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IV

(Upplysningar)

UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Eurons vixelkurs (1)
23 oktober 2012
(2012/C 322/01)

1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

UsD US-dollar 1,3005 AUD  australisk dollar 1,2662
JPY japansk yen 103,84 CAD kanadensisk dollar 1,2961
DKK dansk krona 7,4586 HKD  Hongkongdollar 10,0791
GBP pund sterling 081365 | NZD  nyzeelindsk dollar 1,6002
SEK svensk krona 86174 SGD  singaporiansk dollar 1,5929
CHF schweizisk franc 1,2098 KRW  sydkoreansk won 1 434,96
ISK islindsk krona ZAR sydafrikansk rand 11,3724
NOK norsk krona 74170 CNY  kinesisk yuan renminbi 8,1308

HRK kroatisk kuna 7,5630
BGN bulgarisk lev 1,9558 ) ) )

IDR indonesisk rupiah 12 505,13
czK teckisk koruna 24,908 MYR  malaysisk ringgit 3,9754
HUF ungersk forint 281,77 PHP filippinsk peso 53.792
LTL litauisk litas 3,4528 RUB rysk rubel 40,6150
LVL  lettisk Jats 0.6963 | THB thailindsk baht 39,990
PLN polsk zloty 41342 | BRL  brasiliansk real 2,6373
RON ruménsk leu 4,5785 MXN  mexikansk peso 16,8471
TRY turkisk lira 2,3437 INR indisk rupie 69,9210

(") Kalla: Referensvixelkurs offentliggjord av Europeiska centralbanken.
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\%

(Yttranden)

FORFARANDEN FOR GENOMFORANDE AV KONKURRENSPOLITIKEN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Forhandsanmilan av en koncentration
(Arende COMP/M.6700 — Talisman/Sinopec/JV)
Arendet kan komma att handliggas enligt ett forenklat forfarande
(Text av betydelse for EES)
(2012/C 322/02)

1. Kommissionen mottog den 16 oktober 2012 en anmilan om en foreslagen koncentration enligt
artikel 4 i rddets forordning (EG) nr 139/2004 (!), genom vilken foretagen Talisman Energy Inc. (nedan
kallat Talisman, Kanada) och China Petrochemical Corporation (nedan kallat Sinopec, Kina) pa det sitt som
avses i artikel 3.1 b i EG:s koncentrationsforordning, forvirvar gemensam kontroll 6ver foretaget Talisman
Energy (UK) Limited (nedan kallat JV, Forenade kungariket) genom forvirv av aktier.

2. De berorda foretagen bedriver foljande affirsverksamhet:
— Talisman: Prospektering, utveckling, produktion och forsiljning av rdolja, naturgas och flytande gas,

— Sinopec: Prospektering och utveckling av resurser, lagring och transport av olja och gas, raffinering och
petrokemisk produktion samt forsaljning av raffinerade produkter,

— JV: Prospektering och produktion av petroleum i Forenade kungarikets del av Nordsjon.

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 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 (2).

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.6700 — Talisman/Sinopec/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).
() EUT C 56, 5.3.2005, s. 32 (Tillkinnagivande om ett forenklat forfarande).
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Forhandsanmilan av en koncentration
(Arende COMP/M.6711 — Advent/Douglas Holding)
Arendet kan komma att handliggas enligt ett forenklat forfarande
(Text av betydelse for EES)
(2012/C 322/03)

1.  Kommissionen mottog den 16 oktober 2012 en anmilan om en foreslagen koncentration enligt
artikel 4 i rddets forordning (EG) nr 139/2004 (!), genom vilken foretaget Al Beauty & Cy S.C.A. (Lux-
emburg), som ingdr i koncernen Advent International Corporation (nedan kallad Advent, USA), péd det sitt
som avses i artikel 3.1 b i EG:s koncentrationsforordning férvirvar fullstindig kontroll éver Douglas
Holding AG (nedan kallat Douglas, Tyskland) genom ett offentligt bud tillkdnnagivet den 15 oktober 2012.

2. De berorda foretagen bedriver foljande affirsverksamhet:

— Advent: en riskkapitalfond med akticinnehav i ett antal sektorer, bland annat industri, detaljhandel,
medier, kommunikation, informationsteknik, internet, hilso- och sjukvird och likemedel,

— Douglas: detaljhandel, framfor allt inom sektorerna i) parfym, kosmetika, deodoranter m.m. (Douglas),
ii) bocker (Thalia), iii) klockor och smycken (Christ), iv) mode (Appelrath-Ciipper) och v) konfektyr
(Hussel).

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 frdga
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 handldggning 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.cu eller per post, med angivande av referens COMP/M.6711 — Advent/Douglas Holding, 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 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

(2012/C 322/04)

Genom detta offentliggorande 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.

ANSOKAN OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
ANSOKAN OM ANDRING ENLIGT ARTIKEL 9
“CASATELLA TREVIGIANA”
EG-nr: IT-PDO-0105-0982-19.03.2012
SGB () SUB ( X))

1. Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen:

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

— [X] Framstillningsmetod
— [ Samband

— [ Mirkning

— [O Nationella krav

— [0 Annat

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 sammanfattande
dokumentet eller ssmmanfattningen har offentliggjorts

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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— [ Andring i specifikationen som inte kriver ndgon dndring i det offentliggjorda sammanfattande
dokumentet (artikel 9.3 i forordning (EG) nr 510/2006)
— [O Tillfallig dndring i specifikationen till foljd av att de offentliga myndigheterna har infort obli-
gatoriska sanitdra eller fytosanitira tgirder (artikel 9.4 i forordning (EG) nr 510/2006)
3. Andring(ar):
3.1 Produktbeskrivning:
Det finns ett forslag pd att minska storleken i den gillande specifikationen. For ndrvarande dr mini-
mivikten for den lilla storleken 250 g. Forslaget gar ut pé att faststilla minimivikten pa den skyddade
ursprungsbeteckningen (SUB) "Casatella Trevigiana” lilla storleken till 200 g, och samtidigt dndra den
befintliga diametervariationen pd 8-12 cm till 5-12 cm.
Variationen pd hojden (4-6 cm) ar oforandrad.
Den foreslagna dndringen dr nodvindig, eftersom detta format klassificeras av marknaden som "indi-
viduell portion” och ar tinkt for att passa smd familjer och ensamstdende. Den skulle gora att till-
verkarna kunde oka sin konsumentmaélgrupp och dirmed forbittra forsiljningsliget for "Casatella
Trevigiana” SUB hos distributionskedjorna, och dirmed produktens spridning regionalt, nationellt
och internationellt.
3.2 Framstdllningsmetod:
Det foreslas att burlina och korsningar med denna ras ska laggas till i forteckningen 6ver godkinda
raser. Den utelimnades av misstag i den forra, godkidnda specifikationen. Burlina dr en koras fran
Venetien och finns i de flesta ladugdrdar sedan urminnes tider. Fram till 1930-talet var denna inhemska
ras med omkring 15 000 djur den vanligaste mjolkrasen i besittningarna. Mjolken frdn rasen anvandes
for att tillverka de typiska ostarna. Antalet djur har sedan minskat kraftigt. Sedan 1985 har dock rasen
borjat oka igen, tack vare att det har inrdttats ett register 6ver inhemska koraser och lantraser med
begransad spridning. Flera projekt har ocksd lanserats for att forbattra kvaliteten pd mjolken. Rasen ger
en mjolk som passar utmirkt for att tillverka "Casatella Trevigiana” SUB.
SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"CASATELLA TREVIGIANA”
EG-nr: IT-PD0O-0105-0982-19.03.2012
SGB () SUB (X )
1. Beteckning:
"Casatella Trevigiana”
2. Medlemsstat eller tredjeland:
Italien
3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
3.1 Produkttyp:
Klass 1.3. Ost
3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) dar tillamplig:

Mjuk ost som framstills genom ystning av helfet komjolk fran raserna frisisk, rodbrokig, brun och
burlina samt korsningar av dessa. Nir osten dr fardig att konsumeras har den f6ljande organoleptiska
egenskaper (smak, doft, konsistens): mjuk, glinsande, lite krimig, smalter i munnen, mjolkvit till
graddvit farg. Osten far ha smd hal. Ostens konsistens gor att "Casatella Trevigiana” SUB inte fir klassas
bland "bredbara” eller mycket krimiga ostar.

Ingen eller ndstan ingen skorpa, formen mestadels cylindrisk.
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3.3

3.4

3.5

Latt, frisk mjolkdoft.

Mjuk, karaktaristisk mjolksmak med ldtt syrliga inslag.
Kemiska egenskaper:

Vattenhalt: 53-60 %

Fetthalt: 18-25 %, brutto

Proteiner: > 12 %, brutto

Fysiska egenskaper:

Form: cylindrisk

Vikt

Stor storlek: mellan 1,8 och 2,2 kg
Liten storlek: mellan 0,20 och 0,70 kg
Diameter

Stor storlek: mellan 18 och 22 cm
Liten storlek: mellan 5 och 12 cm
Hojd

Stor storlek: mellan 5 och 8 cm

Liten storlek: mellan 4 och 6 cm

Ravaror (endast for bearbetade produkter):
Den mjolk som anvinds vid tillverkningen av "Casatella Trevigiana” SUB ska produceras i ladugardar i

det geografiska omradet som utgors av provinsen Treviso.

Nir ystningen pdborjas ska mjolken ha en fetthalt pd minst 3,2 %. Mjolken far inte innehalla kon-
serveringsmedel, rdmjolk eller mjolk fran sjuka kor far inte anvindas. Nar mjolken forvaras pd garden
ska den héllas kyld. Ystningen ska under alla omstindigheter paborjas inom hogst 48 timmar efter
mjolkningen.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

Kor vars mjolk ska anvindas for att framstilla "Casatella Trevigiana” SUB ska utfodras pa foljande sitt:
— Fodret ska till minst 90 % komma fran det geografiska omrdde som definieras i punkt 4.3.
— Till mjolkande kor ska dagsransonen torrfoder bestd av minst 60 % grovfoder.

— Det ar forbjudet att anvdnda foljande slags foder som inte ar typiska for produktionsomradet:
foderbeta, frukter och rester frdn bearbetning av citrusfrukter och oliver, esparsett och tuppklover
(sulla), hela gronsaker eller rester frdn bearbetning av kronirtskocka, blomkal, rova och tomat.

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

Hela tillverkningsprocessen (uppfodning och mjolkproduktion, koagulering, bearbetning av koagulatet,

pressning, avrinning, saltning och lagring) ska ske i det omride som anges i punkt 4.

Bearbetningsfaserna av mjolken ar foljande: boskapsuppfodning, mjolkproduktion, bearbetning, lagring.
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3.6 Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:
"Casatella Trevigiana” SUB ska forpackas for att sdljas for konsumtion. Med tanke pé att denna mjuka
ost har sd kort hallbarhet och ar si 6mtalig skulle langa transporter utan férpackning kunna skada
produktens organoleptiska, kemiska och fysiska egenskaper, och dirmed dndra lagringstid och lagrings-
satt.
For att garantera att produktens karaktiristiska egenskaper bevaras krivs det att tiden mellan tillverk-
ning och forpackning ar sd kort som mojligt. Forpackningen ska dirfor ske i produktionsomrddet for
att garantera produktens typiska karaktir, sparbarhet och kontroll, och bevara de kemiska, fysiska och
organoleptiska egenskaperna hos "Casatella Trevigiana” SUB.

3.7 Sarskilda regler for mdrkning:
Osten "Casatella Trevigiana” SUB kdnns igen pa det marke som dterges nedan.

= TREVIGIANA

Uppgiften "Denominazione d’Origine Protetta” kan ersittas av forkortningen "DOP”.
Proportionerna mellan mérkets ovre och nedre kant ar fasta och anges i den bild som &terges nedan.
Mirket ska fastas pd ostens ytterforpackning.
Ytterforpackningen fir inte innehdlla ndgot positivc omdome eller ndgot annat som kan vilseleda
konsumenten.
Mirkets storlek ska anpassas till forpackningens storlek enligt foljande regel: den totala bredden pd
beteckningen "Casatella” far inte vara mindre 4n 80 % av forpackningens diameter.
Pd grund av ostens natur fir inga uppgifter av ndgot slag finns direkt pa osten.
Det ir obligatoriskt att anvinda en forpackning med det marke och den uppgift som anges ovan.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet:
Hela provinsen Treviso.

5. Samband med det geografiska omridet:

5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omradet:
Egenskaperna hos "Casatella Trevigiana” SUB har ett nira samband med dess lokala, gdrdsproducerade,
lantliga ursprung samt den hantverksmissiga utvecklingen av ystningsmetoden och de inhemska bak-
teriestammar som valts ut pd produktionsorten. Kvaliteten och sirdragen hos osten "Casatella Trevi-
giana” SUB beror nirmare bestamt direkt pd egenskaperna hos mjolkens lokala bakterieflora och pé de
temperaturer och framstéllningsperioder som avgor vilka arter och bakteriestammar som utvecklas samt
i vilken koncentration.

5.2 Specifika uppgifter om produkten:

"Casatella Trevigiana” dr en ost som dr mjuk, glinsande, lite krdmig, smdlter i munnen, och med
mjolkvit till graddvit farg. Osten far ha sméd hal.
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Den har ingen eller nistan ingen skorpa, formen dr mestadels cylindrisk. Doften dr en latt, frisk
mjolkdoft, smaken ar en mjuk, karaktaristisk mjolksmak med ldtt syrliga inslag.

5.3 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):

[ farska studier bekriftas det att bakteriefloran som valts ut under drens lopp i det specifika omradet
bestar av olika termofila streptokockstammar vilkas egenskaper och nedbrytning ar grundliggande inte
bara for syrningen, utan dven for att de bidrar till de sensoriska egenskaperna, som den karaktiristiska,
latt syrliga smak som den mogna osten har.

Det finns ocksa termofila laktobaciller, fast i mindre mangd, med kraftig proteolytisk aktivitet som gor
att kaseinet bryts ned och det bildas dmnen, eller forstadier till sddana, som paverkar ostens konsistens,
mognad och smak. Dessa forhallanden ér helt specifika och omoéjliga att dterskapa i produktionsmiljoer
utanfor det berorda omréidet.

Den speciella ystningsmetod som tillverkarna anvidnder och som kinnetecknas av koagulering vid lag
temperatur, har utvecklats pd traditionellt vis for att ta tillvara och oka forekomsten av streptokocker
och termofila laktobaciller.

Det dr denna metod som framhdver de utmirkande sensoriska och organoleptiska egenskaperna hos
”Casatella Trevigiana” SUB.

Det ir den gamla traditionen med hemystning som ligger bakom denna ost som dr typisk for Treviso-
regionen. Framstillningsmetoden har 6verforts muntligen och bygger pa mycket enkla ystningsmetoder.
Ursprunget gér for ovrigt tillbaka till just ystningstraditioner fran Treviso, som klassificeras som "ur-
gamla” sedan 1962.

Ménga skriftliga kallor vittnar om att osten "Casatella” har sitt ursprung i Treviso.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:

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

Denna forvaltning har inlett det nationella forfarandet for invindningar genom att offentliggora ansokan om
indring av produktspecifikationen for den skyddade ursprungsbeteckningen "Casatella Trevigiana” i Italiens
officiella tidning nr 157, 8 juli 2011.

Den konsoliderade produktspecifikationen finns pé
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
eller

direkt frdn startsidan pd jordbruks-, livsmedels- och skogsbruksministeriets hemsida (http:/[www.
politicheagricole.it): klicka pd "Prodotti di Qualita” (till vénster pd sidan) och sedan pa "Disciplinari di
Produzione allesame dellUE [regolamento (CE) n. 510/2006]".


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

(2012/C 322/05)

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

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
”ACEITE DE NAVARRA”
EG-nr: ES-PDO-0005-0695-29.04.2008
SGB () SUB ( X )
1. Beteckning:

"Aceite de Navarra”

2. Medlemsstat eller tredjeland:

Spanien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
3.1 Produkttyp:

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

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i punkt 1 ar tillimplig:

Extra jungfruolivolja framstilld av oliver av foljande sorter: Arréniz, Empeltre och Arbequina. Den
viktigaste sorten dr den inhemska sorten Arrdniz, och den ingdr med mer 4n 10 %. Det kan bade
forekomma blandning av olika oljor och blandning av olika oliver.

Oljan pressas enbart genom mekaniska eller andra fysiska processer som inte forindrar oljan utan
bevarar smaken, doften och egenskaperna hos den frukt som oljan erhalls frin.

Oljorna har foljande fysikalisk-kemiska egenskaper:

— Surhetsgrad: hogst 0,3°

— Peroxidvirde: hogst 15 mekv O,.

— Absorption av ultraviolett strilning (K,;): hogst 0,15.
— Absorption av ultraviolett stralning (K,3,): hogst 2.
— Sammansittning av fettsyror: minst 72 % oljesyra.

Frén organoleptisk synpunkt dr "Aceite de Navarra” en madttligt till mycket fruktig olja med grona
inslag, en sdregen bitterhet och kdrvhet och en mycket balanserad, 1ag till maéttlig intensitet. Oljan ar
dock inte sot och uppfyller foljande parametrar:

— Medianvirde for fruktighet (Mf): minst 4,5.

— Medianvirde for defekter (Md): 0.

— Medianvirde for bitterhet: hogre dn 1,5 och ldgre dn 4,0.
— Medianvirde for kiarvhet: hogre d4n 2,0 och lagre dn 4,0.

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.3 Ravaror (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 avgrdnsade geografiska omradet:

Odling, produktion och pressning av "Aceite de Navarra”, far endast dga rum i det avgrinsade pro-
duktionsomradet enligt punkt 4.

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

3.7 Sarskilda regler for mdrkning:

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet:

Det berorda omrddet omfattar 135 kommuner som anges i alfabetisk ordning nedan.

Kommuner:

Abaigar, Abarzuza, Aberin, Ablitas, Adids, Aibar, Allin, Allo, Ancin, Andosilla, Afiorbe, Aras, Arcos
(Los), Arellano, Arguedas, Armafianzas, Arréniz, Artajona, Artazu, Ayegui, Azagra, Azuelo, Bardsoain,
Barbarin, Bargota, Barillas, Beire, Belascodin, Berbinzana, Biurrun-Olcoz, Buiiuel, Busto (El), Cabanillas,
Cadreita, Caparroso, Carcar, Carcastillo, Cascante, Cdseda, Castejon, Cintruénigo, Cirauqui, Corella,
Cortes, Desojo, Dicastillo, Enériz, Eslava, Espronceda, Estella, Etayo, Ezprogui, Falces, Fitero, Fontellas,
Funes, Fustifiana, Gallipienzo, Garinoain, Guesdlaz, Guirguillano, Igiizquiza, Javier, Larraga, Lazagurria,
Leache, Legarda, Legaria, Leoz, Lerga, Lerin, Lezdun, Liédena, Lodosa, Lumbier, Luquin, Mafieru, Mar-
cilla, Mélida, Mendavia, Mendaza, Mendigorria, Metauten, Milagro, Mirafuentes, Miranda de Arga,
Monteagudo, Morentin, Mues, Murchante, Murieta, Murillo El Cuende, Murillo El Fruto, Muruzdbal,
Naézar, Obanos, Oco, Olejua, Olite, Olériz, Orisoain, Oteiza, Peralta, Piedramillera, Pitillas, Puente La
Reina, Pueyo, Ribaforada, Sada, San Adridn, San Martin de Unx, Sangiiesa, Sansol, Santacara, Sartaguda,
Sesma, Sorlada, Tafalla, Tiebas-Muruarte de Reta, Tirapu, Torralba del Rio, Torres del Rio, Tudela,
Tulebras, Ucar, Ujué, Unzué, Uterga, Valtierra, Viana, Villafranca, Villamayor de Monjardin, Villatuerta,
Yerri, Yesa och omradet Bardenas Reales.

5. Samband med det geografiska omradet:
5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omradet:

Klimatet i det angivna geografiska omrédet bestims framst av tre faktorer:

— Det faktum att omradet fran vist till ost omges av bergskedjorna Codés, Lokiz, Urbasa, Andia,
Perdén, Aldiz, Izco och Leyre, vilka utgor ett naturligt skydd mot de fuktiga vindarna fran Kantab-
riska sjon.

— Paverkan av den kraftiga nordostvinden, som pé spanska kallas for "Cierzo”.
— Latituden: mellan parallellerna 41° 54’ och 42° 49’ N.

Omradet ligger nistan uteslutande i dalen vid floden Ebro p& mindre 4n 600 m hojd. I norr avgransas
det av ovan ndmnda barridr mot fuktiga vindar som, tillsammans med cierzovinden, gor att omradet
priglas av smd regnmingder (den storsta delen av omradet far upp till 400 mm per &r), mycket solljus
(2 500 soltimmar per &r), ett genomsnitt pd over 120 molnfria dagar per ar och stora temperaturskill-
nader mellan sommar och vinter samt mellan natt och dag (skillnaderna dr som storst under héosten
och kan dd motsvara 18 °C).

Vintrarna dr kallare och somrarna dr varmare frimst pa grund av cierzovinden.

Omréddet har 190 frostfria dagar per dr, och den forsta hostfrosten intriffar under andra halften av
oktober.

Jordmanen ér vanligtvis medeldjup till djup och halvtorr ("ustic”) till torr (“aridic”). Den utgors framst
av madrgel, lera, krita och kalksten. Jorden dr brun samt kalk- och kolsyrehaltig, bade naturligt och
eftersom de ldga regnmingderna inte bidrar till urkalkning.
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5.2

5.3

Historiska och midnskliga faktorer

I Navarra har olivtriden utgjort en del av landskapet sedan romartiden. Oljan frdn olivtrdden har
fungerat som en motor for kultur och tradition och har under alla tider utgjort ett av baslivsmedlen
i omradet.

Odlingen av oliver i Navarra nddde sin kulmen under den forsta tredjedelen av 1900-talet. D4 fanns det
over 60 olivoljepressar, vilket gjorde det majligt att framstilla olivolja av en sddan kvalitet att man fick
en rad utmdrkelser, diribland for en olja frdn Cascante vid varldsutstillningen i Sevilla 1929.

Olivodlingsarealen var som storst ar 1967 och utgjorde di 8 682 hektar. Ar 1995 hade denna minskat
till 2 297 hektar.

Sedan dess har olivodlingen upplevt ett uppsving, som ar kopplat till framstegen nar det giller utvin-
ningsprocesserna, moderniseringen och koncentrationen av pressarna samt den kraftigt 6kade press-
kapaciteten.

Den nuvarande kapaciteten i olivoljepressarna i Navarra dr storre dan den hogsta produktionspotentia-
len, vilket innebir att oliverna nu och i framtiden kan pressas vid limpligaste tidpunkt.

Skiftesstrukturen i Navarras jordbruksomrade har alltid praglats av smdskalighet. Detta ar fortfarande
ett typiskt drag nir det géller odlingen av permanenta grodor, sirskilt olivtrdd. Marken ar indelad i
ménga delar: De nuvarande 5 344 hektaren dr indelade i mer dn 19 500 skiften som dgs av mer dn
8 000 olivodlare (uppgifter for 2010 frdn departementet for landsbygdsutveckling och miljo i Navarra).

Odlingen av oliver i detta omrdde har alltid priglats av ett i hogsta grad socialt produktionssitt, dér
arbetskraften inom familjen utnyttjas for olika odlingsrelaterade uppgifter, srskilt under skordetiden.

En stor del av den olja som framstills i omrddet, konsumeras fortfarande av producenterna sjilva,
inklusive den olja som framstills i presskvarnar ("almazaras”) som inte dgs av kooperativ.

Sedan urminnes tider har de tre sorterna Arréniz, Empeltre och Arbequina forekommit samtidigt och
varit olika vanliga i olika omrdden. I en odling med en av de tre sorterna, och sirskilt i gamla odlingar,
finns det ofta olivtrad (hantrdd) av en annan sort, dd detta ansetts frimja pollineringen.

Produktens sarskilda egenskaper:

Den unika karaktdren hos "Aceite de Navarra” dr avhidngig den inhemska olivsorten Arréniz som ingdr
med mer 4n 10 % i blandningar med sorterna Empeltre och Arbequina och som ger "Aceite de
Navarra” dess sirskilda egenskaper enligt foljande:

— Mycket balanserade oljor med en utmirkande bitterhet och kirvhet, lag till méttlig intensitet, men
utan sotma (ldg till mattlig bitterhet, kring virden pé 1,5 till 4,0 och lag till mattlig kérvhet, kring
virden pd 2,0 till 4,0).

— Oljor med en mattlig till intensiv fruktighet, med varden pd 6ver 4,5 och med grona inslag.
— Oljor med en hog procentuell andel oljesyra (6ver 72 %).

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

De sirskilda egenskaperna for ”"Aceite de Navarra” enligt avsnitten 3.2 och 5.2 i detta dokument styrs
fraimst av anvindningen av den inhemska sorten Arréniz vid framstillningen av oljan.

Det enda omrade dir sorten Arréniz vixer naturligt dr det geografiska omrdde som anges i avsnitt 4.
Denna sort dr helt anpassad efter klimatet i omradet eftersom den har en mycket hog motstandskraft
mot torka och vinterkyla (se "Variedades de olivo en Espafia”, ung. Olivsorter i Spanien, ministeriet for
milj6-, landsbygds- och havsfrdgor, 2005).
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Anvindningen av sorten Arrdniz, ensam eller i en blandning med sorterna Empeltre och Arbequina,
ger oljorna bittra, kdrva och mycket balanserade egenskaper och innebir att "Aceite de Navarra” inte dr
sot.

Samtidigt dr anvindningen av sorten Arr6niz, mognadsgraden nir oliverna plockas, latituden och
klimatforhallandena i omradet faktorer som paverkar fettsyresammansittningen i "Aceite de Navarra”
och ger en hog oljesyrenivd, pa 6ver 72 %.

Den tidiga skorden av oliverna, som sker vid en relativt gron mognadsgrad for att undvika tidig frost,
och markforutsittningarna (kalkmark, torrt och soligt klimat pa grund av det skydd som bergen ger
och cierzovinden) ger oljan dess ovanliga organoleptiska egenskaper, som kidnnetecknas av en genom-
snittlig fruktighet pd over 4,5, med grona inslag.

Att skorda oliverna vid lamplig mognadsgrad — dvs. nér de ar relativt grona (mindre dn 4 pd en skala
fran 1 till 10) — vilket direkt paverkar de sirskilda organoleptiska egenskaperna hos "Aceite de
Navarra”, ar mojligt tack vare de sirskilda naturforutsittningarna i omradet:

— De stora temperaturskillnaderna dag- och nattetid under mognadsperioden vilka mojliggor ett grad-
och periodvist mognande av de tre sorterna.

— De sdrskilda minskliga faktorerna i omrédet:

— Uppdelningen av arealer i smd foretag (mycket smaskaligt) och tillgdngligheten av arbetskraft inom
familjen.

— Oljepressarnas Gverkapacitet, som gor att oliverna kan pressas vid limpligaste tidpunkt.

Alla dessa faktorer har lett till att det nu finns en olja med sirskilda egenskaper ndr det giller savil den
kemiska sammansittningen som de organoleptiska egenskaperna.

Hinvisning till offentliggorandet av specifikationerna:

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

http:/[www.cfnavarra.esagricultura/ COYUNTURA [marcas_calidad_diferenciada/pliego-condiciones/120328_
Pliego_Condiciones_DOP_Aceite_Navarra.pdf


http://www.cfnavarra.es/agricultura/COYUNTURA/marcas_calidad_diferenciada/pliego-condiciones/120328_Pliego_Condiciones_DOP_Aceite_Navarra.pdf
http://www.cfnavarra.es/agricultura/COYUNTURA/marcas_calidad_diferenciada/pliego-condiciones/120328_Pliego_Condiciones_DOP_Aceite_Navarra.pdf
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Offentliggorande av en ansékan om avregistrering i enlighet med artikel 12.2 i ridets forordning
(EG) nr 510/2006 om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for
jordbruksprodukter och livsmedel

(2012/C 322/06)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt att géra invindningar som faststills genom artikel 7 i
radets forordning (EG) nr 510/2006 ('). Invdndningarna méste komma in till kommissionen senast sex
ménader efter dagen for detta offentliggérande.

ANSOKAN OM AVREGISTRERING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
ANSOKAN OM AVREGISTRERING ENLIGT ARTIKEL 12.2
"WERNESGRUNER BIER”
EG-nr: DE-PGI-0117-1174-17.10.2011
SGB ( X ) SUB ()

1. Registrerad beteckning for vilken avregistrering begirs:
"Wernesgriiner Bier”

2. Medlemsstat eller tredjeland:
Tyskland

3. Produkttyp:
Klass 2.1. Ol

4. Person eller organ som ansoker om avregistrering:

Namn: Wernesgriiner Brauerei GmbH

Adress: Wernesgriin/Bergstrafie 4
08237 Steinberg
DEUTSCHLAND

Slag av legitimt intresse for ansokan:

Den sokande har overtagit rattigheterna fran den som ursprungligen anmilde och sedan brukade den
skyddade geografiska beteckningen.

5. Skil for avregistrering:

Den sokande ar uppenbarligen den enda brukaren av den skyddade geografiska beteckningen. Vederbo-
rande ir inte intresserad av att fortsitta anvanda "Wernesgriiner Bier” som skyddad beteckning och vill
darfor inte langre bdra kontrollkostnaderna.

Det finns inga kidnda producenter med intresse av att anvinda den skyddade beteckningen.

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















PRENUMERATIONSPRISER 2012 (exkl.

moms, inkl. frakt och porto)

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

22 officiella EU-sprak

1200 euro per ar

Europeiska unionens officiella tidning, L- och C-serierna,
pappersversion + arsutgava pa dvd

22 officiella EU-sprak

1310 euro per ar

Europeiska unionens officiella tidning, L-serien,
endast pappersversion

22 officiella EU-sprak

840 euro per ar

Europeiska unionens officiella tidning, L- och C-serierna,
manatlig (kumulativ) utgdva pa dvd

22 officiella EU-sprak

100 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

200 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 séka i Europeiska unionens officiella tidning samt
i férdrag, lagstiftning, rattspraxis och férberedande rattsakter.

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

Europeiska unionens publikationsbyra
2985 Luxemburg
LUXEMBURG
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