spack, vilket gor att den kan hardna alltfér mycket och att dess
karakteristiska firg kan dndras om den ligger kvar i andra lagerutrymmen 4n de rum som anvinds for
lagring. Man har konstaterat att genom att forkorta lagringsperioden till tre veckor for "Bresaola” som
siljs i losvikt (och inte vakuumforpackas) minskas detta problem visentligt.

Miirkning:

Det 4r nodvindigt att dndra markningsbestimmelserna for produkten i syfte att sikerstilla dverens-
stimmelse med de gillande bestimmelserna f6r markning av livsmedelsprodukter.

Annat (rdmaterial):

Man har funnit det lampligt att dndra intervallet for slaktdldern till 18 médnader—4 ar istallet for 2—4 ar.
Nya vetenskapliga studier har visat att en sdnkning av slaktildern inte dndrar egenskaperna hos de
rdmaterial som anvinds for att producera "Bresaola della Valtellina” eller de egenskaper hos slutpro-
dukten som anges i punkterna 3.2 och 5.2 i det sammanfattande dokumentet.
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SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"BRESAOLA DELLA VALTELLINA”
EG-nr: IT-PGI-0217-1525-05.03.2009
SGB ( X ) SUB ()

1. Beteckning:

"Bresaola della Valtellina”

2. Medlemsstat eller tredjeland:

Italien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
3.1 Produkttyp:
Klass 1.2 — Kottprodukter

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

Den produkt som omfattas av den skyddade geografiska beteckningen "Bresaola della Valtellina” dr en
saltad och naturligt lagrad kottprodukt som ska dtas rd. Den har formen av de muskler som anvinds
for att producera den. Av kommersiella skil trimmas dessa till en cylindrisk form. For sarskilda
dndamal kan de pressas till en tegelliknande form. Produkter med den skyddade geografiska beteck-
ningen "Bresaola della Valtellina” maste stoppas i antingen naturtarm eller konstgjord tarm och torkas
samt lagras under klimatforhallanden som under loppet av en ldngsam och gradvis reducering av
vattenhalten kan generera naturlig fermentation och enzymiska processer med forindringar 6ver en
tidsperiod som ger produkten dess typiska organoleptiska egenskaper och sakerstiller dess hallbarhet
och hilsosamhet vid normal rumstemperatur. Nar det giller produktens organoleptiska egenskaper har
den en fast och smidig konsistens. I skivad form ar den kompakt och saknar sprickor. Den magra delen
har en enhetligt rod firg med en knappt synlig mork kant, medan den feta delen ar vit. Doften ar
delikat och latt aromatisk och smaken ar behaglig, mattligt stark och aldrig sur. Kommersiella egen-
skaper: (a) fesa Bresaola: minst 3,5 kg, (b) punta d'anca Bresaola: (b)(1) att siljas hel eller i tjocka skivor:
minst 2,5 kg, (b)(2) att firdigforpackas for skivning i vakuumforpackningar eller forpackningar med
modifierad atmosfir: minst 2,0 kg, (c) sottofesa Bresaola: minst 1,8 kg, (d) magatello Bresaola: minst
1,0 kg, och (e) sottosso Bresaola: minst 0,8 kg.

3.3 Ravaror (endast for bearbetade produkter):

"Bresaola della Valtellina” produceras frin oxkétt frin djur pd mellan 18 mdnader och fyra ar som
uteslutande tas frin foljande muskelgrupper i bakbenens 6vre del: fesa (innanldr): den posteromediala
delen, inklusive gracilismuskeln, adduktormuskeln och semimembranosus-muskeln, punta d'anca: delen
av fesa utan adduktormuskeln, sottofesa (ytterldret): den posterolaterala delen, dvs. den tvahovdade
larmuskeln (biceps femoris), magatello (oxrulle): den posterolaterala delen av benets muskler, dvs. semi-
tendinosus, och sottosso (flankstek): framsidan av benet, som bestdr av den raka ldrmuskeln och
musklerna vastus lateralis, vastus medialis och vastus intermedius.

3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

3.5 Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgransade geografiska omradet:

Foljande steg i produktionsprocessen for produkter med den skyddade geografiska beteckningen "Bre-
saola della Valtellina” méste dga rum i det typiska produktionsomradet: trimning, torrsaltning, bindning
i tarm, torkning, lagring, skivning, styckning och f6rpackning.

3.6 Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

"Bresaola della Valtellina” kan forpackas hel, i styckningsdelar, i tjocka skivor eller i tunna skivor i
vakuumforpackningar eller forpackningar med modifierad atmosfar. Forpackning, skivning och styck-
ning mdste dga rum i det produktionsomrdde som anges i punkt 4 for att undvika effekter av
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temperatur- och fuktighetsforandringar under transportskedet, som kan férsimra produktens beskaf-
fenhet och dirmed dess slutliga kvalitetsegenskaper.

Sirskilda regler for markning:

Mirkningen av "Bresaola della Valtellina” maste inkludera foljande: namnet "Bresaola della Valtellina”,
som inte ska Gversittas och som mdste anges pa etiketten med tydliga och outplanliga bokstiver som
klart kan sirskiljas frdn andra uppgifter, omedelbart f6ljt av forkortningen SGU i tryckbokstaver av
samma storlek och symbolen for den skyddade geografiska beteckningen, som mdste anges pa det
sprik pa vilket produkten saluférs och i det format som giller enligt gemenskapslagstiftningen.

Kort beskrivning av det geografiska omradet:

Enligt gammal tradition 4r produktionsomréadet for "Bresaola della Valtellina” begransat till hela Sond-
rio-provinsens territorium. "Valtellina” r namnet pd den storsta dalen i provinsen.

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

Produktionsomradet for produkter med den skyddade geografiska beteckningen "Bresaola della Valtel-
lina” bestdr av en grupp dalar i Alperna som stricker sig mellan Alpi Retiche och Prealpi Orobie, med
relativt laga temperaturer dven pd sommaren, ldg fuktighet, latta vindar till foljd av de temperaturskill-
nader som orsakas av Comosjon och torr luft. Den karakteristiska kombinationen av dessa klimat- och
miljofaktorer skapar optimala villkor for en langsam och gradvis lagring av produkten. Dirtill kommer
lokalbefolkningens skicklighet och tekniska kunskaper som utvecklats och traditionellt nedirvts frdn
arbetare till arbetare i generationer och som dr avgorande for produktionen av produkter med den
skyddade geografiska beteckningen "Bresaola della Valtellina”.

Specifika uppgifter om produkten:

Nir produkter med den skyddade geografiska beteckningen "Bresaola della Valtellina” slipps ut pa
marknaden ska de uppvisa foljande exakta kemiska och fysikalisk-kemiska egenskaper: Proteinhalt:
skivad Bresaola, i vakuumforpackningar eller forpackningar med modifierad atmosfir: minst 33 %,
alla andra typer av forpackningar: minst 30 %. Vattenhalt (naturligt tillstdnd): punta d'anca Bresaola i
16svikt: hogst 63 %, vakuumforpackad punta d'anca Bresaola: hogst 62 %, vakuumférpackad magatello
Bresaola: hogst 60 %, skivad Bresaola, i vakuumforpackningar eller forpackningar med modifierad
atmosfir: hogst 60 %, alla andra typer av styckningsdelar och/eller forpackningar: hogst 65 %. Fetthalt:
hogst 7 %. Askhalt: minst 4 %. Halt av natriumklorid: hogst 5 %.

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 hénforas till produkten (for SGB):

De egenskaper som utmirker produkter med den skyddade geografiska beteckningen "Bresaola della
Valtellina” ar en foljd av miljo- och naturférhillanden samt minskliga faktorer. De karakteristiska
klimatforhdllandena i Valtellina, som stricker sig mellan Alpi Retiche och Prealpi Orobie, har gjort
det mojligt att genom latt saltning erhélla en produkt av nétlér med utsokt smak och en morhet som
gor den sarskilt aptitlig. Namnet pd och anseendet hos produkter med den skyddade geografiska
beteckningen “Bresaola della Valtellina” hirleds fran det geografiska omrdde i vilket de har sitt ur-
sprung. Forr i tiden var det vanligt att man konserverade allt kott genom saltning och torkning.
Forbattrad teknik for livsmedelsproduktion, 6kad diversifiering och anviandningen av olika konserve-
ringsmetoder har lett till att saltat och torkat kott inte dr lika vanligt i dag. Skrifter frdn 1400-talet
vittnar om saltning och torkning av notldr i Valtellina. Namnet kommer av allt att doma frén uttrycket
"salaa come brisa” pd dialekten i Valtellina, vilket ledde till "brisaola” och direfter “bresaola” pa
italienska. I ordboken Palazzi’s Novissimo dizionario della lingua italiana (1974 ars utgdva) definieras
bresaola som “torkat och saltat oxkétt typiskt for Valtellina”. Slutligen dr den skicklighet och de
tekniska fardigheter som utvecklats och traditionellt neddrvts frén arbetare till arbetare en avgorande
faktor for produktionen av denna produkt, vars sirskilda egenskaper har samband med bade miljo-
forhallanden och ménskliga faktorer.
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Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:

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

De italienska myndigheterna har inlett det nationella forfarandet for invindningar for ansokan om erkin-
nande av den skyddade geografiska beteckningen "Bresaola della Valtellina”.

Den konsoliderade versionen av produktspecifikationen finns tillgdnglig pa foljande webbplats:

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

eller

direkt pd ministeriets hemsida (http://www.politicheagricole.it) — klicka pd "Prodotti di Qualita” (till vinster
pa skdrmen) och sedan pé "Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE [regolamento (CE) n. 510/2006]".


http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it
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Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 6.2 i rddets forordning (EG) nr 510/2006 om
skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2010/C 321/11)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststills i artikel 7 i radets
forordning (EG) nr 510/2006 (). Invindningar maste komma in till kommissionen senast sex manader efter
dagen for detta offentliggorande.

SAMMANFATTANDE DOKUMEN
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"LIQUIRIZIA DI CALABRIA”
EG-nr: IT-PDO-0005-0644-24.09.2007
SGB () SUB ( X))

1. Beteckning:

"Liquirizia di Calabria”

2. Medlemsstat eller tredjeland:

Italien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
3.1 Produkttyp:
Klass 1.8: Ovriga produkter i bilaga I till fordraget (kryddor etc.)

Klass 2.4: Brod, konditorivaror, konfekt, skorpor och andra bagerivaror

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

Den skyddade ursprungsbeteckningen "Liquirizia di Calabria” avser endast farsk eller torkad lakritsrot
och extrakt darav. Lakritsroten ska komma fran odlad eller fritt utvecklad Glycyrrhiza glabra (familjen
drtvixter), av sorten "typica”, som i Kalabrien benimns "Cordara”.

Lakritsrot med den skyddade ursprungsbeteckningen "Liquirizia di Calabria” ska vid forsiljningen ha
foljande egenskaper:

Firsk rot:

— halmgul firg

— mild, aromatisk, intensiv och ihdllande smak
— fukthalt mellan 48 % och 52 %

— glycyrrhizinsyrehalt mellan 0,60 % och 1,40 %
Torkad rot:

— halmgul till ockragul firg

— mild, fruktig och ndgot kidrv smak

— fukthalt mellan 6 % och 12 %

— glycyrrhizinsyrehalt mellan 1,2 % och 2,4 %

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.4

3.5

3.6

3.7

Rotextrakt:

— farg frdn brant jordbrun till svart

— sotbesk, aromatisk, intensiv och ihéllande smak
— fukthalt mellan 9 % och 15 %

— glycyrrhizinsyrehalt mellan 3 % och 6 %

Ravaror (endast for bearbetade produkter):

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

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

Samtliga steg i produktionsprocessen, frin odling till skord, samt torkning och féradling, méste dga
rum i det avgransade omrdde som beskrivs i punkt 4.

Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

"Liquirizia di Calabria” siljs i forpackningar av kartong, glas, metall, keramik, polypropen eller HD-
polyeten och alla material som &r tillitna enligt gillande lagstiftning om forpackning av livsmedel.
Forpackningarna kan vaga mellan 5 g och 25 kg. Varje férpackning ska under alla omstindigheter vara
forseglad pa ett sddant sitt att forseglingen bryts om forpackningen 6ppnas.

Sarskilda regler for mdrkning:

Etiketten ska innehélla logotypen for ursprungsbeteckningen, det [opnummer som tilldelats av kontroll-
organet och forpackningsdatum for varje behallare. Logotypen for beteckningen “Liquirizia di Calabria”
bestdr av en stiliserad, liksidig romb med nittiogradiga vinklar. Logotypen i sin helhet ska vara minst
0,5 cm pd bade hojden och bredden. Den fér tryckas i vilken fiarg som helst.

Kort beskrivning av det geografiska omradet:

Produktionsomrddet for "Liquirizia di Calabria” innefattar samtliga kommuner enligt produktionsspeci-
fikationen dar man registrerat forekomst av vixten Glycyrrhiza Glabra av sorten "typica”, som i Kalabrien
bendmns “"Cordara”, odlad eller fritt utvecklad, upp till 650 meters hojd 6ver havet. Detta omride
avgransas i norr av Pollinomassivet, som i nordost planar ut mot Rocca Imperiale, ddr gransen mot
regionen Basilicata gdr. Omrddet innefattar bada sidorna av floden Cratis dalgdng. Floden rinner i
sydnordlig riktning, korsar Sibarislitten och har sitt utlopp i Joniska havet i norddst. P4 den sida
som vetter at Tyrrenska havet ingdr, frdn norr till soder, omrddena mellan kommunerna Falconara
Albanese och Nicotera. Pd den sida som vetter dt Joniska havet ingdr, norrifrdn sett, omrddena pd
Sibarislatten, den stora sldtten i omradet kring Crotone, dnda till Kalabriens yttersta spets.
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Samband med det geografiska omradet:
Specifika uppgifter om det geografiska omrddet:

Produktionsomrddet for lakritsrot har historiskt sett varit Kalabriens kust och frimst omrddet runt
kommunerna Villa Piana, Cerchiara di Calabria, Cassano-Sibari, Corigliano Calabro och Rossano pa
Sibarisldtten. Dar erbjuder sldttens silikatjordar, med hog halt av partiklar storre 4n 2 mm och neutralt
pH-virde, goda naturliga forutsittningar. Aven ur klimatsynpunkt erbjuder Sibarislitten, dit produktio-
nen av lakritsrot dn i dag i huvudsak dr koncentrerad, gynnsamma forhéllanden for vixtens spridning.
Det hidnger samman med omrddets ndrhet till kuperad terrding och avsaknaden av blast — vindarna
hejdas av den naturliga barridr som Pollino- och Silamassiven utgor. Lakritsrotplantorna, som bade
odlas och utvecklas fritt lings kusterna, sprider sig frn kustslatterna mot Tyrrenska havet (Lamezia,
Falerna, Nocera Tirenese m.fl.) och Joniska havet (Crotone, Isola Capo Rizzuto, Chiaravalle, Badolato,
Roccella Jonica m.fl) till de inre bergsomradena, via de storsta kalabriska flodernas dalgdngar dnda till
de inre massiven, som tack vare sin sdrskilda form far del av havets vilgorande effekter. Lakritsrot med
samma egenskaper forekommer darfor pé flera kilometers avstind fran kusten. Det utpraglade medel-
havsklimatet, med ldnga, torra och varma somrar och milda vintrar, frimjar en jamn spridning av
Glychyrrhiza glabra av sorten "typica” (Cordara) i hela det berorda omrédet.

Specifika uppgifter om produkten:

Lakritsrot med den skyddade ursprungsbeteckningen "Liquirizia di Calabria” skiljer sig klart fran lik-
nande sorter ndr det giller kemisk-fysiska egenskaper genom att den innehéller sekundira metaboliter,
bla. den aktiva substans som ger produkten dess kommersiella och farmaceutiska egenskaper: glycyrr-
hizin. Den genomsnittliga halten av denna saponin i kalabrisk lakritsrot r ligre dn den genomsnittliga
halt som konstaterats i andra arter och sorter, och det 4r just det som ligger bakom den kommersiella
framgdngen. Resultaten av fdrska undersokningar har dnnu tydligare visat skillnaden mellan kalabrisk
lakritsrot och lakritsrot fran andra angrinsande regioner ndr det giller glycyrrhinsyrehalten, som ar
betydligt lagre 4n i rotter fran andra regioner, men dven ndr det giller sockerhalten, som ocksé dr lagre.

En annan undersokning av den flyktiga fraktionen har visat den tydliga skillnaden i friga om samman-
sittning mellan kalabrisk lakritsrot och lakritsrot med annat ursprung, frin Italien eller andra linder.
Slutligen har en jimforelse med lakritsrotextrakt fran andra linder visat att kalabrisk lakritsrot har en
sdrskild sammansittning ndr det géller fenolforeningar, sett till bade kvalitet och kvantitet.

Liquiritigenin och isoliquiritigenin férekommer i mycket smé méngder, till skillnad fran licochalcone A,
som forekommer i betydande halter men i andra prover saknas eller forekommer tillsammans med
licochalcone B.

Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och en viss kvalitet, ett visst anseende eller en viss annan egenskap
som kan hanforas till produkten:

Kalabrien ar pd grund av sina geografiska och orografiska forhéillanden en region med helt och hallet
unika egenskaper jaimfort med andra italienska regioner.

Kalabrien utgor tin pé den italienska stoveln och idr en ldngsmal halvo med en havskust pd omkring
800 km. Regionen ar i vissa avseenden jimforbar med Apulien men i andra avseenden helt olik den
regionen. Den hoga bergskedjan Apenninerna delar Kalabrien i tvd delar i lingsgdende riktning, ndgot
som dr helt unikt bland Italiens regioner.

Kalabriens geografi och orografi ger upphov till unika och mycket speciella biologiska, pedologiska och
klimatmassiga forhdllanden i jamforelse med Gvriga halvon nidr det giller medeltemperaturer, tempera-
turskillnader, fuktighet, nederbord, vindar, solljus och solstrilning och dirmed marktemperatur. Detta
har visats i manga vetenskapliga undersokningar. Genom arhundradenas lopp har denna speciella miljo
utdvat ett starkt anpassningstryck och darmed selektivt tryck pd arten, som paverkat dess egenskaper i
frdga om sammansittning, naringsvirde och aromer och lett till att en sirskild kemotyp definierats,
namligen "Liquirizia di Calabria”.
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Denna sirskilda typ av lakritsrot kannetecknar Kalabrien och ir vilkind dnda sedan 1600-talet, vilket
framgér av ett stort antal dokument, bl.a. den beromda "Tratato di terapeutica e farmacologia” (tera-
peutisk och farmakologisk avhandling), volym I (1903), enligt vilken ... den kommer frdn arten
Glyeyrrhiza glabra (drtvdxter), som véxer i sydvistra Europa ... I vissa fall dr medicinalvixtens rot
kind under namnet Liquirizia di Calabria, for att skilja den frin den ljusare ryska lakritsroten som
kommer fran Glycyrrhiza glandulifera eller echinata, som vixer i sydostra Europa.”

I det kinda verket Encyclopaedia Britannica anges dessutom foljande i fjortonde upplagan (1928): ... The
preparation of the juice is a widely extended industry along the Mediterranean coast: but the quality
best appreciated in Great Britain is Made in Calabria...” (Beredningen av saften 4r en utbredd industri
lings Medelhavskusten, men den kvalitet som uppskattas mest i Storbritannien 4r Producerad i Ka-
labrien ...)

Den uppfattning som kommer till uttryck i Encyclopaedia Britannica bekriftas I en rapport fran Forenta
staternas Department of State med titeln "The licorice plant” (1985).

Beteckningen "Liquirizia di Calabria” avser en komplex produkt som ar ett resultat av samverkan mellan
naturen och minniskans arbete. Den har forts vidare genom drhundradena och ger konkret form &t en
kalabrisk tradition (malning av Saint-Non frdn sent 1700-tal — tillstindet f6r personer i Kalabrien).
Lakritsproducenterna (i concari”) av Vincenzo Padula (1864), SVIMEZ dokument Medicinalvixter i
Kalabrien: Utgangspunkter och perspektiv 1951, "Beck och lakrits i landsbygdsomraden i provinsen
Consenza pad 1700-talet: Industri och arbetskraft” av Augusto Placanica (1980), "Lakritsfabriker (conci)
och produktion av saft frin lakritsrot i Kalabrien” av Gennaro Matacena i Konfektindustrin 1986,
"Lakritsfabriker och lakritsrot i provinsen Cosenza frdn 1700- till 1900-talet” av Vittorio Marzi m.fl.
(1991) och manga andra texter som publicerats mellan 1700 och 2000.

Under andra halften av 1700-talet odlades lakritsrot i Kalabrien lings kusten mot Joniska havet, framfér
allt langs de norra granserna mot Lukanien och pé den vidstrickta Sibarislatten, frin Crotone till Reggio
Calabria, dar den odlades i stora mangder. Den forekom dock dven i stor utstrickning i Cratis dalgdng,
som frin Cosenza Overgdr i Sibarislitten, och pa stora omrdden mot Tyrrenska havet.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:

Den nuvarande forvaltningen har inlett det nationella invindningsforfarandet genom att offentliggora for-
slaget om erkdnnande av den skyddade ursprungsbeteckningen “Liquirizia di Calabria” i Gazzetta Ufficiale
della Repubblica Italiana nr 180 av den 4 augusti 2007. Den konsoliderade texten med produktionsspecifi-
kationen finns pa:

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

Den kan ocksa

nds direkt fran startsidan pd ministeriets webbplats (http:/[www.politicheagricole.it): klicka pd "Prodotti
di Qualitd” (till vanster pd skdrmen) och pé "Disciplinari di Produzione alle’same dellUE [regolamento
(CE) n. 510/2006]".



http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it
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PRENUMERATIONSPRISER 2010 (exkl.

moms, inkl. frakt och porto)

Europeiska unionens officiella tidning, L- och C-serierna,
endast pappersversion

22 officiella EU-sprak

1100 euro per ar

Europeiska unionens officiella tidning, L- och C-serierna,
pappersversion + arsutgdva pa cd-rom

22 officiella EU-sprak

1200 euro per ar

Europeiska unionens officiella tidning, L-serien,
endast pappersversion

22 officiella EU-sprak

770 euro per ar

Europeiska unionens officiella tidning, L- och C-serierna,
manatlig (kumulativ) utgava pa cd-rom

22 officiella EU-sprak

400 euro per ar

Tillagg till Europeiska unionens officiella tidning (S-serien),
meddelanden och offentliga kontrakt, cd-rom, 2 nummer per vecka

flersprakig:
23 officiella EU-sprak

300 euro per ar

Europeiska unionens officiella tidning, C-serien — allmanna
uttagningsprov

Antal sprak beroende pa
uttagningsprov

50 euro per ar

Europeiska unionens officiella tidning (EUT) ges ut pa EU:s officiella sprak, och det gar att prenumerera pa den i
22 olika sprakversioner. Den bestar av tva serier: L (lagstiftning) och C (meddelanden och upplysningar).

Varje sprakversion kraver en separat prenumeration.

Enligt radets férordning (EG) nr 920/2005 som offentliggjordes i EUT L 156 av den 18 juni 2005 ar Europeiska
unionens institutioner under en &vergangsperiod inte skyldiga att avfatta och offentliggéra alla rattsakter pa iriska.
Den iriska utgavan av EUT séljs darfér separat.

En prenumeration pa tillagget till EUT (S-serien: meddelanden och offentliga kontrakt) omfattar en flersprakig
cd-rom med alla de 23 officiella sprékversionerna.

Prenumeranter pa EUT kan pa begéaran fa de olika bilagorna till tidningen. N&r en bilaga ges ut meddelas
prenumeranterna detta genom ett "meddelande till lasarna” i Europeiska unionens officiella tidning.

Cd-rom-format ersétts av dvd-format under 2010.

Foérsaljning och prenumeration

Prenumerationer pa olika tidskrifter, sdasom Europeiska unionens officiella tidning, kan bestéllas fran nagon av vara
kommersiella distributérer. En lista 6ver dessa finns pa foljande Internetadress:

http://publications.europa.eu/others/agents/index_sv.htm

Via EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu) har du kostnadsfritt direkt tillgang till Europeiska
unionens lagstiftning. P4 webbplatsen kan du soka i Europeiska unionens officiella tidning samt
i férdrag, lagstiftning, rattspraxis och férberedande rattsakter.

Mer information om Europeiska unionen finns pa http://europa.eu
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