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II

(Meddelanden)

MEDDELANDEN FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Beslut om att inte gora invindningar mot en anmild koncentration

(Arende COMP/M.6144 — Giesecke & Devrient/Wincor Nixdorf International/BEB
Industrie-Elektronik)

(Text av betydelse for EES)
(2011/C 129/01)

Kommissionen beslutade den 19 april 2011 att inte gora invindningar mot den anmailda koncentrationen
ovan och att forklara den forenlig med den gemensamma marknaden. Beslutet grundar sig pé artikel 6.1 b i
radets forordning (EG) nr 139/2004. Beslutet i sin helhet finns bara pa tyska och kommer att offentliggéras
efter det att eventuella affirshemligheter har tagits bort. Det kommer att finnas tillgangligt

— under rubriken koncentrationer pd kommissionens webbplats for konkurrens (http:/[ec.europa.eu/
competition/mergers/cases/). Denna webbplats gor det mojligt att hitta enskilda beslut i koncentrations-
drenden, dven uppgifter om foretag, drendenummer, datum och sektorer,

— i elektronisk form pd webbplatsen EUR-Lex (http:/[eur-lex.europa.eu/sv/index.htm) under dokumentnum-
mer 32011M6144. EUR-Lex ger tillgdng till gemenskapslagstiftningen via Internet.

Beslut om att inte gora invindningar mot en anmild koncentration
(Arende COMP/M.6202 — Samsung LED/Sumitomo Chemical[JV)
(Text av betydelse for EES)

(2011/C 129/02)

Kommissionen beslutade den 13 april 2011 att inte gora invindningar mot den anmalda koncentrationen
ovan och att forklara den forenlig med den gemensamma marknaden. Beslutet grundar sig pé artikel 6.1 b i
radets forordning (EG) nr 139/2004. Beslutet i sin helhet finns bara pd engelska och kommer att offent-
liggoras efter det att eventuella affirshemligheter har tagits bort. Det kommer att finnas tillgangligt

— under rubriken koncentrationer pd kommissionens webbplats for konkurrens (http://ec.europa.cu/
competition/mergers/cases/). Denna webbplats gor det majligt att hitta enskilda beslut i koncentrations-
arenden, dven uppgifter om foretag, drendenummer, datum och sektorer,

— i elektronisk form pé webbplatsen EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/sv/index.htm) under dokumentnum-
mer 32011M6202. EUR-Lex ger tillgdng till gemenskapslagstiftningen via Internet.
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IV

(Upplysningar)

UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Eurons vixelkurs (')
29 april 2011
(2011/C 129/03)

1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs
USD US-dollar 1,4860 AUD australisk dollar 1,3560
JPY japansk yen 120,67 CAD kanadensisk dollar 1,4102
DKK dansk krona 7,4576 HKD  Hongkongdollar 11,5427
GBP pund sterling 0.89170 NZD nyzeelindsk dollar 1,8414
SEK svensk krona 8,9140 SGD  singaporiansk dollar 1,8205
CHF schweizisk franc 1,2867 KRW  sydkoreansk won 1588,61
ZAR frikansk 4
ISK islindsk krona sydafrikansk rand 9,799
CNY  kinesisk yuan renminbi 9,6456
NOK norsk krona 7,7820
HRK kroatisk kuna 7,3615
BGN bulgarisk lev 1,9558 ) ) .
e IDR indonesisk rupiah 12 728,25
CZK teckisk koruna 24,223 MYR  malaysisk ringgit 44015
HUF ungersk forint 264,50 PHP filippinsk peso 63,475
LTL litauisk litas 3,4528 RUB rysk rubel 40,6463
LVL lettisk lats 07093 | THB thailandsk baht 44,387
PLN polsk zloty 3.9356 BRL  brasiliansk real 2,3464
RON ruminsk leu 4,0780 MXN  mexikansk peso 17,1186
TRY turkisk lira 2,2580 INR indisk rupie 65,7030

(") Kalla: Referensvaxelkurs offentliggjord av Europeiska centralbanken.
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A%

(Yttranden)

FORFARANDEN FOR GENOMFORANDE AV KONKURRENSPOLITIKEN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Forhandsanmilan av en koncentration
(Arende COMP/M.6113 — DSM/Sinochem/JV)
(Text av betydelse for EES)

(2011/C 129/04)

1.  Kommissionen mottog den 8 april 2011 en anmilan om en foreslagen koncentration enligt artikel 4 i
radets forordning (EG) nr 139/2004 ('), genom vilken foretagen Koninklijke DSM NV (Nederldnderna) och
koncernen Sinochem Group (Kina) pd det sitt som avses i artikel 3.1 b i EG:s koncentrationsforordning
skapar ett gemensamt foretag genom forvirv av aktier i den befintliga verksamheten for infektionshim-
mande medel inom hos Koninklijke DSM NV (DAI).

2. De berérda foretagen bedriver foljande affarsverksamhet:

— Koninklijke DSM NV: Kosttillskott for manniskor och djur, kosmetika, likemedel, bilindustri och trans-
port, beldggningar, byggnation samt elektriska och elektroniska produkter,

— Sinochem Group: Jordbruk, energi, kemikalier, fastigheter och finanser,

— DAL Tillverkning av beta-lactam antibiotika, generiska likemedelsprodukter, andra infektionshimmande
produkter som dr avsedda att marknadsforas och siljas som aktiva likemedelsingredienser eller som

dosforpackade lakemedel.

3. Kommissionen har vid en preliminir granskning kommit fram till att den anmalda koncentrationen
kan omfattas av EG:s koncentrationsférordning, dock med det forbehillet att ett slutligt beslut i denna fraga
fattas senare.

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 offentliggorande. 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.6113 — DSM/Sinochem/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 koncentrationsforordning).
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Forhandsanmilan av en koncentration
(Arende COMP/M.6087 — Orkla/REC)
Arendet kan komma att handliggas enligt ett forenklat forfarande
(Text av betydelse for EES)
(2011/C 129/05)

1. Kommissionen mottog den 15 april 2011 en anmélan om en foreslagen koncentration enligt artikel 4
i radets forordning (EG) nr 139/2004 ('), genom vilken foretaget Orkla ASA (Orkla, Norge) pa det sitt som
avses i artikel 3.1 b i EG:s koncentrationsforordning, forvarvar fullstindig kontroll 6ver Renewable Energy
Corporation ASA (REC, Norge).

2. De berorda foretagen bedriver foljande affirsverksamhet:
— Orkla: Mirkesvaror, aluminiumlosningar, fornybar energi, specialmaterial och finansiella investeringar,
— REC: Losningar for solenergi.

3. Kommissionen har vid en preliminir granskning kommit fram till att den anmaélda koncentrationen
kan omfattas av EG:s koncentrationsférordning, dock med det forbehéllet att ett slutligt beslut i denna friga
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 pd den
foreslagna koncentrationen.

Synpunkterna ska ha kommit in till kommissionen senast tio dagar efter detta offentliggorande. Synpunk-
terna kan sidndas 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.6087 — Orkla/REC, till

Europeiska kommissionen

Generaldirektoratet for konkurrens

Registratorskontoret "Foretagskoncentrationer och -fusioner”
J-70

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUEBELGIE

(") 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.6123 — ArcelorMittal Bremen/Kokerei Prosper/Arsol Aromatics)
(Text av betydelse for EES)
(2011/C 129/06)

1.  Kommissionen mottog den 18 april 2011 en anmalan om en foreslagen koncentration enligt artikel 4
i radets forordning (EG) nr 139/2004 ('), genom vilken foretaget ArcelorMittal Bremen GmbH (ArcelorMittal
Bremen, Tyskland), kontrollerat av ArcellorMittal SA (ArcelorMittal, Luxemburg) pd det sitt som avses i
artikel 3.1 b i EG:s koncentrationsforordning, forvirvar fullstindig kontroll Gver foretaget Kokerei Prosper
(Kokerei Prosper, Tyskland) genom forvirv av aktier. Samtidigt avser ArcelorMittal Bremen att forvirva
27,95 % av aktierna i Arsol Aromatics GmbH&Co.KG (Arsol, Tyskland).

2. De berorda foretagen bedriver foljande affirsverksamhet:
— ArcelorMittal: Produktion och forsiljning/distribution av stdlprodukter samt gruvdrift,
— Kokerei Prosper: Produktion och forsiljning av koks och biprodukter fran tillverkningsprocessen.

3. Kommissionen har vid en prelimindr granskning kommit fram till att den anmalda koncentrationen
kan omfattas av EG:s koncentrationsférordning, dock med det forbehallet att ett slutligt beslut i denna frdga
fattas senare.

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.
europa.eu eller per post, med angivande av referens COMP/M.6123 — ArcelorMittal Bremen/Kokerei Prosper/
Arsol Aromatics, 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).
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Forhandsanmilan av en koncentration
(Arende COMP/M.6163 — AXA/Permira/Opodo/GO Voyages/eDreams)
(Text av betydelse for EES)
(2011/C 129/07)

1. Kommissionen mottog den 19 april 2011 en anmélan om en foreslagen koncentration enligt artikel 4
i radets forordning (EG) nr 139/2004 (1), genom vilken foretagen AXA Investment Managers Private Equity
Europe (AXA PE, Frankrike), som tillhor den franska AXA-koncernen, och Permira Holdings Limited
(Permira, Guernsey) pa det sitt som avses i artikel 3.1 b i EG:s koncentrationsférordning, forvirvar gemen-
sam kontroll over foretagen Opodo Limited (Opodo, Forenade kungariket), GO Voyages-koncernen (GO
Voyages, Frankrike) och eDreams-koncernen (eDreams, Spanien) genom férvirv av aktier.

2. De berorda foretagen bedriver foljande affirsverksamhet:

— Permira dr ett private equity-foretag som kontrollerar bla. eDreams,

— AXA PE dr ett private equity-foretag som kontrollerar bl.a. GO Voyages,
— Opodo, GO Voyages och eDreams dr verksamma inom resebyrabranschen.

3. Kommissionen har vid en preliminir granskning kommit fram till att den anmaélda koncentrationen
kan omfattas av EG:s koncentrationsférordning, dock med det forbehéllet att ett slutligt beslut i denna fraga
fattas senare.

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 offentliggorande. Synpunk-
terna kan sidndas 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.6163 — AXA/Permira/Opodo/GO Voyages/
eDreams, 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).
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Forhandsanmilan av en koncentration
(Arende COMP/M.6148 — BMW/SIXT/DriveNow JV)
Arendet kan komma att handliggas enligt ett forenklat forfarande
(Text av betydelse for EES)
(2011/C 129/08)

1.  Kommissionen mottog den 18 april 2011 en anmalan om en féreslagen koncentration enligt artikel 4
i radets forordning (EG) nr 139/2004 ('), genom vilken foretagen Bayerische Motorenwerke Aktiengesell-
schaft, (BMW, Tyskland) och SIXT Aktiengesellschaft (SIXT, Tyskland) pé det sitt som avses i artikel 3.1 b i
EG:s koncentrationsférordning forvirvar gemensam kontroll éver DriveNow GmbH & Co. KG (DriveNow,
Tyskland), genom forviry av aktier i ett nyskapat foretag som utgor ett gemensamt foretag.

2. De berorda foretagen bedriver foljande affirsverksamhet:

— BMW: Biltillverkning 6ver hela virlden, fordonsparker for foretag,
— SIXT: Kort- och langtidsuthyrning av bilar, forsdkringshyror,

— DriveNow: Bilpooling (korttidsuthyrning av bilar).

3. Kommissionen har vid en prelimindr granskning kommit fram till att den anmalda koncentrationen
kan omfattas av EG:s koncentrationsférordning, dock med det forbehallet att ett slutligt beslut i denna frdga
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.6148 — BMW/SIXT/DriveNow ]V, 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).


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

C 129/8 Europeiska unionens officiella tidning 30.4.2011

OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

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

(2011/C 129/09)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt att gora invidndningar som faststdlls 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
"NEUFCHATEL”
EG-nr: FR-PD0-0117-0126-16.03.2006
SGB () SUB ( X))

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

— [X Andring i specifikationen for en registrerad SUB eller SGB for vilken varken det sammanfattande
dokumentet eller ssmmanfattningen har offentliggjorts

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

— [0 Tillfallig 4ndring i specifikationen till foljd av att de offentliga myndigheterna har infort obli-
gatoriska sanitdra eller fytosanitira dtgirder (artikel 9.4 i forordning (EG) nr 510/2006)

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3. Andring(ar):
3.1 Produktbeskrivning:

Hela denna punkt har skrivits om for att bli tydligare och mer precis.

Bestamningarna "mjolkbaserad, smidig, ej hopsjunken, lagom fast, ¢j klibbig, ¢j rinnig och ¢j kornig”
har lagts till for att beskriva ostmassan mer detaljerat.

Formuleringen "Beroende pd anvindningsomréde finns produkten i foljande former ... 2,4 cm hog” har
dndrats till ”’Neufchatel’ finns i foljande former: cylinderformade, fyrkantiga och brikettformade ostar,
tvapack med cylinderformade ostar, hjirtformade och stora hjirtformade ostar, vars storlek beror pa
formen och dimensionen hos de formar som beskrivs i kapitel 5.”.

Frasen "Efter den kortaste tiden fér mognadslagring i enlighet med kapitel 5 om framstillningsmeto-
den” har lagts till.

En kortaste tid for mognadslagring foreskrivs i kapitel 5. Framstillningsmetoden dr densamma, men
det fortydligas att vikten, den ldgsta fetthalten och den ldgsta torrsubstanshalten avser slutprodukten
efter mognadslagring.

3.2 Bevis pd ursprung:

Under denna rubrik fortydligas att samtliga aktorer ska identifieras, att register ska foras samt att
producenterna ska fylla i innehallsdeklarationer for att aktorernas metoder ska kunna registreras och/
eller for att produkterna ska kunna lagerbokforas.

3.3 Framstdllningsmetod:

Hela denna punkt har skrivits om for att bli tydligare och mer precis genom féljande dndringar:

— Foljande fraser har lagts till: "I foreliggande produktspecifikation avses med besdttning en anldgg-
nings hela mjolkkobesittning bestdende av lakterande kor och sinkor. De besittningar som mjolk-
producenterna anvinder for framstillning av 'Neufchatel' utgors till minst 60 procent av kor av
normandisk ras”; "Endast mjolk fran dessa besattningar far foras in i de lokaler dir 'Neufchatel
tillverkas, alltifrdn mottagandet av mjolken till ostarnas mognadslagring”.

Produktionsvillkor for mjolken har lagts till. Syftet med dessa produktionsvillkor 4r att se till att en
majoritet av producenternas besittningar utgors av kor av den lokala normandiska rasen. Nir den
skyddade ursprungsbeteckningen for osten "Neufchatel” godkidndes (1969) ansdg man inom osttill-
verkningsbranschen inte att det var nodvandigt att i ett dekret foreskriva att den normandiska rasen
skulle anvdndas och att korna huvudsakligen skulle utfodras med grds, eftersom denna metod
anviandes av alla uppfodare och inte riskerade att ersittas med andra metoder. Under tidens
ging har dock nya metoder, till exempel anvindningen av majsensilage och rasen Prim’Holstein
uppkommit och utvecklats, samtidigt som producenterna alltmer insett hur viktig den normandiska
rasen och grisfoder ar for "Neufchatel-ostens typiska egenskaper och renommé. For att stoppa
detta avsteg frdn den traditionella metoden, dterinfora de villkor som gett produkten dess ryktbar-
het och dirigenom stirka produktens samband med ursprungsomradet, har producentgruppen
forsokt definiera mjolkframstillningsmetoden genom att faststilla minimikrav f6r den ldgsta ande-
len kor av normandisk ras och den lagsta grasmarksytan for bete. Dessa nya bestimmelser gor det
ocksd mojligt att tydligare bekrifta den skyddade beteckningens samband med ursprungsomradet
genom att ta fasta pa det foregdende sambandet mellan denna ras och uppfodarna i regionen, den
lokala rasens anpassning till miljon och mjélkens lamplighet for osttillverkning.

— Foljande har lagts till: "Besattningen gdr pd bete minst sex mdnader om dret. Under denna period
utgor betet mer dn halften av den huvudsakliga dieten beriknat pd torrsubstansen. (...) Under
extraordindra omstandigheter, frimst i form av oférutsebara viderforhdllanden, kan tillfdlliga un-
dantag goras for att ombesorja besittningens utfodring.”
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I dessa bestimmelser faststills ocksd villkor for mjolkkornas utfodring som syftar till att fortydliga
ostens samband med ursprungsomradet. Det fortydligas att besdttningens huvudsakliga diet berdk-
nat pa torrsubstansen till 80 procent ska komma frdn anliggningen. Aven betesvillkor fér mjolk-
korna anges tillsammans med regler for belastningen vid varje anldggning (minsta yta med betesbar
angsmark per mjolkko, storsta yta for majsensilage per mjolkko, odling pd dngsmarkerna). Dessa
bestimmelser syftar ocksd till att bevara och oka andelen grds i mjolkkornas foder.

— Foljande har lagts till: "Vid mjolkbaserad tillverkning fir mjolken lagras pd anliggningen fore
insamling i hogst 48 timmar efter den senaste mjolkningen. (...) Konservering av firskost eller
ost under mognadslagring i modifierad atmosfar ar inte tilldten.”

Alla framstillningsvillkor for osten har fortydligats for att battre bevara produktens egenskaper:
lagringen av mjolken pd anldggningen fore anvindning ar stringt reglerad liksom villkoren for
tillsattning av 16pe, vassleavgivning och pressning av ostmassan. Formningen och forflyttningen av
ostmassan samt villkoren for mognadslagring beskrivs i detalj.

Anvindningen av behandlingsmetoder och tillsatser vid ostframstillning omfattas dessutom av en
allmin lagstiftning. Det har dock konstaterats att ny teknik som ofta ror behandlingsmetoder och
tillsatser som mikrofiltrering, partiell koncentration av mjolken eller mogningsenzym kan paverka
de sdrskilda egenskaperna hos ostar med ursprungsbeteckning. Vissa enzymtillsatser har visat sig
vara oférenliga med produkter med skyddad ursprungsbeteckning, om man vill bevara produkter-
nas grundliggande egenskaper. Det har darfor blivit nodvindigt att i produktspecifikationen for
varje ursprungsbeteckning ange gingse metoder i friga om anvindning av behandlingar och till-
satser i mjolken och under ostframstillningen. P4 sa sitt kan man undvika att nya metoder som
inte omfattas av bestimmelserna i framtiden paverkar de skyddade ostarnas egenskaper.

I denna punkt anges dven formarnas storlek. Denna dndring foljer pd en enkdt hos producent-
gruppen om de anvinda formarnas dimensioner och syftar till att lita dessa mer exakta dimen-
sioner ersitta de dimensioner som tidigare angetts i produktspecifikationen och som avsdg den
slutliga osten.

Samband med det geografiska omradet:

Denna punkt har fortydligats och delats upp i tre punkter. Bevarandet av sirdragen hos osttypen
"Neufchatel” genom olika godkinda metoder kommenteras. Foretrddet for den normandiska rasen
och dess betydelse for de sirskilda egenskaperna hos "Neufchatel” fortydligas (sdsom historisk ras
fran Pays de Bray vars mjolk har utomordentligt goda egenskaper for osttillverkning tack vare sin
hoga kasein- och fetthalt).

Miirkning:

Det har fortydligats vilka uppgifter som maste anges i markningen. Skyldigheten att anvanda logotypen
INAO har avskaffats.

Skyldigheten att anvidnda gemenskapslogotypen har avskaffats.

Nationella krav:

En tabell med de viktigaste punkterna som ska kontrolleras, deras referensvirden och utvirderings-
metoder har lagts till.

En uppdaterad sammanfattning (om nodvindigt).

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/Cahier-des-Charges-Neufchatel.pdf
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SAMMANFATTNING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
”NEUFCHATEL”
EG-nr: FR-PDO-0117-0126-16.03.2006
SUB ( X ) SGB ()

I denna sammanfattning anges de viktigaste uppgifterna i produktspecifikationen i informationssyfte.

1.

4.1

4.2

4.3

Behorig myndighet i medlemsstaten:

Namn: Institut national de l'origine et de la qualité
Adress: 51 rue d’Anjou
75008 Paris
FRANCE
Tfn +33 153898000
Fax +33 153898060
E-post: info@inao.gouv.fr
Grupp:
Namn: Syndicat de défense et de la qualité du fromage Neufchatel
Adress: Mairie — BP 88
76270 Neufchatel
FRANCE
Tfn +33 232975301
Fax +33 232975306
E-post: syndicatdufromage@neufchatel-aoc.org

Sammansittning: Producenter/bearbetningsforetag ( X ) annan ()

Produkttyp:
Klass 1.3 — Ost

Produktspecifikation:

(sammanfattning av kraven enligt artikel 4.2 i forordning (EG) nr 510/2006)

Namn:

"Neufchatel”

Beskrivning:

"Neufchatel” ar en ost som uteslutande tillverkas av komjolk som tillsatts lope, vars mjolkbaserade
ostmassa dr mjuk och littsaltad, saknar hél, dar smidig, e¢j hopsjunken, lagom fast, fyllig och slit, ¢j
klibbig, ¢j rinnig och ej kornig. Osten har en flackig vit skorpa utan haligheter.

"Neufchatel” finns i f6ljande former: cylinderformade, fyrkantiga och brikettformade ostar, tvapack med
cylinderformade ostar, hjirtformade ostar och stora hjirtformade ostar.

Efter den kortaste mognadslagringstiden viger "Neufchatel” minst 100 gram for cylinderformade,
fyrkantiga och brikettformade ostar, 200 gram for hjirtformade ostar och tvdpack med cylinderfor-
made ostar och 600 gram for stora hjirtformade ostar.

Osten innehéller minst 45 gram fett per 100 gram ost efter fullstindig torkning och 40 gram torr-
substans per 100 gram ost.

Geografiskt omrade:

Pays de Bray, som utgdr en del av departementen Oise och Seine-Maritime. Det geografiska
omrddet omfattar i departementet Oise (60) kommunen Quincampoix-Fleuzy och i departementet
Seine-Maritime (76) kommunerna Argueil, Aubéguimont, Aubermesnil-aux-Erables, Aumale, Auvilliers,
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Avesnes-en-Bray, Bailleul-Neuville, Baillolet, Beaubec-la-Rosiére, Beaussault, Beauvoir-en-Lyons, La Bel-
licre, Bois-Guilbert, Bois-Héroult, Bosc-Bordel, Bosc-Edeline, Bosc-Mesnil, Bosc-Roger-sur-Buchy, Bou-
elles, Bradiancourt, Brémontier-Merval, Buchy, Bully, Bures-en-Bray, Callengeville, Le Caule-Sainte-
Beuve, La Chapelle-Saint-Ouen, Clais, Compainville, Conteville, Criquiers, Croixdalle, Cuy-Saint-Fiacre,
Dampierre-en-Bray, Dancourt, Doudeauville, Elbeuf-en-Bray, Ernemont-sur-Buchy, Esclavelles, Fallen-
court, Ferriéres-en-Bray, La Ferté-Saint-Samson, Fesques, La Feuillie, Flamets-Frétils, Fontaine-en-Bray,
Forges-les-Eaux, Le Fossé, Foucarmont, Fréauville, Fresles, Fresnoy-Folny, Freulleville, Fry, Gaillefontaine,
Gancourt-Saint-Etienne, Gournay-en-Bray, Grandcourt, Graval, Grumesnil, La Hallotiére, Haucourt,
Haudricourt, Haussez, Héronchelles, Hodeng-Hodenger, Illois, Landes-Vieilles-et-Neuves, Londiniéres,
Longmesnil, Lucy, Marques, Massy, Mathonville, Maucomble, Mauquenchy, Ménerval, Ménonval, Mé-
sangueville, Mesnieres-en-Bray, Mesnil-Follemprise, Le Mesnil-Lieubray, Mesnil-Mauger, Meulers, Molag-
nies, Montérolier, Mortemer, Nesle-Hodeng, Neufbosc, Neufchatel-en-Bray, Neuville-Ferriéres, Nolléval,
Notre-Dame-d’Aliermont, Nullemont, Osmoy-Saint-Valery, Pommereux, Pommeréval, Preuseville, Pui-
senval, Quievrecourt, Réalcamp, Rétonval, Ricarville-du-Val, Richemont, Roncherolles-en-Bray, Ron-
chois, Rouvray-Catillon, Sainte-Agathe-d’Aliermont, Sainte-Beuve-en-Riviére, Sainte-Croix-sur-Buchy,
Sainte-Geneviéve, Saint-Germain-sur-Eaulne, Saint-Jacques-d’Aliermont, Saint-Léger-aux-Bois, Saint-Mar-
tin-au-Bosc, Saint-Martin-I'Hortier, Saint-Martin-Osmonville, Saint-Michel-d’Halescourt, Saint-Pierre-des-
Jonquiéres, Saint-Riquier-en-Riviére, Saint-Saéns, Saint-Saire, Saint-Vaast-d’Equiqueville, Saumont-la-Po-
terie, Serqueux, Sigy-en-Bray, Smermesnil, Sommery, Le Thil-Riberpré, Vatierville, Ventes-Saint-Rémy,
Villers-sous-Foucarmont samt Wanchy-Capval.

Bevis pd ursprung:

Alla mjolkproducenter, tillverkningsanldggningar och lagringsanldggningar ska fylla i en identifikations-
deklaration som registreras av producentgruppen for att alla aktorer ska kunna identifieras. Aktorerna
ska for de behoriga myndigheterna kunna uppvisa register och samtliga dokument som behovs for att
kontrollera mj6lkens och ostens ursprung, kvalitet och produktionsforhallanden.

Som ett led i kontrollen av egenskaperna hos en produkt med ursprungsbeteckning gors en analytisk
och organoleptisk undersokning for att garantera produktens kvalitet och typiska egenskaper.

Gardsproducenterna ska bland annat fora register 6ver den kvantitet mjolk som dagligen tillsdtts 16pe
samt Over ostmassans vikt, de tillverkade ostarnas antal och typ, antalet ostar som siljs med beteck-
ningen "Neufchatel” och mottagningsorten styrkt med fakturor, forutom vid direktforsiljning till kund.

Tillverkarna av mjolkprodukter ska framfor allt fora register 6ver den kvantitet mjolk eller ostmassa
som dagligen kops, per producent, dver den kvantitet mj6lk eller ostmassa som anvinds och antalet
tillverkade ostar frdn all produktion, 6ver antalet ostar som siljs med beteckningen "Neufchatel” samt
over mottagningsorten styrkt med fakturor.

Inkoparna av mjolk och ostmassa ska for kontrolltjansterna kunna uppvisa forteckningen over sina
mjolkleverantorer samt alla dndringar av denna.

Framstdllningsmetod:

"Neufchatel” tillverkas av firsk helmjolk fran kor fran besittningar som framst bestdr av normandiska
kor vars utfodring, som framst bestdr av grds, tryggas genom att korna obligatoriskt ska gd pd bete
minst sex ménader om dret, genom en minsta grasmarksyta pd en hektar for fyra mjolkkor i ndrheten
av mjolkningsavdelningarna och genom att mingden koncentrerat foder dr begrinsad till 1 800 kg/
ko/ar. Besdttningens huvudsakliga diet berdknat pé torrsubstansen ska till 80 procent komma frdn
anldggningen.

Den syrade mjolken, som tillsitts en liten mangd lope, koagulerar i 18-36 timmar. Surmjolken
placeras i avrinningspésar eller dukar, for att darefter pressas, knddas, formas och saltas pa ytan eller
i massan, eventuellt lufttorkas och ddrefter mognadslagras. Osten placeras i lager eller torkningsrum vid
en temperatur pd 10-14 °C och lagras i minst tio dagar frdn formningen. Under lagringen far osten sin
karakteristiska tickning av vitmogel.
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Samband:

"Neufchatel”-ostens ursprung gér tillbaka till 900-talet. Enligt Ghislain Gaudefroy var "Neufchatel” en av
de ildsta normandiska ostarna och pdminde om de ostar som tillverkades i Pays de Bray, vilka
namndes for forsta gdngen i ett privilegiebrev frdn 1037. Det var dock inte forrdn 1543-1544 som
osten "Neufchatel” for forsta gdngen nimndes vid namn i bokforingen fran klostret Saint-Amand i
Rouen — "detta dr en stor ost fran Neufchatel”.

Enligt Figuier, forfattare till "Merveilles de l'industrie” (1876), var "Neufchatel” omtalad sedan 1500-
talet. Abbé Decorde (1843) konstaterade att det &r 1700 holls tre marknader i veckan i Neufchatel med
en mycket aktiv osthandel.

Ar 1802 mottog Napoléon I en hyllningskorg med "Neufchatel”-ostar (frometons). Kongressen i Neuf-
chatel 1845 konstaterade att denna mycket populdra ost var fyra gdnger dyrare dn smor.

Osten fick sitt genombrott pd 1800-talet, dd efterfrigan okade enormt tack vare transporternas ut-
veckling och framfor allt byggandet av jarnvigar. Osten sdldes pd marknaderna i Paris (Husson kon-
staterade &r 1856 att ndra tre miljoner cylinderformade ostar arligen konsumerades i Paris), men ocksd
i Belgien, Storbritannien och till och med i kolonierna. Ar 1865 vann "Neufchatel” en guldmedalj vid
en tivling i Paris.

For att undvika forfalskning omfattas "Neufchatel” av en definition som foreskrevs i ett dekret av den
20 oktober 1936. Ar 1957 bildade gards- och mjolkproducenterna for "Neufchatel” en fackforening.

"Neufchatel”-ostens samband med sitt ursprungsomrade bestar i omradets limplighet for en grisfoder-
baserad mjolkproduktion frdn besittningar som frimst bestdr av kor av normandisk ras vars mjolk
behandlas med en enkel ostteknik som dr mycket vdlanpassad f6r gardsproduktion. Omréidets lamp-
lighet for en grasfoderbaserad mjolkproduktion beror fraimst pa den rikliga forekomsten av fuktig
lerjord, som regelbundet &terfuktas genom ihéllande nederbord. Denna jord, som ofta ar beldgen i
kuperad terring, frimjar samtidigt forekomsten och tillvixten av grds och har lett till forbud mot
dkerjord. Vidare har det mycket omfattande nitet med vattendrag och forekomsten av mdnga dammar
alltid gynnat vattnandet av besittningar pd bete. P4 grund av de stringa och ldnga vintrarna dr stall-
ningsperioden tamligen 1ang och uppfodarna i Bray mdste samla stora lager med ho och gris, vilket
mojliggors tack vare de stora dngsmarkerna. Dessutom gor forekomsten av jord som bildats av
kalksten fran den cenomanska och den yngre portlandiska perioden, samt dngsmarkerna, att man
kan anldgga akerjord som gor det ldttare for mjolkuppfodarna att bli sjdlvforsorjande pd annat grov-
foder dn gras. Ddrigenom har betydelsefulla sarskilda kunskaper om mjolkuppfodning utvecklats.

Den normandiska rasen ir frukten av de normandiska jordbrukarnas urvalsarbete. Denna ras har
anpassat sig till produktionssystemet i Bray (grds och bete) och ger en fet och proteinrik mjolk med
utmarkta egenskaper for tillverkning av mjukost. Uppfodarna i Bray har utvecklat och bevarat en enkel
ostteknik som liknar den som anvinds for farskost, och som dr anpassad till mjolkvolymerna och till
de tillgangliga ravarorna inom uppfodningen samt till uppfodarnas arbetsrytm. De sarskilda osttillverk-
ningskunskaperna i Bray, framfor allt de pd varandra foljande korta ingreppen (utéver formningen) fyra
ganger till en gdng om dygnet, samt avrinningen och pressningen av ostmassan fore formning, ger
"Neufchatel” dess sirdrag och en unik plats bland mjukostar med flickig skorpa. Utvecklingen av dessa
sdrskilda kunskaper, som utmirks av den snabba mognadslagringen, beror till stor del pa de geogra-
fiska forhallandena i Pays de Bray som 4r mycket gynnsamma for regelbundna och snabba handels-
utbyten. Denna framstillningsmetod dr dessutom helt forenlig med framstillningen vid de manga sma
lantbruksanldggningar som har specialiserat sig pa att framstdlla "Neufchatel”, vars aktorer dven har tid
att utova annan uppfodningsverksamhet.

Kontrollorgan:

Namn: Institut national de l'origine et de la qualité
Adress: 51 rue d’Anjou

75008 Paris

FRANCE

T +33 153898000
Fax +33 153898060
E-post: info@inao.gouv.fr
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Institut National de I'Origine et de la Qualité (INAO) ir ett offentligtrattsligt administrativt organ som
lyder under jordbruksministeriet.

INAO ir en av de behoériga myndigheter som avses i férordning (EG) nr 882/2004 av den 29 april
2004 om offentlig kontroll for att sikerstilla kontrollen av efterlevnaden av foder- och livsmedelslag-
stiftningen samt bestimmelserna om djurhilsa och djurskydd.

INAO ska dven bland annat kontrollera att produktspecifikationerna efterlevs och i férekommande fall
vidta dtgdrder dd s inte ar fallet.

Namn: Direction Générale de la Concurrence, de la Consommation et de la Répression des Fraudes
(DGCCRF)

Adress: 59 Boulevard Vincent Auriol
75703 Paris Cedex 13
FRANCE

Tfn +33 144871717
Fax +33 144973037

DGCCRF dr en tjansteavdelning vid ministeriet for ekonomi, industri och sysselsittning.

Miirkning:

Oberoende av de regler som giller for ostar i allmidnhet ska alla ostar med den skyddade ursprungs-
beteckningen "Neufchatel” siljas med en sdrskild markning med namnet pd den skyddade ursprungs-
beteckningen i en teckenstorlek som utgér minst tvéd tredjedelar av de storsta tecken som férekommer i
markningen.

Beteckningen "Appellation d’origine controlée” samt EU:s logotyp AOP ir obligatorisk i méarkningen av
ostar som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen "Neufchatel”.
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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

(2011/C 129/10)

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
"DAUNO”
EG-nr: IT-PD0O-0117-1517-31.07.2003
SGB () SUB ( X)

Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen:

— [ Produktens beteckning
— [0 Produktbeskrivning
— [0 Geografiskt omride
— [x] Bevis pd ursprung

— [x] Framstillningsmetod
— [J Samband

— Mirkning

— Nationella krav

— [ Annat (specificera)

Typ av dndring(ar):

— [0 Andring av sammanfattande dokument eller sammanfattning

— [X] Andring i specifikationen for en registrerad SUB eller SGB for vilken varken det sammanfattande
dokumentet eller sammanfattningen har offentliggjorts

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

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

Andringar:
Bevis pd ursprung:

Produktspecifikationen eller ssmmanfattningen har anpassats till bestimmelserna i férordning (EG) nr
1898/2006 genom inforande av de forfaranden som aktorerna ska tillimpa for att limna bevis pa
ursprung.

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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Framstdllningsmetod:

Nya skordemetoder har inforts for oliver som ska anvindas for framstillning av extra jungfruolja med
skyddad ursprungsbeteckning. Oliverna ska dven fortsittningsvis skordas maskinellt direkt frén tridet,
vilket underldttar arbetet utan att skada oliverna och ger ett resultat som kan jimforas med manuell
skord. Olivodlarna skordar endast i undantagsfall oliverna manuellt och da oftast for personligt bruk.
Oliverna skordas i stillet maskinellt direkt fran tradet for att kunna garantera samma kvalitetsniva till
nagot lagre kostnader.

Skyldigheten att utfora pressningen i de olika delomradena har avskaffats, samtidigt som pressningen
fortfarande ska ske i det avgrinsade geografiska produktionsomrdde som angivits i produktspecifika-
tionen. P4 grund av nya regler for bearbetningen och tekniska innovationer har antalet oljepressar
minskat och det har blivit nddvindigt att avskaffa den restriktion enligt vilken pressningen ska ske i de
olika delomrddena. Pressning av oliver for framstillning av den skyddade ursprungsbeteckningen
"Dauno” fir dirmed ske i hela provinsen Foggia.

Mirkning:

En skyldighet att pa etiketten ange savil olivernas produktionsdr som forpackningsparti har inforts. Det
ar endast tilldtet att ange namnet pd anldggningarna, jordbruken, egendomarna samt deras geografiska
placering om produkten uteslutande har framstillts fran oliver som skérdats i olivlundar pd anligg-
ningen. De begdrda dndringarna svarar mot kravet pa bittre konsumentinformation.

Nationella krav:

De krav som foreskrivs i lag nr 169 av den 15 februari 1992 om regler for erkidnnande av skyddade
ursprungsbeteckningar for jungfruolivolja och extra jungfruolivolja samt i ministerdekret nr 573/93 har
avskaffats.

SAMMANFATTNING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"DAUNO”
EG-nr: IT-PDO-0117-1517-31.07.2003
SUB (X ) SGB ()

I denna sammanfattning anges de viktigaste uppgifterna i produktspecifikationen i informationssyfte.

1.

Behorig myndighet i medlemsstaten:

Namn: Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali
Adress: Via XX Settembre 20
00187 Roma RM
ITALIA
Tin +39 0646655104
Fax +39 0646655306
E-post: saco’@politicheagricole.gov.it
Grupp:
Namn: «Daunia Verde» — Consorzio di tutela della denominazione di origine protetta olio
extravergine di oliva «Dauno»
Adress: Via Dante 27
71100 Foggia FG
ITALIA
Tfn +39 0881707742
Fax +39 0881707742
E-post: dauniaverde@tin.it

Sammansittning: Producenter/bearbetningsforetag ( X ) annan ()


mailto:saco7@politicheagricole.gov.it
mailto:dauniaverde@tin.it
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3. Produkttyp:

Klass 1.5. Oljor och fetter (smor, margarin, oljor etc.)

4. Produktspecifikation:

(sammanfattning av kraven enligt artikel 4.2 i forordning (EG) nr 510/2006)

4.1 Namn:

"Dauno”

4.2 Beskrivning:

Vid saluféringen ska den extra jungfruoljan "Dauno” ha foljande kemiska och organoleptiska egen-
skaper:

— Hogsta syrahalt: 0,6 procent,

— peroxidtal: < 12 mEq O,/kg,

— polyfenolhalt: > 100 ppm,

— farg: gron till gul,

— doft: fruktig,

— smak: fruktig och eventuellt nagot bitter eller skarp.

De ovannidmnda virdena varierar for varje tilliten geografisk beteckning, dock alltid inom snédva
granser.

De ovriga fysikalisk-kemiska parametrarna dr forenliga med gillande EU-lagstiftning.

4.3 Geografiskt omrdde:

Produktionsomradet for oljan "Dauno” 4r beldget i provinsen Foggia.

4.4 Bevis pd ursprung:

Aktorerna inom branschen (olivodlare, dgare till oljepressar och forpackare) utfor kontroller for att
garantera produktens sparbarhet i varje fas i produktionsprocessen som de deltar i. Olivodlarna ska vid
leveransen av oliverna till oljepressen sirskilt forsikra sig om att de faststillda riktlinjerna for odling
och avkastning har foljts och att skordedatumen har respekterats. De ska dven leverera oliverna till
oljepressar som godkants for skyddade ursprungsbeteckningar samt uppvisa transportdokument eller
motsvarande handlingar. Oljepressens dgare ska vid mottagandet av oliverna kontrollera produktens
ursprung, att produkten ar korrekt identifierad, att skordedatumen har respekterats samt att uppgifterna
i transportdokumenten eller motsvarande handlingar ar korrekta, uttommande och forenliga med
reglerna samt se till att produkten lagras i de omraden som ir avsedda for detta syfte inom delomrédet
for produktens ursprung. Under krossningsprocessen ska oljepressens dgare registrera uppgifter om
krossningen for att garantera sparbarheten hos den olja som framstills frin sindningarna med krossade
oliver. Den olja som framstills ska identifieras och delas upp utifrin delomrdde och sort enligt
produktspecifikationen. Oljan lagras sedan i limpliga behallare med angivelsen: "olio dop dauno-
varieta delle olive, menzione geografica”. Alla uppgifter om krossningsdatum, olivsort, geografisk
beteckning, olivoljeavkastning etc. registreras av oljepressens dgare i sirskilda handlingar som foérvaras
noggrant. Forpackaren ska vid mottagandet av oljesindningen kontrollera att den sidndning som ska
mirkas med den skyddade ursprungsbeteckningen ”"Dauno” kommer fran oliver som levererats av
olivodlare som godkints for den skyddade ursprungsbeteckningen och krossats vid oljepressar som
godkints for den skyddade ursprungsbeteckningen. Forpackaren ska dven kontrollera att sindningen
atfoljs av dokumentation om oljans sparbarhet (transportdokument och register med uppgifter om
lagring och forflyttning av oljesindningen) samt registrera uppgifter om forpackningen for att garantera
oljesandningens spérbarhet.
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4.5

4.6

4.7

4.8

Framstallningsmetod:

Den extra jungfruolivoljan "Dauno” framstills av friska oliver som skordats fore den 30 januari.
Olivproduktionen per hektar far ¢j 6verskrida 10 000 kg i specialiserade olivlundar med en oljeavkast-
ning pa hogst 25 procent. Vid oljeutvinning fir endast mekaniska och fysiska processer anvindas som
ger en olja som i sd hog grad som mojligt respekterar fruktens sirskilda och ursprungliga egenskaper.

Samband:

Olivodlingen i provinsen Foggia har mycket gamla anor, vilket framgdr av limningar av oljepressar
som liknar trapetum-pressarna frén den romanska epoken som bevarats i klostret Santa Maria di
Pulsano i Monte Sant'’Angelo (Gargano), som ligger i dalen "Valle del Campanile” som sluttar ned
mot Manfredonia-bukten. P4 1700-talet infordes genom en pavebulla frin Monte Sant'Angelo en lag
som reglerade oljereserverna och oljehandeln. Under arhundradenas lopp har olivtradet haft stor
spridning och en betydande utveckling i denna region och till och med fatt en grundliggande betydelse
for omrédets ekonomi.

Daunia ar det antika ortsnamn som forr betecknade provinsen Foggia, vars invanare kallades daunier.
Olivodlingen, som 4r en av regionens viktigaste produktionssektorer, uppstod i Gargano och spreds
gradvis till resten av omradet i provinsen. Olivodlingen var som storst pd 1600-talet. Redan dé& var
miljontals hektar sirskilt avsatta for olivodling. Handeln med olja var mycket omfattande, frimst via
sjofart. I slutet av 1700-talet och under hela 1800-talet spreds olivodlingen snabbt till Daunias olika
regioner. Utbredningen av olivodlingen i provinsen Foggia har med hansyn till terringen i omradet lett
till att geografiska produktionsenheter har inrdttats som trots en gemensam produktionsmatris uppvisar
sdrskilda egenskaper nir det giller produktens kvalitet, dels pd grund av de varierande procentuella
andelarna av de sorter som ingdr i sammansittningen f6r oljan "Dauno”, dels pa grund av den
orografiska strukturen i de fyra odlingsomrdden som motsvarar de fyra kompletterande geografiska
beteckningar som anges i produktspecifikationen. Dessa beteckningar dr: "Dauno Alto Tavoliere”,
"Dauno Basso Tavoliere”, "Dauno Gargano” och "Dauno Sub-Appennino”. Tilligget av de ovannimnda
beteckningarna till grundbendmningen syftar i huvudsak till att i den geografiska beskrivningen av
produktionsursprunget for oljan "Dauno” klargora och bevara de olika territoriella egenskaperna hos
produktionsomrddena i provinsen Foggia, ett landskap som under drens lopp har blivit allt populdrare
bland turister.

Kontrollorgan:

Namn: Camera di Commercio Industria, Agricoltura e Artigianato di Foggia
Adress: Via Dante 27

71100 Foggia FG

ITALIA

Tfn +39 0881797279
Fax +39 0881726046
E-post: eufrasia.spagnoli@fg.camcom.it

Miirkning:

Alla geografiska bendmningar ska anges pa etiketten med bokstdver som inte ir storre dn de bokstaver
som anvinds for den skyddade ursprungsbeteckningen "Dauno” och ska &tfoljas av en av foljande

kompletterande geografiska beteckningar: "Alto Tavoliere”, "Basso Tavoliere”, "Gargano” eller "Sub
Appennino”.

Det ar tillatet att hanvisa till namn péd anldggningar, jordbruk, egendomar och geografiska platser
liksom till att produkten forpackats pa en olivproducerande anldggning, forutsatt att produkten ute-
slutande har framstillts av oliver som skordats vid odlingar som tillhor anldggningen eller foretaget.
Namnen ska anges med bokstiver som inte ar storre dn hélften 4n de bokstiver som anvinds for att
ange namnet pd den skyddade ursprungsbeteckningen.
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Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 6.2 i ridets férordning (EG) nr 510/2006 om
skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2011/C 129/11)

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

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"FASOLA WRZAWSKA”
EG-nr: PL-PDO-0005-0645-24.09.2007
SGB () SUB (X )
1.  Beteckning:

"Fasola wrzawska”

2. Medlemsstat eller tredjeland:

Polen

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
3.1  Produkttyp:

Klass 1.6. Frukt, gronsaker och spannmdl, bearbetade eller obearbetade

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) ar tillimplig:
Endast de torkade frona frdn rosenbonan (Phaseolus multiflorus) far siljas med beteckningen “fasola
wrzawska”.

Fysiska egenskaper:

1 000 fron vdger mellan 2 100 g och 2 900 g, beroende pé jordtypen och viderforhillandena under
odlingssdsongen.

Bonorna ar platta och njurformade, rena, hela, mogna och vilformade med en vattenhalt pd hogst
18 %. De dr inte skrumpna, har inga hal orsakade av insekter och uppvisar ingen forsimring eller
groning under temperaturinflytande. De har ett blankt, enhetligt vitt skal som ticker grodden.

Minimikrav som bonorna maste uppfylla fore forpackning:

— Brutna bonor (bonhalvor): upp till 0,1 %.

— Skrumpna bonor: upp till 0,3 %.

— Frdammande bestandsdelar: upp till 0,05 % (jord hogst 0,02 %).
— Ruttna eller mogliga bonor: hogst 0,2 %.

— Bonor som inte har enhetlig firg: hogst 0,6 %. Den totala mingden bonor som inte uppfyller de
angivna kraven far dock inte overstiga 1,25 viktprocent.

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.3 Rdvaror (endast for bearbetade produkter):

3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

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

Varje steg i produktionen av "fasola wrzawska” mdste dga rum i det geografiska omrdde som anges i
punkt 4. Endast fron frin rosenbona (Phaseolus multiflorus) frin det omrdde dir "fasola wrzawska”
odlas anvinds.

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

3.7  Sarskilda regler for mérkning:

4. Kort beskrivning av det geografiska omridet:

"Fasola wrzawska” odlas pa foljande platser i vojvodskapet Podkarpackie:

— Wrzawy, Gorzyce, Motycze Poduchowne, Trze$ii och Zalesie i kommunen Gorzyce i lanet Tar-
nobrzeski.

— Skowierzyn, Zaleszany, Majdan Zbydniowski och Motycze Szlacheckie i kommunen Zaleszany.

— Dabréwka Pniowska, Pniéw, Nowiny, Witkowice, Chwalowice, Antoniéw och Orzechéw i kom-
munen Radomysl nad Sanem.

Kommunerna Zaleszany och Radomysl nad Sanem ligger i linet Stalowowolski.

5. Samband med det geografiska omradet:
5.1  Specifika uppgifter om det geografiska omrddet:
5.1.1 Naturliga faktorer

Det omrdde dir bonorna odlas ligger pd Tarnobrzeg-slitten och i floden Sans nedre dalging. I
nordvist avgransas omradet av floden Wista. Omrddet tudelas nistan av floden San, som rinner
ut i Wisla nira Wrzawy. Detta omrdde utgor norra delen av Sandomierz-bickenet.

Sandomierz-bickenets laglandsklimat kidnnetecknas av linga, mycket varma somrar, milda vintrar
och relativt smd nederbordsmangder. Den totala genomsnittliga drsnederborden dr omkring 600 mm
(1985-1996 varierade den mellan 523 mm och 628 mm), varav mer 4n 230 mm faller under
odlingssdsongen.

Arsmedeltemperaturen hir dr 7,7-8,0 °C. P& sommaren ir dagsmedeltemperaturen i juli (den var-
maste mdnaden) + 18 °C. Den kallaste mdnaden ir januari, med en medeltemperatur pd — 4 °C.

Mycket varma, soliga eller latt molniga dagar ar vanligast, liksom mycket varma dagar utan neder-
bord. Mattligt varma, soliga dagar dr ocksa relativt vanliga. Omréadet kdnnetecknas ocksé av den ldnga
frostfria perioden.
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Narheten till tvd storre floder dr en viktig faktor for uppkomsten av ett sirskilt slags mikroklimat
mellan Wista och San. Detta har betydelse for odlingssisongen (dd medeltemperaturen dr minst 5 °C),
som dr ndstan 220 dagar, dvs. 25 dagar lingre 4n i nérliggande omrdden. Sandomierz-bickenet
gransar till Malopolska-hoglandet, Roztocze-bergen och Karpaternas utlopare. Dessa kuperade om-
rdden gor att kraftiga vindar sillan forekommer i omradet.

Det omrade som avses i punkt 4 4r ldglint jamfort med de omgivande omrddena och skyddas darfor
fran skadliga starka vindar. Jordarna i omrddet ar huvudsakligen siltjordar som bildats genom
ackumulering av flodavlagringar efter 6versvimningar i Wista och San och andra, mindre floder
som Leg, Trze$nidwka och Osa, som tidigare var vanligt forekommande hér. Det ror sig om ndgra av
de mest fertila jordarna, som forekommer frimst i floddalar — s kallad Wista-silt, som till storre
delen ingdr i jordklasserna mycket god och god vete- och betjord, god vetejord och mycket god och
god ragjord.

Omradet kdnnetecknas ocksé av frekvent dimma under vir och host. Detta bidrar effektivt till att
begransa kraftiga temperatursviangningar mellan dag och natt. Tack vare ndrheten till Wisla och San
réder ingen brist pd ytvatten.

51.2 Midnskliga faktorer

Jordbrukarna i omradet har forfinat bonodlingsprocessen under manga dr. Samtidigt har de forsokt
att hélla sig till metoder som inte stér miljons naturliga jamvikt. Lokalbefolkningen har sirskilda
fardigheter nir det géller principer och metoder f6r bonproduktion, urval och iordningstillande av
stod (storar), bedomning av ritta tiden for sidd av bonorna, metoder for att stotta bonorna (binda
upp dem pé stoden), bedomning av ritta tiden att skdra ned bonorna och principer f6r bedomning
av om baljorna limpar sig for spritning. De médnga ingrepp som madste goras for hand vid produk-
tion av “fasola wrzawska” vittnar ocksé om de lokala producenternas fardigheter. Hir ingdr att
iordningstilla bonstorarna, sd bonorna, kupa dem (ograsrensning och alvplojning), binda upp dem
pa stod, skorda och sortera dem.

Varje steg i produktionen av "fasola wrzawska” grundas pa den traditionella manskliga kompetensen i
omréddet, och storre delen av arbetet utfors for hand. Lokala odlares firdigheter har darfor stor
betydelse. Innan bonorna sds maste de storar som senare ska anvdndas for att binda upp plantorna
viljas ut och iordningstillas.

Storarna mdste placeras ut med limpliga mellanrum pd dkern for att bonorna ska viaxa och utvecklas
pa rdtt sitt.

"Fasola wrzawska’-plantorna binds upp pa en rad olika sitt, t.ex. pd lodrita storar, pd snéren som
hinger frdn linor mellan storarna och pd stérar som stéds med spianda linor. Bénorna torkas i det
fria och skordas allteftersom baljorna mognar. De torkade bonorna troskas och handsorteras. Bo-
norna méste forvaras i rena, torra, vilventilerade lokaler som ir fria frin skadedjur och frimmande
lukter. De far inte forvaras i lufttita sickar.

5.2 Specifika uppgifter om produkten:

“Fasola wrzawska” kidnnetecknas av foljande faktorer:

— Storleken — "fasola wrzawska” kidnnetecknas av sin storlek inom arten Phaseolus multiflorus. 1 000
fron vdger mellan 2 100 g och 2 900 g, beroende pd jordtypen och viderforhdllandena under
odlingssidsongen, och "fasola wrzawska” dr darmed 40-90 % storre dn rosenbona av andra sorter.

— Vattenabsorptionsformagan, som ar 20 % hogre 4n i boénor som inte kommer fran det geogra-
fiska omrdde som anges i punkt 4.

— Tjockleken hos skalet som ticker grodden: skalet hos “fasola wrzawska” har omkring 20 % lagre
vikt och volym &n i bonor av samma sort fran ett annat geografiskt omréade.

— Den sota smaken, som bekréftats vid en sensorisk bedomning i laboratorium.
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5.3

— Den sdrpraglade, naturliga och karakteristiska doften, utan inslag av mogel eller andra frimmande
lukter.

— Strukturen och konsistensen: utsokt textur som “smilter i munnen”, utan mjolig eftersmak.

— Koktiden: omkring 10 minuter kortare dn for bonor som inte kommer frin det geografiska
omrade som anges i punkt 4.

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 hénforas till produkten (fér SGB):

"Fasola wrzawska” dr helt och héllet ett resultat av en sirskild kombination av naturliga faktorer
(klimat och jord) och lokala producenters fardigheter. Det 4r endast denna kombination som garan-
terar produktens unika kvalitet.

Den mark dir "fasola wrzawska” odlas har siltjordar av hog kvalitet, reglerade hydrologiska forhél-
landen och ett mikroklimat som priglas av narheten till tvd storre floder, Wista och San. Dessa
egenskaper hos det geografiska omradet, tillsammans med de manskliga fardigheter som krivs for att
folja gallande regler for hur plantorna ska stottas och for avstandet mellan raderna och mellan
storarna i en rad, gor att plantorna vixer som de ska och ger en riklig skord av "fasola wrzawska”
som &r betydligt storre dn bonor av samma sort som inte kommer frén det geografiska omrdde som
anges i punkt 4. Omradet 4r varmare 4n angransande omrdden och har en ldng frostfri period och
ddrmed ldngre odlingssisong. Omradets ldglandskaraktir och de skyddande omgivande hoglinderna
innebir dessutom att vindarna dr mindre kraftiga. Detta har stor betydelse eftersom bonplantor ar
mycket kdnsliga for vind. Dessa faktorer, tillsammans med de ménskliga firdigheter som kravs for
den manuella, successiva skorden av "fasola wrzawska” allteftersom de mognar, och for torkningen i
det fria, ger en produkt med ett tunt skal som ticker grodden och ritt struktur och konsistens.

Kombinationen av de faktorer som kannetecknar det geografiska omradet och de minskliga fardig-
heterna bidrar ocksé till de sdrskilda egenskaper hos "fasola wrzawska” som ar sd uppskattade i
kulinariska sammanhang. Den linga odlingssisongen, med huvudsakligen soliga dagar, gor att stora
méngder kolhydrater kan syntetiseras. Denna omstindighet, tillsammans med de miénskliga fardig-
heterna nir det giller att bedoma den ritta tiden att skorda bonorna med utgdngspunkt i deras
utveckling, gor att en optimal kolhydrathalt erhalls. "Fasola wrzawska” har dirfor en sirpraglad, sot
smak. Den speciella aromen hos "fasola wrzawska” dstadkoms genom att bonorna torkas under
lampliga forhallanden och genom lagring i limpliga lokaler och under ritt forhallanden. Genom
den manuella troskningen och sorteringen sikras efterlevnad av de stringa kvalitetskraven.

Den naturliga torkningen, som sdkrar en lig vattenhalt utan att processen paskyndas, forhindrar
degradering av cellviggen och leder till en jamn minskning av utrymmet mellan cellen och viggen.
Tack vare denna behandling har "fasola wrzawska” hogre vattenabsorptionsformdga, utsokt struktur
och konsistens och kortare koktid 4n andra méngblommiga bonor med ursprung utanfor det geo-
grafiska omrdde som anges i punkt 4.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:

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

http:/[www.minrol.gov.pl/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1620&Langld
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Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 6.2 i ridets férordning (EG) nr 510/2006 om
skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2011/C 129/12)

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

3.2

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"RHEINISCHES APFELKRAUT”
EG-nr: DE-PGI-0005-0716-02.09.2008
SGB (X ) SUB ()
Beteckning:
"Rheinisches Apfelkraut”

Medlemsstat eller tredjeland:
Tyskland

Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
Produkttyp:

Klass 1.6. Frukt, gronsaker och spannmdl, bearbetade eller obearbetade

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

"Rheinisches Apfelkraut” dr en tjockflytande sirap som framstills av nyskordade kokta dpplen och
paron.

Produkten framstills enbart av hela dpplen och paron. Endast flickfria och fullmogna dpplen och
pdron fir anvindas. Om framstéllningen sker under skordeperioden, dvs. frén sensommaren fram till
mitten av november, anvinds firsk frukt. Om framstallningen sker under vdren anvinds endast hela
frukter, inga halvfabrikat. I detta fall fir endast frukt som forvarats i kylrum anvindas. Minst 2,7 kg
ravara (frukt), inklusive minst 2,1 kg dpplen, anvinds for att framstilla 1 kg fardig produkt. Till skillnad
fran sylt framstlls "Rheinisches Apfelkraut” endast fran fruktsaft och innehéller inga andra vegetabilier.
Nir frukten kommer till anldggningen genomgar den en hygienkontroll och ruttna och skadedjurs-
angripna frukter rensas bort.

Frukten tvittas forst i ett vattenbad. Direfter kokas de hela dpplena och pdronen pd ldg temperatur
med normalt tryck. I det sista steget mosas frukten och saften filtreras.

Vattnet pressas forsiktigt ut fran den klara saften i en dngpanna under vakuumtryck. Torrsubstansen i
den halvfirdiga produkten ska vara minst 58-62 °Brix. Efter detta produktionsskede, och nir produk-
ten har lagrats i stora behallare i en temperatur pd hogst 10 °C, kan socker och pektin tillsittas vid
behov, beroende pa producentens egna traditionella recept.

Torrsubstansen mats under slutkontrollen. Produkten kan hallas direkt i behallare och siljas medan den
annu dr varm.

Hogst 400 g socker per 1 000 g av den fardiga produkten fér tillsattas. "Apfelkraut” kan ocksé fram-
stillas enbart av dpplen utan tillsats av socker.

Utseende: morkbrun, geléartad

Smak: sétsur smak av dpplen

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

3.5

3.6

3.7

Doft: sot

Slutlig sockerhalt (tolerans * 3 %, varav):

Sackaros 9 %

Glukos 21 %

Fruktos 28 %

Brix-tal (slutprodukt): 65-68
pH-virde: 3,1-3,7
Vattenhalt: 35 % (+ 3 %)

Ravaror (endast for bearbetade produkter):

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

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

Hela produktionsprocessen dger rum i det avgrinsade geografiska omradet. Endast hela, friska och
fullmogna dpplen och pdron, som antingen ar firska eller forvaras i kylrum, far anvindas.

Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

Sarskilda regler for mdrkning:

Kort beskrivning av det geografiska omradet:

Det geografiska omradet dr Rhenlandet. I forbundsstaten Nordrhein-Westfalen omfattar detta regerings-
distriktet Koln och f6ljande distrikt i regeringsdistriktet Diisseldorf: Mettmann, Diisseldorf stad, Rhen-
distriktet Neuss, Monchengladbach stad, Viersen-distriktet, Krefeld stad, Kleve-distriktet och Wesel-
distriktet. I forbundsstaten Rhineland-Palatinate omfattas landbygdsdistrikten Ahrweiler och Mayen-
Koblenz.

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

"Rheinisches Apfelkraut” dr en traditionell produkt fran Rhenlandet. Forhéllandena for fruktodling ar
idealiska i Rhenlandet, och darfor har en stark fruktodlingstradition utvecklats dir under drhundradenas
lopp. Det finns fortfarande ménga fruktodlingar och ett stort antal dppelsorter. Klimatforhallandena ar
gynnsamma for odling av dpplesorter med den ritta halten av syra och naturligt pektin som ger
"Rheinisches Apfelkraut” en mycket jimn konsistens och gor den ldtt att breda.

"Apfelkraut” har traditionellt alltid framstallts i omradet for att ta till vara pd fallfrukten. Under
drhundradenas lopp har praktiskt taget alla jordbrukare haft egentillverkning av den sota och vils-
makande "Apfelkraut” och anvint den som sétningsmedel i matlagningen under vintern. Den tradi-
tionella produktionsmetoden, dvs. kokning pd lig temperatur med normalt tryck, och i synnerhet
kunskapen om den limpliga blandningen av de orikneliga dppelsorterna for att uppnd den ritta
proportionen mellan pektin och syra, har gitt i arv frin generation till generation. Rhenlandets
speciella klimat och andra naturegenskaper gor att omradet dr sarskilt val limpat for framstéllning
av "Apfelkraut”. Dessa sirskilda fordelar och den langa traditionen innebir att lokalbefolkningen har
stor erfarenhet av att framstilla denna produkt. "Apfelkraut” anvinds frimst som sott paligg, som
ingrediens i bakning och matlagning (t.ex. i den typiska marinerade kottratten "Rheinischer Sauerbra-
ten”) och som tillbehor till "Rievkooche” (traditionella potatiskakor som ocksa dr typiska for Rhen-
landet).
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Specifika uppgifter om produkten:

"Rheinisches Apfelkraut” framstills dn i dag enligt en traditionell produktionsmetod som har gitt i arv
frdn generation till generation, dvs. genom en noggrann avvigning av proportionen mellan de orak-
neliga dppelsorterna och kokning pa lig temperatur och normalt tryck. Véra forfiders beprovade recept
anvinds dn i dag. Detta garanterar produktens hoga kvalitet, dvs. den balanserade smaken och den
mycket jimna konsistensen som gor produkten litt att breda.

Frukt har odlats i omradet i drhundraden och samma produktionsmetod har anvints i generationer,
vilket innebar att "Apfelkraut” som har framstallts i Rhenlandet har ett sirskilt gott rykte. Produkten ar
sdrskilt beromd i Rhenlandet, men 4r dven vilkdnd ldngt utanfor dess granser. Detta bekriftas av
kommentarer frin specialistorgan och omndmningar i menyer, recept och produkter som salufors
pa Internet. "Rheinisches Apfelkraut” dr en fast ingrediens i Rhenlandets kok, sarskilt som péligg for
brod och som tillsats i bakning och matlagning. Det finns en 1ang tradition av att anvinda "Rheinisches
Apfelkraut” och produkten ir fortfarande starkt forankrad hos konsumenterna och i livsmedelsbran-
schen. Den anges till exempel som ingrediens i "Rheinischer Sauerbraten”.

"Rheinisches Apfelkraut” framstills enbart av hela dpplen och paron. Endast flackfria och fullmogna
dpplen och pdron fir anvindas. Om framstillningen sker under skordeperioden, dvs. frén sensomma-
ren fram till mitten av november, anvinds firsk frukt. Aven om framstillningen sker under viren
anviands endast hela frukter, inga halvfabrikat. I detta fall far endast frukt som forvarats i kylrum
anvindas.

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 (fér SGB):

Det sdrskilda orsakssambandet mellan "Rheinisches Apfelkraut” och produktionsomradet dr det rykte
som produkten &tnjuter. Frukt har odlats i omrddet i drhundraden och samma produktionsmetod har
anvints i generationer, vilket innebdr att "Apfelkraut” som har framstillts i Rhenlandet har ett sérskilt
gott rykte. Produkten ar sdrskilt beromd i Rhenlandet, men ir dven vilkind langt utanfor dess grinser.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:

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

Markenblatt vol. 4, 25 januari 2008, del 7a-aa, s. 26195

http:/[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail. pdfdownload/86



http://register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/86

C 129/26

Europeiska unionens officiella tidning

30.4.2011

RATTELSER

Rittelse till uppgifter frain medlemsstaterna om statligt st6d som beviljats enligt kommissionens férordning (EG)
nr 800/2008 genom vilken vissa kategorier av stod forklaras forenliga med den gemensamma marknaden enligt
artiklarna 87 och 88 i fordraget (allmiin gruppundantagsforordning)

(Europeiska unionens officiella tidning C 78 av den 11 mars 2011)
(2011/C 129/13)

Pé sidan 38, statligt stod referensnummer SA.32308 (11/X), ska det
i stallet for:  "Webblank till den fullstindiga texten till stodatgdrden:

http:/[www.bundesfinanzministerium.de/nn_53848/DE/BMFStartseite/ Aktuelles/AktuelleGesetze/
GesetzeVerordnungen/003a,property=publicationFile.pdf’

vara: "Webblink till den fullstindiga texten till stodatgarden:

http://www.juris.de/jportal/docs/news_anlage/jpk/fub/mat/bgbl110s1885.pdf
och

http:/[www.bundesanzeiger-verlag.de/old/banz banzinha/BAnz_63_029.htm”.



http://www.bundesfinanzministerium.de/nn_53848/DE/BMFStartseite/Aktuelles/AktuelleGesetze/GesetzeVerordnungen/003a,property=publicationFile.pdf
http://www.bundesfinanzministerium.de/nn_53848/DE/BMFStartseite/Aktuelles/AktuelleGesetze/GesetzeVerordnungen/003a,property=publicationFile.pdf
http://www.juris.de/jportal/docs/news_anlage/jpk/fub/mat/bgbl110s1885.pdf
http://www.bundesanzeiger-verlag.de/old/banz/banzinha/BAnz_63_029.htm
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PRENUMERATIONSPRISER 2011 (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 + arsutgava pa dvd

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) utgdva pa dvd

22 officiella EU-sprak

400 euro per ar

Tillagg till Europeiska unionens officiella tidning (S-serien),
meddelanden och offentliga kontrakt, dvd, 1 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
dvd med alla de 23 officiella sprakversionerna.

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.

Férsaljning och prenumeration

Prenumerationer pa olika tidskrifter, sdsom Europeiska unionens officiella tidning, kan bestéllas fran ndgon av vara
kommersiella distributérer. En lista dver dessa finns pa féljande 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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