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II

(Meddelanden)

MEDDELANDEN FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER

OCH ORGAN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Tillstind till statligt stod enligt artiklarna 107 och 108 i FEUF

Fall i vilka kommissionen inte gor nigra invindningar

(Text av betydelse for EES)

(2013/C 77/01)

Datum for antagande av beslutet

19.12.2012

Referensnummer for statligt stod

SA.34940 (12)N)

Medlemsstat

Italien

Region

Siracusa Artikel 107.3 a

Bendmning (och/eller stodmottagarens namn)

Porto di Augusta

Rittslig grund

Typ av stodétgird

Stod for sirskilda dandamal —

Syfte Regional utveckling

Stodform Bidrag

Budget Total budget: 100,08 EUR (i miljoner)
Stodniva 68,87 %

Varaktighet till den 31.12.2025

Ekonomisk sektor

Havs- och kustsjofart, godstrafik

Den beviljande myndighetens namn och
adress

Ministerio delle Infrastrutture e dei Trasporti
Autorita di Gestione Programmi Europei e Nazionali Reti Mobilita

Ovriga upplysningar

Giltiga sprdkversioner av beslutstexten,
webbplats:

med undantag av konfidentiella uppgifter, finns pd foljande

http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

C 77/2 Europeiska unionens officiella tidning 15.3.2013

Datum for antagande av beslutet 28.11.2012

Referensnummer for statligt stod SA.35253 (12/N)

Medlemsstat Spanien

Region — —

Bendmning (och/eller stodmottagarens namn) | Restructuring and recapitalisation of the BFA Group

Rittslig grund 1) Real Decreto-ley 24/2012, de 31 de agosto, de reestructuracién y
resolucién de entidades de crédito.

2) Proyecto de Real Decreto por el que se establece el régimen juridico
de las sociedades de gestion de activos

3) Acuerdo de la Comisién Rectora del Fondo de Reestructuracion
OrdenadaBancaria, de 30 de julio de 2012, por el que se detallan
los criterios y condiciones a los que se ajustard su actuacién en los
procesos de reforzamiento de los recursos propios de entidades de
crédito en el dmbito de la asistencia financiera europea para la

recapitalizacién
4) Memorando de entendimiento sobre condiciones de politica
sectorial financiera
Typ av stodétgird Stod for sdrskilda dandamal Groupe BFA[Bankia
Syfte Stod for att avhjilpa en allvarlig storning i ekonomin
Stodform Andra tillskott av eget kapital — Forvirv av stamaktier och andra kon-

vertibla instrument, Overforing av osakra tillgdngar till Sociedad de
Gestion de Activos Procedentes de la Reestructuracion Bancaria SA

(SAREB)
Budget Total budget: 36,20 EUR (i miljoner)
Stodniva —
Varaktighet 28.11.2012-31.12.2017
Ekonomisk sektor Finans- och forsikringsverksamhet

Den beviljande myndighetens namn och | Fondo de Reestructuracién Ordenada Bancaria. Ministerio de Economia
adress y Competitividad

José Ortega y Gasset, 22 5°

28006 Madrid

ESPANA

Paseo de la Castellana, 162
28071 Madrid
ESPANA

Ovriga upplysningar —

Giltiga sprdkversioner av beslutstexten, med undantag av konfidentiella uppgifter, finns pé féljande
webbplats:

http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

Europeiska unionens officiella tidning
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Datum for antagande av beslutet

11.12.2012

Referensnummer for statligt stod

SA.35487 (12/N)

Medlemsstat

Polen

Region

Slaskie Artikel 107.3 a

Bendmning (och/eller stodmottagarens namn)

Pomoc na ratowanie dla Classen-Pol SA

Rittslig grund

Ustawa z dnia 30 sierpnia 1996 r. o komercjalizacji i prywatyzacji —
art. 56 ust. 5

Typ av stodatgard

Stod for sirskilda andamal Classen-Pol SA

Syfte Undsittning av foretag i svarheter
Stodform Mjukt 1an

Budget Total budget: 11 PLN (i miljoner)
Stodnivé 100 %

Varaktighet Fran och med den 11.12.2012

Ekonomisk sektor

Tillverkning av andra byggnads- och inredningssnickerier

Den beviljande myndighetens namn och
adress

Agencja Rozwoju Przemystu SA
ul. Woloska 7

02-675 Warszawa
POLSKA/POLAND

Ovriga upplysningar

Giltiga sprdkversioner av beslutstexten,
webbplats:

med undantag av konfidentiella uppgifter, finns pa foljande

http:/[ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

Europeiska unionens officiella tidning
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Datum for antagande av beslutet

19.12.2012

Referensnummer for statligt stod

SA.35545 (12)N)

Medlemsstat

Danmark

Region

Bendmning (och/eller stodmottagarens namn)

Fleksjobordning, herunder ny kompensation til virksomheder (fleksjob-
bonus)

(Social measures in the employment sector; Flexi-job scheme)

Rittslig grund

Reglerne vil blive gennemfort ved lov. Lovforslaget er i haringsproces,
og foreligger derfor endnu ikke i endelig form. Lovforslaget vil snarest
blive tilstillet Kommissionen.

Typ av stodétgird Stodordning —
Syfte Sysselsdttning
Stodform Bidrag
Budget Total budget: 64 300 DKK (i miljoner)
Arlig budget: 8 037 DKK (i miljoner)
Stodniva —
Varaktighet 1.1.2013-31.12.2020

Ekonomisk sektor

Alla stodberittigade ekonomiska sektorer

Den beviljande myndighetens namn och
adress

Styrelsen for Fastholdelse og Rekruttering
Njalsgade 72C

2300 Kebenhavn K

DANMARK

Beskeeftigelsesministeriet
Ved Stranden 8

1061 Kebenhavn K
DANMARK

Ovriga upplysningar

Giltiga sprdkversioner av beslutstexten,
webbplats:

med undantag av konfidentiella uppgifter, finns pd féljande

http:/[ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

Europeiska unionens officiella tidning

C 77/5

Datum for antagande av beslutet

17.12.2012

Referensnummer for statligt stod

SA.35667 (12/N)

Medlemsstat

Romania

Region

Romania Artikel 107.3 a

Bendmning (och/eller stodmottagarens namn)

Dezvoltare regionald prin investitii directe

Rittslig grund

Proiectul de hotdrare de guvern privind dezvoltarea regionald prin
stimularea investitiilor

Typ av stodatgard

Stodordning —

Syfte Regional utveckling, Sysselsittning
Stodform Bidrag

Budget —

Stodnivé 50 %

Varaktighet 1.1.2013-31.12.2013

Ekonomisk sektor

Alla stodberittigade ekonomiska sektorer

Den beviljande myndighetens namn och
adress

Ministerul Finantelor Publice
Str. Apolodor nr. 17, sector 5
Bucuresti

ROMANIA

Ovriga upplysningar

Giltiga sprdkversioner av beslutstexten,
webbplats:

med undantag av konfidentiella uppgifter, finns pa foljande

http:/[ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

C 776

Europeiska unionens officiella tidning

15.3.2013

Tillstind till statligt stod enligt artiklarna 107 och 108 i FEUF

Fall i vilka kommissionen inte gér nigra invindningar

(Text av betydelse for EES)

(2013/C 77/02)

Datum for antagande av beslutet

5.2.2013

Referensnummer for statligt stod

SA34611 (12)N)

Medlemsstat

Forenade kungariket

Region

Benidmning (och/eller stddmottagarens namn)

Provision of public funds to one special purpose vehicle (SPV) in
support of the UK Government’s Green Deal policy

Rittslig grund

Enterprise and Regulatory Reform Bill or Industrial Development Act
1982 — for UK Green Investment Bank

Infrastructure (Financial Assistance) Act 2012 — for Department of
Energy and Climate Change

Localism Act 2011 — for Local Authorities
Scotland Act 1998 — for Scottish Government

Government of Wales Act 1998 and Government of Wales Act 2006
— for Welsh Government

Competition and Enterprise Bill (expected in UK Parliament during
2012)

Typ av stodatgard

Stodordning —

Syfte Miljoskydd, Energisparande
Stodform Andra, Garanti, Mjukt 1an

Budget Total budget: 600 GBP (i miljoner)
Stodniva —

Varaktighet 28.1.2013-27.1.2018

Ekonomisk sektor

Fonder och liknande finansiella enheter

Den beviljande myndighetens namn och
adress

Scottish Government
St Andrew’s House
Regent Road
Edinburgh

EH1 3DG

UNITED KINGDOM

Department of Energy and Climate Change
3 Whitehall Place

London

SW1A 2AW

UNITED KINGDOM

HM Treasury

1 Horse Guards Road
London

SWI1A 2HQ

UNITED KINGDOM
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Green Investment Bank
13th floor

21-24 Millbank Tower
London

SW1P 4QP

UNITED KINGDOM

Birmingham City Council
Council House

Victoria Square
Birmingham

B1 1BB

UNITED KINGDOM

Newecastle City Council
Civic Centre

Barras Bridge
Newcastle upon Tyne
NE99 2BN

UNITED KINGDOM

Ovriga upplysningar

Giltiga sprdkversioner av beslutstexten,
webbplats:

med undantag av konfidentiella uppgifter, finns pd foljande

http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

C 77/8 Europeiska unionens officiella tidning 15.3.2013

Datum for antagande av beslutet 20.12.2012

Referensnummer for statligt stod SA.35368 (12/N)

Medlemsstat Ungern

Region — —

Bendmning (och/eller stodmottagarens namn) | Cultural Aid from the EEA and Norvegian Mechanism

Rittslig grund — 235/2011. (XL 15.) Korm. rendelet egyrészrdl Izland, a Liechten-
steini Hercegség, a Norvég Kirdlysdg, és mdsrészr6l a Magyar
Koztdrsasdg kozott 2011. oktober 11.-én létrejott az EGT
Finanszirozdsi ~ Mechanizmus ~ 2009-2014-es  id8szakdnak
végrehajtdsar6l sz6l6 egylittmtikodési megdllapodds kihirdetésérsl
(attached in English MOU EEA signed.pdf)

— 236/2011. (XL 15.) Korm. rendelet a Norvég Kirdlysdg és a Magyar
Koztdrsasdg kozott a Norvég Finanszirozdsi Mechanizmus
2009-2014-es iddszakdnak végrehajtdsdrdl sz0l6 egyiittmiikodési
megéllapodds kihirdetésérdl (attached in English MOU NFM sig-
ned.pdf)

Tervezet: Kormény rendelet az EGT Finanszirozdsi Mechanizmus és
Norvég Finanszirozdsi Mechanizmus 2009-2014-es idszakdnak végre-
hajtdsi rendjér6l

Typ av stodatgard Stodordning —
Syfte Kultur, Bevarande av kulturarvet
Stodform Bidrag
Budget Total budget: HUF 6 000 (i miljoner)
Arlig budget: HUF 1 500 (i miljoner)
Stodniva 100 %
Varaktighet 1.1.2013-30.4.2016
Ekonomisk sektor Biblioteks-, arkiv- och museiverksamhet m.m.

Den beviliande myndighetens namn och | Nemzeti Fejlesztési Ugynokség
adress Budapest

Wesselényi u. 20-22.

1077
MAGYARORSZAG/HUNGARY

Ovriga upplysningar —

Giltiga sprdkversioner av beslutstexten, med undantag av konfidentiella uppgifter, finns pd foljande

webbplats:

http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

Europeiska unionens officiella tidning

C 77/9

Datum for antagande av beslutet

23.1.2013

Referensnummer for statligt stod

SA.35686 (12/N)

Medlemsstat

Finland

Region

Bendmning (och/eller stodmottagarens namn)

Alusten ympiristonsuojelua parantavien investointitukien yleisid ehtoja
koskevan tukiohjelman muuttaminen/ Andringar av ordningen om all-
miénna riktlinjer for investeringsstod till fartyg i syfte att forbattra
miljoskyddet

Rittslig grund

Valtioneuvoston asetus alusten ympdristonsuojelua parantavien investo-
intitukien yleisistd ehdoista/Statsunderstodslagen om allmédnna villkor
for investeringsstod for fartyg i syfte att forbéttra miljoskyddet.

Typ av stodatgard Stodordning —
Syfte Miljoskydd
Stodform Bidrag
Budget Total budget: 100 EUR (i miljoner)
Arlig budget: 50 EUR (i miljoner)
Stodnivé 50 %
Varaktighet 1.1.2013-31.12.2014

Ekonomisk sektor

Alla stodberittigade ekonomiska sektorer

Den beviljande myndighetens namn och
adress

Liikenne- ja viestintiministerié/Kommunikationsministeriet
PL 31/PB 31

FI-00023 Valtioneuvosto

SUOMI/FINLAND

Ovriga upplysningar

Giltiga sprdkversioner av beslutstexten,

webbplats:

med undantag av konfidentiella uppgifter, finns pa foljande

http:/[ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

C 77/10 Europeiska unionens officiella tidning 15.3.2013

Datum for antagande av beslutet 22.1.2013

Referensnummer for statligt stod SA.35852 (12/N)

Medlemsstat Cypern

Region — —

Bendmning (och/eller stodmottagarens namn) | State guarantee scheme for Cypriot banks

Rittslig grund Draft Law that Governs the Granting of Government Guarantees for
the Securing of Loans and/or the Issue of Bonds by Cred. Instit.

Typ av stodatgard Stodordning —

Syfte Stod for att avhjilpa en allvarlig storning i ekonomin

Stodform Garanti

Budget Total budget: 6 000 EUR (i miljoner)

Stodniva —

Varaktighet 22.1.2013-30.6.2013

Ekonomisk sektor Finans- och forsikringsverksamhet

Den beviljande myndighetens namn och | Ministry of Finance

adress M. Karaoli & G. Afxentiou
1439 Nicosia

CYPRUS

Ovriga upplysningar —

Giltiga sprdkversioner av beslutstexten, med undantag av konfidentiella uppgifter, finns pa foljande
webbplats:

http:/[ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

15.3.2013 Europeiska unionens officiella tidning C 77/11

Datum for antagande av beslutet 6.2.2013

Referensnummer for statligt stod SA.35957 (12/N-2)

Medlemsstat Tyskland

Region Niedersachsen, Bremen Artikel 107.3 b

Bendmning (och/eller stodmottagarens namn) | Nordmedia Fonds — Film Funding in Niedersachsen and Bremen —
Prolongation of aid N 229/07

Rittslig grund —

Typ av stodatgard Stodordning —
Syfte Kultur
Stodform Bidrag, Mjukt lan
Budget Total budget: 61 EUR (i miljoner)
Arlig budget: 12,20 EUR (i miljoner)
Stodnivé 100 %
Varaktighet 1.1.2013-31.12.2017
Ekonomisk sektor Film-, video- och TV-programverksamhet

Den beviljande myndighetens namn och | —
adress

Ovriga upplysningar —

Giltiga sprdkversioner av beslutstexten, med undantag av konfidentiella uppgifter, finns pd f6ljande
webbplats:

http:/[ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

C 77/12

Europeiska unionens officiella tidning

15.3.2013

Tillstind till statligt stod enligt artiklarna 107 och 108 i FEUF

Fall i vilka kommissionen inte gér nigra invindningar

(Text av betydelse for EES)

(2013/C 77/03)

Datum for antagande av beslutet

20.11.2012

Referensnummer for statligt stod

SA.33989 (12/NN)

Medlemsstat

Italien

Region

Benidmning (och/eller stddmottagarens namn)

Compensazione a Poste Italiane per espletamento servizio universale —
Contratto di programma 2009-2011

Rittslig grund

Schema di Contratto di Programma tra il Ministero dello Sviluppo
Economico e la societa per azioni Poste Italiane per il periodo 2009-
2011

Typ av stodétgird

enskilt stod Poste Italiane SpA

Syfte Tjanster av allméint ekonomiskt intresse
Stodform Bidrag

Budget Total budget: 1 550 EUR (i miljoner)
Stodnivé —

Varaktighet 1.1.2009-31.12.2011

Ekonomisk sektor

Postbefordran via nationella posten

Den beviljande myndighetens namn och
adress

Dipartimento per I'Informazione e I'Editoria, Presidenza del Consiglio
dei Ministri

Via Po 14

00198 Roma RM

ITALIA

Ministero dell’'Economia e delle Finanze
Via XX Settembre 97

00187 Roma RM

ITALIA

Ministero dello Sviluppo Economico Dipartimento per le Comuni-
cazioni

Viale America 201

00144 Roma RM

ITALIA

Ministero dello Sviluppo Dipartimento per le Comunicazioni
Direzione generale per la regolamentazione del settore postale
Viale America 201

00144 Roma RM

ITALIA

Ovriga upplysningar

Giltiga sprdkversioner av beslutstexten,
webbplats:

med undantag av konfidentiella uppgifter, finns pa foljande

http:/[ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

Europeiska unionens officiella tidning

C 77/13

Datum for antagande av beslutet

5.2.2013

Referensnummer for statligt stod

SA.34235 (12)N)

Medlemsstat

Polen

Region

Warszawski (SRE 2001) Artikel 107.3 ¢

Bendmning (och/eller stodmottagarens namn)

Gazocigg Rembelszczyzna — Gustorzyn (etap I1I)

Rittslig grund

Ustawa z dnia 10 kwietnia 1997 r. Prawo energetyczne

Typ av stodatgird

Operator Gazociggéw
Przesylowych Gaz-

Stod for sirskilda andamal

System SA
Syfte Sektorutveckling
Stodform Bidrag
Budget Total budget: 212,02 PLN (i miljoner)
Stodnivé 44,90 %
Varaktighet —

Ekonomisk sektor

Transporter i rorsystem

Den beviljande myndighetens namn och
adress

Instytut Nafty i Gazu (INiG)
ul. Lubicz 25a

31-503 Krakow
POLSKA/POLAND

Ovriga upplysningar

Giltiga sprdkversioner av beslutstexten,
webbplats:

med undantag av konfidentiella uppgifter, finns pa foljande

http:/[ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

C 77/14 Europeiska unionens officiella tidning 15.3.2013

Datum for antagande av beslutet 6.7.2012

Referensnummer for statligt stod SA.35002 (12/N)

Medlemsstat Grekland

Region — —

Bendmning (och/eller stodmottagarens namn) | Prolongation of the support scheme for credit institutions in Greece
(guarantee, bond loan, recapitalisation)

Rittslig grund Law 3723/08 ‘For the enhancement of liquidity of the economy in
response to the impact of the international financial crisis. N 3723/08
‘Evioyuon TG PeUoTOTNTAG TNG OIKOVOMIAG Yl TNV QVTIHETOMION TGV
EMMTOOEOV TG S1EdvoUG XppatomoteTikng kpiong kar a\\eg datatels’

Typ av stodatgard Stodordning —
Syfte Stod for att avhjilpa en allvarlig storning i ekonomin
Stodform Garanti, Andra tillskott av eget kapital

Budget Total budget: 98 000 EUR (i miljoner)

Stodnivé Atgird som inte utgor stod

Varaktighet till den 31.12.2012

Ekonomisk sektor Finans- och forsikringsverksamhet

Den beviljande myndighetens namn och | Ministry of Finance
adress Ypourgeio Oikonomikwn
Nikis Street 5-7

Athens

GREECE

Ovriga upplysningar —

Giltiga sprdkversioner av beslutstexten, med undantag av konfidentiella uppgifter, finns pa foljande
webbplats:

http:/[ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm


http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm

Europeiska unionens officiella tidning

C 77/15

Datum for antagande av beslutet

24.1.2013

Referensnummer for statligt stod

SA.35595 (12/N)

Medlemsstat

Slovenien

Region

Bendmning (och/eller stodmottagarens namn)

Spodbujanje zaloznistva v Sloveniji — podaljsanje sheme

Rittslig grund

Zakon o uresni¢evanju javnega interesa za kulturo (Ur. L. RS 3t. 96/02
in 77/07)

Zakon o javni agenciji za knjigo Republike Slovenije (Ur. I. RS st.
112/07)

Pravilnik o izvedbi postopkov javnega poziva in javnega razpisa s
podro¢ja knjige (Ur. L RS §t. 19/09 in 90/11)

Typ av stodatgird Stodordning —
Syfte Kultur
Stodform Bidrag
Budget Total budget: 21 EUR (i miljoner)
Arlig budget: 4,20 EUR (i miljoner)
Stodniva 100 %
Varaktighet 1.1.2013-31.12.2017

Ekonomisk sektor

Utgivning av bocker och tidskrifter och annan forlagsverksamhet

Den beviljande myndighetens namn och
adress

Javna agencija za knjigo Republike Slovenije
Trzaska cesta 2

SI-1000 Ljubljana

SLOVENIJA

Ovriga upplysningar

Giltiga sprdkversioner av beslutstexten,
webbplats:

med undantag av konfidentiella uppgifter, finns pd foljande

http://ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm
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Datum for antagande av beslutet

11.2.2013

Referensnummer for statligt stod

SA.35943 (12)N)

Medlemsstat

Polen

Region

Bendmning (och/eller stodmottagarens namn)

Széste przedtuzenie programu rekapitalizacji polskich bankéw

Rittslig grund

Ustawa z dnia 12 lutego 2010 r. o rekapitalizacji niektérych instytucji
finansowych (Dz.U. nr 40, poz. 226 ze zm.)

Typ av stodatgard

Stodordning

Syfte Stod for att avhjilpa en allvarlig storning i ekonomin
Stodform Andra tillskott av eget kapital

Budget Total budget: 160 000 PLN (i miljoner)

Stodniva —

Varaktighet till den 30.6.2013

Ekonomisk sektor

Finans- och forsikringsverksamhet

Den beviljande myndighetens namn och
adress

Minister Finanséw
ul. Swigtokrzyska 12
00-916 Warszawa
POLSKA/POLAND

Ovriga upplysningar

Giltiga sprdkversioner av beslutstexten,
webbplats:

med undantag av konfidentiella uppgifter, finns pa foljande

http:/[ec.europa.eu/competition/elojade/isef/index.cfm
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IV

(Upplysningar)

UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Eurons vixelkurs (1)
14 mars 2013
(2013/C 77]04)

1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

uUsD US-dollar 1,2937 AUD australisk dollar 1,2495
JPY japansk yen 124,79 CAD kanadensisk dollar 1,3279
DKK dansk krona 74575 HKD  Hongkongdollar 10,0370
GBP pund sterling 086570 | NZD  nyzeelindsk dollar 1,5811
SEK svensk krona 83784 SGD  singaporiansk dollar 1,6193
CHF schweizisk franc 1,2347 KRW  sydkoreansk won 1438,38
ISK lindsk krona ZAR sydafrikansk rand 11,9594
NOK norsk krona 75320 CNY  kinesisk yuan renminbi 8,0415

HRK kroatisk kuna 7,5846
BGN bulgarisk lev 1,9558 ) ) )

IDR indonesisk rupiah 12 553,58
CZK teckisk koruna 25,615 MYR  malaysisk ringgit 40246
HUF ungersk forint 305,30 PHP filippinsk peso 52,574
LTL litauisk litas 3,4528 RUB rysk rubel 39,8412
LVL  lettisk Jats 07013 | THB thailindsk baht 38,358
PLN polsk zloty 41549 | BRL  brasiliansk real 2,5460
RON ruminsk leu 4,3981 MXN  mexikansk peso 16,0628
TRY turkisk lira 2,3456 INR indisk rupie 70,3340

(") Kalla: Referensvixelkurs offentliggjord av Europeiska centralbanken.
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(Yttranden)

FORFARANDEN FOR GENOMFORANDE AV DEN GEMENSAMMA
HANDELSPOLITIKEN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Tillkinnagivande om att vissa antidumpningsitgirder upphor att gilla

(2013/C 77/05)

Eftersom ingen korrekt underbyggd begdran om oversyn limnats in efter det att kommissionen offent-
liggjort ett tillkinnagivande om att giltighetstiden snart kommer att 16pa ut (), tillkinnager kommissionen
harmed att nedanstdende antidumpningsdtgard snart kommer att upphoéra att gilla.

Detta tillkinnagivande offentliggors i enlighet med artikel 11.2 i rddets forordning (EG) nr 1225/2009 av
den 30 november 2009 om skydd mot dumpad import fran linder som inte dr medlemmar i Europeiska

gemenskapen (2).

Produkt

Ursprungs- eller exportland

Atgiird

Hénvisning

Datum dd dtgirden
upphor att gilla (!)

Koks av stenkol i bitar
med en diameter dver
80 mm

(koks 80+)

Kina

Antidumpningstull

Rédets forordning (EG)
nr  239/2008 (EUT
L 75, 18.3.2008, s. 22)

19.3.2013

() Atgirden upphér att gilla vid midnatt den dag som anges i den hir kolumnen.

() EUT C 195, 3.7.2012, s. 18.

() EUT L 343, 22.12.2009, s. 51.
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FORFARANDEN FOR GENOMFORANDE AV KONKURRENSPOLITIKEN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Forhandsanmilan av en koncentration
(Arende COMP/M.6878 — Alior Bank/Erste Group Bank/Polbita)
Arendet kan komma att handliggas enligt ett forenklat forfarande
(Text av betydelse for EES)
(2013/C 77)06)

1.  Kommissionen mottog den 8 mars 2013 en anmilan om en foreslagen koncentration enligt artikel 4 i
radets forordning (EG) nr 139/2004 (!), genom vilken foretagen Alior Bank SA ("Alior”, Polen), kontrollerat
av Carlo Tassara SpA (Italien) och Erste Group Bank AG ("Erste”, Osterrike) pa det sitt som avses i artikel 3.1
b i EG:s koncentrationsforordning forvirvar gemensam kontroll 6ver foretaget Polbita sp. z 0.0. ("Polbita”,
Polen) genom forvirv av aktier.

2. De berorda foretagen bedriver foljande affirsverksamhet:
— Alior: Aterforsiljare av banktjinster,

— Erste: Tillhandahéllare av finansiella tjanster,

— Polbita: Aterforsiljare av kroppsvirdsprodukter.

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

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

Synpunkterna ska ha kommit in till kommissionen senast tio dagar efter detta offentliggérande. Synpunk-
terna kan sindas till kommissionen per fax (+32 22964301), per e-post till COMP-MERGER-REGISTRY@ec.
europa.cu eller per post, med angivande av referens COMP/M.6878 — Alior Bank/Erste Group Bank/Polbita,
till

Europeiska kommissionen

Generaldirektoratet for konkurrens

Registratorskontoret “Foretagskoncentrationer och -fusioner”
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).


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

C 77/20

Europeiska unionens officiella tidning

15.3.2013

Forhandsanmilan av en koncentration
(Arende COMP/M.6854 — Cameron/Schlumberger/OneSubsea)
(Text av betydelse for EES)
(2013/C 77/07)

1. Kommissionen mottog den 8 mars 2013 en anmélan om en foreslagen koncentration enligt artikel 4 i
radets forordning (EG) nr 139/2004 ('), genom vilken foretagen Cameron International Corporation (Ca-
meron, Forenta staterna) och Schlumberger Limited, dven kallad Schlumberger N.V. (Schlumberger, Neder-
landerna) pa det sitt som avses i artikel 3.1 b i EG:s koncentrationsférordning, férvirvar gemensam kontroll
over foretaget OneSubsea (OneSubsea, Forenta staterna, Nederlinderna, Luxemburg eller Ireland) genom
forvirv av aktier i ett nyskapat foretag som utgor ett gemensamt foretag.

2. De berorda foretagen bedriver foljande affirsverksamhet:

— Cameron: Tillverkning och leverans av borr- och produktionssystem, ventiler och métningssystem samt
topside-, process- och kompressionssystem som anvinds inom olje-, gas- och processindustrin,

— Schlumberger: Tillverkning och leverans av produkter och tjanster inom oljeutvinning (teknologi och
informationslosningar) samt leverans av integrerad projektledning for kunder inom olje- och gasindu-
strin,

— OneSubsea: Tillverkning, utveckling och leverans av produkter, system och tjanster for produktion av
olja och gas under vatten.

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

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

Synpunkterna ska ha kommit in till kommissionen senast tio dagar efter detta offentliggrande. Synpunk-
terna kan sdndas 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.6854 — Cameron/Schlumberger/OneSubsea,
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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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

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

(2013/C 77/08)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den rdtt att gora invindningar som faststdlls i artikel 51 i
Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1151/2012 ().

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006

om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar fér jordbruksprodukter och
livsmedel (%)

"PUZZONE DI MOENA”["SPRETZ TZAORI”
EG-nr: IT-PDO-0005-0950-08.02.2012
SGB () SUB ( X )

1. Beteckning:

"Puzzone di Moena”["Spretz Tzaorl”

2. Medlemsstat eller tredje land:

Italien

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

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

"Puzzone di Moena”["Spretz Tzaorl” SUB dr en ost som tillverkas av komjolk fran raserna brun, frisisk,
grd alpras, rendena, pinzgau och korsningar av dessa. For tillverkningen dr det tilldtet att anvinda
mjolk frén en eller flera av ovanndmnda raser.

Osten har en cylindrisk form med ldg kant, litt konvex eller platt med raka eller litt konvexa sidor.
Skorpan ir slat eller lite rugglig, kramig, fargen ar brandgul, ljust kastanjebrun eller rodaktig. Ostmas-
san dr uppvarmd, halvfast, mjuk och elastisk. Firgen dr vit till ljusgul med spridda medelstora till sma
hal. Ost som framstills av alpmj6lk har en massa med medelstora till stora hal och en mer intensivt
gul farg.

Smaken ar stark, intensiv, med latt behaglig sdlta och/eller styrka och en knappt markbar besk efter-
smak. Doften dr intensiv och genomtringande med ett litt inslag av ammoniak.

() EUT L 343, 14.12.2012, s. 1.

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12. Ersatt av Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1151/2012 av den
21 november 2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel.
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3.4

3.5

3.6

3.7

Hela ostens diameter varierar mellan 34 och 42 cm, den ar mellan 9 och 12 cm hog och viger mellan
9 och 13 kg.

Den kan tillverkas hela aret.

Fetthalten ska vara minst 45 % av torrsubstansen. Vattenhalten som mits nir osten ar minst 90 dagar
kan variera mellan 34 och 44 %. Osten ska lagras i minst 90 dagar. Efter 150 dagars lagring kallas
osten "lagrad”.

Ravaror (endast for bearbetade produkter):

Opastoriserad komjolk frdn tvd pd varandra f6ljande mjolkningar, ibland delvis skummad genom
naturlig skumning. Alpmjolk kan anvindas for att tillverka "Puzzone di Moena”["Spretz Tzaori".

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

For att mjolkproduktionen ska motsvara kraven for ursprungsbeteckningen "Puzzone di Moena”/
"Spretz Tzaorl” maste minst 60 % av mjolkkornas foder (gris frin permanenta vallar ochfeller grds
som slds eller betas direkt i hagen) komma frén det produktionsomrdde som anges i punkt 4.

Mjolk frin kor som utfodras med all slags ensilage ochfeller "blandningar” (misceloni) och/eller med
hjilp av en teknik som "Unifeed” far inte anvindas.

Kornas fodergiva kan kompletteras med enkla eller sammansatta kraftfoder i limplig mangd som
garanterar att korna far en vilbalanserad kost som dr anpassad till deras mjolkproduktion.

Utover de produkter som inte dr tillitna enligt gillande lagstiftning far kraftfodret inte innehélla
foljande produkter:

— mjol av rovkakor, vindruvskirnor, citrusfruktskirnor,

— torkade biprodukter fran industriell bearbetning av frukt och gronsaker,
— biprodukter fran sockerindustrin.

— torkade biprodukter frdn jistindustrin,

— torkade frukter och gronsaker.

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

Hela produktionsprocessen (uppfédning, produktion och bearbetning av mjolken, saltning, hantering
och lagring av osten) mdste dga rum i det avgransade omrdde som anges i punkt 4.

Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

Sirskilda regler for markning:

Den hela osten ska vara markt med den skyddade ursprungsbeteckningen "Puzzone di Moena” som ska
st flera gdnger pé kanten och som trycks in med hjilp av sirskilda formar. Bokstdverna ska vara storre
dn eventuell annan text som star pd produkten.

I en sirskild mirkning anges ysteriets nummer eller referenskod och partinumret.

Osten kan siljas hel eller i bitar. Ndr den salufors ska bdde hela ostar och alla slags forpackningar
mirkas med SUB "Puzzone di Moena”[’Spretz Tzaori” eller ndgon av beteckningarna "Puzzone di
Moena” SUB eller "Spretz Tzaori” SUB, ysteriets nummer eller referenskod, partinumret och eventuell
upplysning om osten dr av typen “stagionato” (lagrad) och/eller "di malga” (av alpmjolk). Den senare
upplysningen fir bara anvindas om ostar som uteslutande tillverkats av alpmjolk.
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Kort beskrivning av det geografiska omradet:

Produktionsomrédet for "Puzzone di Moena”["Spretz Tzaori” sammanfaller med foljande kommuners
forvaltningsomraden: Campitello di Fassa, Canal San Bovo, Canazei, Capriana, Carano, Castello Molina
di Fiemme, Cavalese, Daiano, Fiera di Primiero, Imer, Mazzin, Mezzano, Moena, Panchia, Pozza di
Fassa, Predazzo, Sagron Mis, Siror, Soraga, Tesero, Tonadico, Transacqua, Valfloriana, Varena, Vigo di
Fassa, Ziano di Fiemme, i provinsen Trento; Anterivo och Trodena i provinsen Bolzano.

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

Miljon i det geografiska ursprungsomradet och produktionsomradet f6r SUB "Puzzone di Moena”/
"Spretz Tzaori” dr bergig. Det avgrinsade geografiska omrddet bestdr av tre geografiska delar: dalarna
valle di Fiemme och valle di Fassa samt Primiero — Vanoi.

Regnmingderna, de stora klimatvariationerna mellan de olika drstiderna, betesmarkernas hoga lige som
gédr fran 600 m Gver havet till Gver 2 000 m for vissa alpingar, och jordens kemiska mangfald, ofta
kalkhaltig dolomittyp och delvis kiselhaltig, gynnar en omvixlande och speciell flora i betesmarkerna.
Detta skapar sirskilda villkor som gor att "Puzzone di Moena”["Spretz Tzaori” har samband med ett
avgransat territorium. Bland blommande vixtarter i det berorda omradet som dr av sdrskilt intresse kan
namnas de "endemiska”, till stor del mycket gamla arter som i dag finns pa ett fatal platser.

I detta bergslandskap spelar gdrdarna, som dr smd till medelstora familjejordbruk, en viktig roll for att
skydda landskapet genom att hélla dngar och betesmarker 6ppna och bevara gamla ystningsmetoder,
sdrskilt den "tvittning” ("lavaggio”) som lokala producenter fortfarande anvinder vid framstallningen av
SUB "Puzzone di Moena”["Spretz Tzaorl”. Metoden innebir av tradition att varje ost vands och badas i
lattsaltat, ljummet vatten. Det gors mer sdllan mot slutet av lagringstiden.

Specifika uppgifter om produkten:

Den skyddade ursprungsbeteckningen "Puzzone di Moena”["Spretz Tzaori” avser en halvfast, mjuk
bordsost med tvittad skorpa som kinns igen pa sin intensiva, genomtringande doft med litt ammo-
niakinslag. Den intensiva doften hos SUB "Puzzone di Moena”["Spretz Tzaori” 4tfoljs av en angenim
silta ochfeller styrka med en ldtt besk eftersmak. "Puzzone di Moena”[’Spretz Tzaori” har en skorpa
med krimig yta som under lagringen far en allt morkare firg som gér frén brandgul il ljust kas-
tanjebrun eller rodaktig.

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

De sirskilda smak- och doftegenskaperna hos osten med den skyddade ursprungsbeteckningen "Puz-
zone di Moena” hor thop med den hoga kvaliteten hos den opastoriserade mjolk som anvinds. Denna
mjolk har en mycket rikare mikroflora dn pastoriserad mjolk, vilket i hog grad bidrar till karaktdren
hos "Puzzone di Moena”["Spretz Tzaorl” i form av den intensiva smak och doft som beskrivs ovan.

Den hoga kvaliteten pd mjolken som anvinds for att framstilla "Puzzone di Moena”["Spretz Tzaori”
kommer av mjolkkornas utmairkta foder. Det dr forbjudet att utfodra med ensilage och fodrets kvalitet
paverkas ocksd i hog grad av att det bestdr av ho ochfeller gras som slds eller betas direkt i hagarna i
omradet och ar rikt pd sirskilda dmnen.

Det bor ocksd understrykas hur viktiga producenterna i omrddet dr, som under drens lopp har
forvirvat sarskilda kunskaper i att framstilla "Puzzone di Moena”["Spretz Tzaori”. De kan till exempel
undvika att det uppstdr onormala jisningsprocesser under ystning och lagring, som skulle 4dndra de
typiska smak- och doftegenskaperna hos "Puzzone di Moena”["Spretz Tzaori”.
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Framstillningsmetoden for "Puzzone di Moena”/"Spretz Tzaori” utmirks av metoden att tvitta ostarna
med ljummet vatten som kan vara lattsaltat. Momentet utfors av de lokala producenterna under
lagringstiden och gor att det bildas en mjuk yta pd skorpan som gir fran brandgul till ljust kas-
tanjebrun eller rodaktig. Den mjuka ytan fraimjar utvecklingen av en sarskild biokemisk aktivitet under
lagringstiden, som innebir att det bildas kemiska sammansittningar som ger "Puzzone di Moena”/
"Spretz Tzaori” dess typiska smak och doft.

Forr i tiden var "Puzzone di Moena”["Spretz Tzaori” extra uppskattad for sin kraftiga doft och smak,
ofta salt och ibland stark, av de fattiga bergsbonderna. Aven i smd méngder smaksatte osten namligen
bondernas alldagliga kost som ofta bestod av polenta eller potatis.

1984 tog "Puzzone di Moena”["Spretz Tzaori” hem bronsmedaljen i den internationella tivlingen for
bergsostar som holls i Grenoble.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:

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

De italienska myndigheterna har inlett det nationella forfarandet for invindningar genom att offentliggora
forslaget om erkdnnande av den skyddade ursprungsbeteckningen "Puzzone di Moena” i Italiens officiella
tidning nr 271 av den 21 november 2011.

Den

http:

eller

konsoliderade produktspecifikationen finns pd webbplatsen

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

genom att gd in direkt pd hemsidan for ministeriet for jordbruk och skogsbruk (http:/fwww.
politicheagricole.it). Klicka pd "Qualita e sicurezza” ("Kvalitet och sikerhet”, overst till hoger pd sidan)

och

sedan pd "Disciplinari di Produzione allesame dell'UE” (Produktspecifikationer som omfattas av EU:s

granskning).

(%) Se fotnot 2.
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Offentliggorande av en ansékan i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och ridets
férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar fér jordbruksprodukter och livsmedel

(2013/C 77/09)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den rdtt att gora invindningar som faststills i artikel 51 i
Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1151/2012 (1).
SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006

om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar fér jordbruksprodukter och
livsmedel (2)

"PASTA DI GRAGNANO”
EG-nr: IT-PGI-0005-0870-23.03.2011
SGB ( X ) SUB ()

1. Beteckning:
"Pasta di Gragnano”
2. Medlemsstat eller tredjeland:
[talien
3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
3.1 Produkttyp:
Klass 2.7 — Pastaprodukter
3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) dr tillimplig:

"Pasta di Gragnano” 4r en produkt som framstills av en blandning av durumvetemannagryn och vatten
fran den lokala akviferen.

Pastaprodukterna siljs i olika former. De ar alla typiska och ett resultat av kreativiteten hos pastatill-
verkarna i Gragnano.

Produkten ska ha foljande egenskaper vid forsdljningen:
Fysiska egenskaper

— utseende: homogent, utan vita eller svarta flickar och utan luftbubblor, sprickor, rispor, maogel,
fluglarver, parasiter eller frimmande féremal

— snittyta: glasartad

— firg: halmgul

— stravhet: pressad genom bronsformar

"Pasta di Gragnano” SGB har foljande egenskaper vid tillagning
— konsistens: fast men 4ndd elastisk

— homogenitet vid tillagning: jamn

— hallfasthet vid tillagning: god — behéller sin fasthet under ling tid

— klibbighet: ingen eller ¢j mérkbar

Kemiska egenskaper

— fukthalt: hogst 12,5 % i den firdiga produkten

— minsta ndringsvirde for 100 g av den torra produkten:

() EUT L 343, 14.12.2012, s. 1.

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12. Ersatt av Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1151/2012 av den
21 november 2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel.
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3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

energivarde ; 5408?( k{
ca

protein 13 g

kolhydrater 73¢g

fett 1g

aska hogst 0,86 %

Organoleptiska egenskaper

— smak: behaglig med tydlig smak av durumvete
— arom: av moget vete

Ravaror (endast for bearbetade produkter):

De durumvetemannagryn som anvinds vid tillverkning av "Pasta di Gragnano” SGB ska ha foljande
egenskaper:

— fukthalt: hogst 15 % i den fdrdiga produkten

— minsta ndringsvirde for 100 g av den torra produkten:

energivirde ; 5408 ?(CI;{
protein 138
kolhydrater 3¢

fett s

aska hogst 0,86 %

Durumvetemannagrynen blandas med vatten till hogst 30 % av den totala losningen. Degen knddas
direfter ordentligt och blir jamn och elastisk.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

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

Produktionsprocessen for "Pasta di Gragnano” bestdr av foljande steg: blandning och knddning, press-
ning eller stringdragning, torkning, kylning och stabilisering. Samtliga steg dger rum i kommunen
Gragnano i provinsen Neapel.

Sirskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

Forpackning ska dga rum pad tillverkningsforetaget eller tillverkningsanldggningen inom 24 timmar efter
tillverkningen, dels for att undvika fuktforlust, som péverkar produktens sirskilda organoleptiska egen-
skaper, dels darfor att fuktforlust och hantering under transport kan leda till att pastan i olika former
gdr sonder eller skadas.

Foljande olika forpackningsformer anvinds for "Pasta di Gragnano™ kartonglddor, transparenta pésar
eller forpackningar framstillda av vixtbaserade eller andra dteranviandbara material, i enlighet med EU:s

bestimmelser. De forseglade forpackningarna viger antingen 125 g, 250 g, 500 g, 1 kg eller 2 kg.

Etiketterna ska innehdlla foljande uppgifter:

De etiketter som fists pd forpackningen ska innehélla foljande angivelser med tydliga och ldsliga, lika
stora bokstaver:

a) "Pasta di Gragnano” och "Skyddad geografisk beteckning” eller forkortningen "SGB”.

b) Forpackningsforetagets eller tillverkarens namn, foretagsnamn och adress.
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¢) Logotypen for "Pasta di Gragnano”:

"PASTA DI GRAGNANO - IGP"

+ PANTONE 7509 C
I - PANTONE 282 C

Font usato TRAJAN

Logotypen ska anvindas tillsammans med angivelsen "Skyddad geografisk beteckning” och EU-symbo-
len.

Beteckningens logotyp kan ocksd tryckas i svartvitt, enfdrgat eller i negativ.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet:

5.

Produktionsomradet for "Pasta di Gragnano” SGB omfattar hela kommunen Gragnano i provinsen
Neapel.

Samband med det geografiska omridet:

5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omradet:

Tillverkning av durumvetepasta har forekommit i kommunen Gragnano sedan 1500-talet. Pastatillverk-
ningen i Gragnano har haft s stor historiskt betydelse att den péverkat stadsplaneringen. I mitten av
1800-talet ndr en ny stadsplan fastslogs bestimdes gatornas bredd och byggnadernas hojd for att
mojliggora en bittre luftvixling sd att torkningen av pastan underlittades.

Vid pastatillverkning i kommunen Gragnano har bronsformar alltid anvénts. Olika slags formar har
tillverkats for framstillning av pasta i olika former, som i lokalbefolkningens fantasi forknippats med
hindelser i anekdoter eller lokala berittelser.

Det har dessutom alltid funnits riklig tillgdng till vatten fran Lattaribergen nidra Gragnano. Dessa
tillgdngar har givetvis underlattat pastatillverkningen, dels darfor att vatten maste tillsdttas mannagrynen
for att erhdlla pastadegen, dels ddrfor att det anvints for att dra kvarnstenarna i de kvarnar som
anvindes for att mala vetet for framstillning av mjolet.

"Kvarnarnas dal Gragnano” vittnar om detta. Dir kan man fortfarande beundra limningarna efter
artefakter som forr anvindes i produktionsprocessen for "Pasta di Gragnano”.

Kommunen Gragnano ir i dag kind som “pastastaden” tack vare sin langa historia av pastatillverkning.

5.2 Specifika uppgifter om produkten:

"Pasta di Gragnano” har rifflad yta, vilket gor att produkten ldtt kan blandas med olika sdser och tillagas
“al dente”.

De olika originella pastaformerna, som dr ett resultat av kreativiteten hos professionella lokala pastatill-
verkare, gor dessutom produkten ldtt att kdnna igen for konsumenterna.

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 (for SGB):

Ansokan om erkidnnande av "Pasta di Gragnano” som en skyddad geografisk beteckning motiveras med
produktens anseende och ryktbarhet. "Pasta di Gragnano” ir kind for den traditionella tillverknings-
metoden med anvindning av bronsformar.

Bronsformarna gor pastan strdv, vilket gor att den ldttare tar upp sdser och kryddor. Under pressningen
gor bronset att degen behaller kontakten med formarna sd att smd rifflor uppstdr. Det gor att den
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tillagade pastan latt tar upp och haéller kvar saser. Dessutom Okar den yta som kommer i kontakt med
smaklokarna, vilket forbattrar den rda pastan och bevarar vetets typiska smak och doft.

Dessa egenskaper gor, tillsammans med det stora antalet originella pastaformer som skapats av pastatill-
verkarna, att "Pasta di Gragnano” uppskattas hogt av bade kockar och konsumenter. Manga artiklar i
matlagnings- och gastronomitidningar vittnar om detta. Se t.ex. "La pasta dei grandi chef” i tidskriften
Cucina Gourmet (s. 122-124, Ed. Edifim, 2010), en artikel om "La pasta di Gragnano” i gastronomi-
guiden LTtalia del Gambero Rosso (s. 90, Ed. Sole 24 Ore, 2007), artikeln "La Pasta Artigianale: aziende
storiche” i guiden Adesso pasta (s. 54-55, Altraeconomia, 2010). Andra artiklar har dessutom publice-
rats i dagstidningar, t.ex. "Sfida fra chef con la pasta di Gragnano” (La Repubblica, 21 juni 2012), "Italie:
a Gragnano la vie révée des pates” (Le Monde, 17 december 2010), A Gragnano tutti pazzi per la pasta”
(Corriere della sera, Doveviaggi.it, februari 2012), "Spaghetti, penne e rigatoni: dalla 'base’ alle 5 stelle”
(Corriere della sera, 25 april 2012), "Pasta Diva” (Corriere della sera — itinerari gastronomici, 6 oktober 2010).

I Gragnano har man genom dren fortsatt att anvdnda bronsformar, trots att det blivit vanligt med
teflonformar. Teflon underlittar visserligen produktionsprocessen men kan inte jimforas med Gragna-
nos traditionella tillverkningsmetoder, som ligger bakom anseendet f6r "Pasta di Gragnano”.

Den uppmarksamhet som pastatillverkarna i Gragnano dgnar at att se till att torkningen sker pd ratt sitt
mdste ocksd framhdllas. Detta dr ett arv frdn gamla tider, nir pastan placerades pa torkstillningar
utomhus pd gatorna i Gragnano. Nar torkningen skots pd ritt sitt blir pastan battre lampad for till-
lagning och behéller sin doft och smak.

I Gragnano arrangeras sedan ett antal ar tillbaka ett tematiskt evenemang med demonstrationer pé
gatorna av det gamla sittet att tillverka "Pasta di Gragnano”.

Historiska texter och litteraturen om "Pasta di Gragnano” bekriftar att tillverkningen av "Pasta di
Gragnano” daterar sig till 1500-1600-talet. Under "Kungariket Bigge Sicilierna” i mitten av 1800-talet
blev anseendet for pastan frin Gragnano och det hdrda arbetet och kunnandet hos de invinare som
deltog i tillverkningen kint i hela riket.

Vid tiden for Italiens enande var pastatillverkningen omfattande i Gragnano med omkring 100 pas-
tafabriker som sysselsatte drygt 70 % av Gragnanos yrkesverksamma befolkning.

Sedan borjan av 1900-talet har beteckningen "Pasta di Gragnano” tagit sig in i normalsprdket och i
handeln pa ett sldende sitt. Detaljhandlare frn Florens, Turin och Milano och dven frin utlandet har
sedan dratal tillbaka efterfragat stora mangder "Pasta di Gragnano”.

Hinvisning till offentliggorandet av specifikationen:

Ministeriet inledde det nationella invindningsforfarandet med offentliggorandet av forslaget om erkinnande
av "Pasta di Gragnano” som en skyddad geografisk beteckning i Italiens officiella tidning nr 198 av den
25 augusti 2010. Produktspecifikationen i sin helhet finns pa

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
Den kan ocksé
nds direkt frdn startsidan pd webbplatsen for ministeriet for jordbrukspolitik, livsmedel och skogsbruk

(http:/[www.politicheagricole.it) — vilj "Qualita e sicurezza” (lingst upp till hoger pa skirmen) och direfter
"Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it
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Offentliggorande av en ansokan om éndring i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och
rddets férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar fér jordbruksprodukter och livsmedel

(2013/C 77/10)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den rdtt att gora invindningar som faststills i artikel 51 i
Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1151/2012 (1).

ANSOKAN OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006

om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och
livsmedel (2)

ANSOKAN OM ANDRING ENLIGT ARTIKEL 9
”STELVIO”|”STILESER”
EG-nr: IT-PD0-0105-0939-18.01.2012
SGB () SUB ( X))

1. Rubrik i produktspecifikationen som berors av dndringen:

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

— Framstillningsmetod
— [ Samband

— [ Mirkning

— [ Nationella krav

— Annat (specificera)

2. Typ av andring(ar):
— [X 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

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

— [O Tillfallig 4ndring i specifikationen till f6ljd av att de offentliga myndigheterna har infort obligato-
riska sanitdra eller fytosanitira atgirder (artikel 9.4 i forordning (EG) nr 510/2006)
3. Andring(ar):
Artikel 3 — Beskrivning av produktionsprocessen
3.3.2 Det ursprungliga férbudet mot anviandning av produkter som innehéller majsensilage i boskapens

foder avskaffas. Denna regel var sannolikt resultatet av ett missforstand. Majsensilage har anvints

() EUT L 343, 14.12.2012, s. 1.
() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12. Ersatt av Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1151/2012 av den
21 november 2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel.
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och uppskattats i decennier i det avgrinsade omrddet, eftersom det dr synnerligen stabilt. "Pro-
dukter som innehaller majsensilage ar inte tilldtna” ersitts darfor med "produkter som innehéller
majsensilage som framstillts utanf6r det omrdde som identifieras i artikel 2 ér inte tillitna”.

Artikel 4 — Bearbetningens utmidrkande egenskaper

4.1

4.2.1

4.2.2

4.2.5

Under den inledande lagringen skulle den mjolk som var avsedd for bearbetning kylas till "en
temperatur pd omkring 6,0-9,0 °C”, ett intervall vars tillimpning var oklar. Grinsen for kylning
har anpassats till gillande basta praxis och dndras till "en temperatur pd som lagst 4,0 °C”, vilket
ar en mycket tydligare anvisning.

I de ursprungliga reglerna angavs ocksd att denna inledande kylningsprocess fick vara i hogst 25
timmar. P4 de villkor som avses ovan har denna tidsperiod i stillet faststdllts till "hogst 48
timmar”. I detta sammanhang framstdr det som nodvindigt att tillata ytterligare tid framst darfor
att den mjolk som samlas upp under veckoslut ocksd behover bearbetas (tidsperioden avser inte
specifikt de angivna temperaturforhéllandena).

Slutligen anges i den nuvarande specifikationen att mj6lken maste sindas for ostframstillning
inom 48 timmar efter mj6lkningen. Mot bakgrund av de tidigare dndringar som foreslagits for
detta skede, och dterigen med hinsyn till gillande basta praxis, dndras den tid som medges for
sindning av mjolken for ostframstillning till ”72 timmar efter uppsamlingen”, vilket dr mer
realistiskt. En annan faktor i detta sammanhang 4r att det endast i teorin dr mojligt for osttill-
verkarna att uppfylla kraven pd dokumentation och kontroll av den ursprungliga tidsfristen, som
borjar 16pa “efter mjolkningen”, eftersom de inte kan veta exakt nir mjolkningen dgt rum.

Beskrivningen av processen for att minska fetthalten med hjdlp av en separator kvarstdr men har
kompletterats genom att mojligheten att genomfora en inledande baktofugeringsprocess har lagts
till. Denna process har endast betydelse fo6r produktsikerheten och genomférs vanligen fore
separeringen for att avligsna somatiska celler, som ar ett vilkdnt hinder for en korrekt mognad.
Andringen innebir sdledes att beskrivningen av reduktionsprocessen kompletteras med en formu-
lering om att mjolken i fraga "eventuellt kan rengéras med hjilp av baktofugering”.

Varmebehandlingen av mjolken beskrivs bittre och mer detaljerat. De angivna temperaturforhal-
landena (72 °C) dndras inte, men tidsperioden har dndrats till "minst tre sekunder” i stillet for
"hogst tvd till tre sekunder” enligt de ursprungliga reglerna, vilket inte dverensstimmer med den
process som vanligen anvénds.

Den tidsperiod inom vilken 16pet ska tillsittas angavs ursprungligen till 50-60 minuter efter det
att mjolken ympats med mjolkenzymer. Detta har dndrats till "inom 85 minuter” efter ympningen
med mjolkenzymer, vilket stimmer bittre. Tidsperioden for genomférandet av detta steg anges
ddrmed tydligare och overensstimmer battre med bésta praxis och med bearbetningskraven, som
dr foremdl for sisongsvariationer i friga om mjolkens mognad/aktivitet.

Nir det giller 16pet har det ursprungliga kravet att "lopet ska framstillas i omradet enligt en
traditionell metod” dndrats till att "lopet ska framstillas enligt en traditionell metod”. Denna
dndring blev nodvindig av tekniska orsaker med koppling till svérigheten for tillverkare att
framstilla det 16pe som kridvs for tillverkning av "Stelvio/Stilfser” inom distrikten i provinsen
Bolzano. Andringen innebar att omridet for framstillning av 16pe utvidgas, samtidigt som 6ver-
ensstimmelse sdkras med de kdnnetecken hos 16pet som alltid faststallts i specifikationen.

Meningen om att "uppvarmningen [av den blandning som ska bearbetas] sker genom tillsats av
hett vatten (50-70 °C) i den mingd som krivs” behovde fortydligas pd flera sdtt med hinsyn till
de metoder — bade traditionella och moderna — som faktiskt anvands for att reglera temperaturen i
detta skede. Regeln har darfor forbattrats och gjorts mer detaljerad: "Uppvarmningen sker genom
tillsats av hett vatten (som haller 45-70 °C efter att ha vdrmts upp till minst 50 °C) i den mangd
som krivs.” Denna regel dr tydligare och mer konsekvent.
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4.2.6

4.2.7

Slutligen har bestimmelsen om osttillverkningsprocessens lingd, nimligen att den "Bearbetningen
ska i genomsnitt vara omkring 80-90 minuter frdn tillsatsen av lopet till tomningen pa bordet
eller i karet”, dndrats pd liknande sdtt sd att den bindande karaktiren framgar tydligare. Den har
nu f6ljande, tydligare lydelse: "Bearbetningen, fran tillsatsen av lopet till tomningen pa bordet eller
i karet ska normalt vara omkring 80-90 minuter och fir inte 6verstiga 110 minuter.”

Saltningens lingd reglerades tidigare enligt f6ljande: "Behandlingen ska pdgd i 36—48 timmar.” For
att battre definiera den traditionella processen och gora parametrarna mer exakta, och dven med
hansyn till det aktuella mélet att 6verlag minska mangden salt i livsmedel, dndras bestimmelsen
enligt foljande: "Behandlingen (dvs. Saltningen) ska vara i hogst 48 timmar.” I ovrigt dr reglerna
oforandrade. Genom att minimitiden for saltningen avskaffas mojliggors en anpassning till den
pagdende utvecklingen med hinsyn till dndrade hilsomadl. Kravet pd en minimitid avskaffas — tiden
paverkar processens resultat — och det blir mojligt att i framtiden ytterligare minska tiden utan att
produktens organoleptiska egenskaper dndras.

En yta av skiftande firg bildas pd osten nir den mognar, vilket beror pd spridningen av de
bakteriestammar som kinnetecknar den lokala mikrofloran hos de sirskilt odlade grodorna.
Hir har det ansetts nodvindigt att utveckla beskrivningen av de samverkande faktorerna genom
att mojliggora tillsats av naturlig jast som bidrar till avsyrning i skorpan, en process som av
tradition dr nodvandig for att den onskade spridningen ska dga rum. En mening om att "naturlig
jast far tillsattas for att frimja avsyrning i skorpan” har darfor lagts till efter ”... spridning av de
lokala stammarna”.

Mognadslagringens lingd var tidigare angiven i subjektiva, ungefirliga termer, nimligen som
“produktens sextionde dag raknat fran avslutandet av saltningen”. For en battre angivelse av
tidsperiodens lingd har nu en tydligare definition valts, som bdttre dverensstimmer med praxis:
”... rdknat frdn tidpunkten nir osten placeras i formen”. Denna angivelse dr entydig och vilde-
finierad.

Artikel 5 — Den fiardiga produktens egenskaper

Foljande smirre dndringar har gjorts i beskrivningen av den firdiga produkten:

Den ursprungliga formuleringen “alder: minst 60 dagars mognadslagring”, har ersatts med den tydligare
och mer korrekta formuleringen: "mognadslagring: minst 60 dagar”. (Detta 4r egentligen bara en spriklig
andring.)

Griansen for fetthalten i torrsubstansen var felaktig i den ursprungliga texten pd grund av ett tydligt
tryckfel jamfort med andra offentliggjorda texter och har rattats enligt foljande:

fetthalt i torrsubstansen: "> 50 %" (i stéllet for "< 50 %)

Diameter- och hojdangivelserna for osten har dndrats enligt foljande:

Deskriptor Ursprungliga matt Andrade matt
Diameter 36-38 cm 34-38 cm
Hojd 8-10 cm 8-11 cm

Syftet dr att ta battre hdnsyn till den begrinsade men oundvikliga variationen hos en enskild osts
dimensioner efter en korrekt naturlig mognadslagringsprocess som uppfyller kraven. Variationen beror
pd en sammandragning i osten till foljd av en eventuellt annorlunda ytbildning och en otillricklig
sdttning hos skorpan och sidorna.
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Artikel 8 — Kontroll

Denna artikel har i enlighet med gillande anvisningar kompletterats med samtliga identifierings- och
kontaktuppgifter for kontrollorganet.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006

om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och

3.2

3.3

3.4

livsmedel (%)
”STELVIO”[”STILFSER”
EG-nr: IT-PDO-0105-0939-18.01.2012
SGB () SUB (X )

Beteckning:

Beteckningen “Stelvio”["Stilfser” registrerades som en skyddad ursprungsbeteckning (SUB) i “registret
over skyddade ursprungsbeteckningar och skyddade geografiska beteckningar” genom kommissionens
forordning (EG) nr 148/2007 av den 15 februari 2007, offentliggjord i EUT L 46, 2007.

Medlemsstat eller tredjeland:

Italien

Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
Produkttyp:
Klass 1.3: Ost

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

Nir osten siljs ska den ha lagrats i minst 60 dagar. Formen ska vara platt eller ndstan platt och
cylindrisk, med rdta eller en aning konkava sidor. Dimensionerna ska vara foljande: vikt 8-10 kg;
diameter: 34-38 cm; hojd: 8-11 cm. Fetthalten i torrsubstansen ska vara minst 50 % och fukthalten
hogst 44 %. Skorpan ska ha gulorange till brunorange firg. Ostmassan ska vara kompakt, mjuk och
elastisk, ljust halmgul, med oregelbundna smd och medelstora héligheter.

"Stelvio” eller "Stilfser” siljs antingen hel eller i bitar och ska vara mirkt med etiketten for ursprungs-
beteckningen.

Ravaror (endast for bearbetade produkter):

"Stelvio” eller "Stilfser” tillverkas av komjolk fran det avgriansade geografiska omréddet, fran boskap som
huvudsakligen utfodras med foder som skordats i det omradet och har en proteinhalt 6ver 3,10 %.
Mjolken far skummas ndgot sa att fetthalten héller sig mellan 3,45 och 3,6 %.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

Vid bete pd alpingar ska kornas foder fraimst utgoras av farskt gris. Inne i ladugdrdarna bestdr bas-
fodan, som de iter fritt av, av ho och ensilage av gris som skordats i det avgransade omrédet, upp till
15 kg per djur. Det ar tilldtet att anvinda majsensilage som framstallts i det avgrinsade geografiska
omradet, torkat foder, korn, rdg, ragvete, vete, havre och majs, i form av sjilva produkterna, bipro-
dukter eller, for de forsta fem, halm. Dessutom kan oljevaxtfron anvindas liksom féljande produkter

(%) Se fotnot 2.
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3.5

3.6

3.7

5.2

och biprodukter av dem: icke genetiskt modifierad soja, raps, linfro och solros, dven helt eller delvis
skalade, torkad betmassa, drav och torkade pressrester av dpple, betor, potatis, bryggerijast, melass,
johannesbrod, mejeriprodukter i pulverform, aminosyror och hogvirdiga proteiner som inte hirror fran
proteolys, vegetabiliska fetter.

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

Samtliga steg som beskrivs i specifikationen och i detta dokument ska dga rum i det geografiska
omrade som anges i punkt 4, frdn uppfédning av boskapen till mj6lkning och uppsamling och
bearbetning av mjolken, ostframstillning och mognadslagring.

Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

Hela ostar skirs i bitar forst sedan de mérkts med etiketten for ursprungsbeteckningen. "Stelvio” eller
"Stilfser” far forpackas i bitar dven utanfor det avgransade geografiska omradet. Nar osten siljs i bitar
ska den vara markt med en etikett som anger ursprungsbeteckningen eller med en sjilvhiftande etikett
som fésts pa forpackningen och/eller en fortryckt plastfilm med den skyddade ursprungsbeteckningen
"Stelvio” eller "Stilfser”.

Sdrskilda regler for markning:

Nar "Stelvio” eller "Stilfser” siljs hel ska den vara forsedd med etiketten for ursprungsbeteckningen, som
inte far sdttas pa forrdn efter 60 dagars mognadslagring. Markningen ska ocksd ange parti, produk-
tionsdatum och producentens namn.

Produkter for forsaljning ska vara forsedda med den sarskilda etikett som anger ursprungsbeteckningen.

Etiketten for ursprungsbeteckningen bestir av orden "Stilfser-Stelvio” i rod skrift.

Kort beskrivning av det geografiska omradet:

Det avgrinsade geografiska omrddet for ost med beteckningen "Stelvio” "Stilfser”, dar alla steg i upp-
fodningen och mjolkningen av boskapen, uppsamlingen och bearbetningen av mjélken samt ostfram-
stallningen och mognadslagringen ska dga rum, utgors av foljande distrikt i den autonoma provinsen
Bolzano: Val Venosta, Burgraviato, Salto-Sciliar, Val Pusteria, Val d’Isarco och hela kommunen Bolzano.
Dessa distrikt innefattar 84 kommuners folkrakningsdistrikt och administrativa territorium.

Samband med det geografiska omridet:
Kort beskrivning av det geografiska omrddet:

"Stelvio” eller "Stilfser” tillverkas traditionellt i det omrdde som anges i produktspecifikationen och har
genom drens lopp behdllit de specifika egenskaper den fér tack vare den alpina miljon i bergsparken
Stelvio-Stilfser, som ar det huvudsakliga produktionsomrddet och darfor gett osten dess namn. Kli-
matforhdllandena och de enhetliga jordarna i det alpina omrddet Alto-Adige sdtter sin pragel pad
boskapens huvudsakliga foder och dirmed ocksd pd den ost som tillverkas i omrddet av mjolken.

[ vissa historiska texter beskrivs alpangarnas gris (marbl och madaun), som bidragit till en battre kvalitet
hos mjélken. De speciella miljé- och klimatférhallandena i det avgrinsade geografiska omradet hinger
samman med dess bergiga karaktdr. Hir har det alltid funnits anldggningar for boskapsuppfodning
(masi) pa& mellan 500 och 2 000 meters hojd. Dessa forhéllanden samverkar med den lokala mikrof-
lorans inverkan under mognadslagringen. De unika miljofaktorerna och tillverkningstraditionens ut-
veckling genom dren bidrar till att ge ost med den skyddade ursprungsbeteckningen "Stelvio” eller
"Stilfser” sirskilda egenskaper som gor den till en unik, sirpriglad produkt med tydliga lokala sirdrag.

Specifika uppgifter om produkten:

Vid sidan av de egenskaper som beskrivs i punkt 3.2 har produkten vissa synnerligen unika sirdrag
som kan sammanfattas enligt foljande:

— skorpans férg: varierar frn gulorange till brunorange
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— smak: aromatisk och utpraglad, ibland skarp
— fetthalt i torrsubstansen: 50 % eller mer

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

Vid bete pé alpdngar utgors kornas foder av farskt gras. Inne i ladugdrdarna bestdr basfodan frimst av
ho och ensilage av gris frdn det avgransade geografiska omradet. Endast mjolk som producerats i det
omradet anvinds. Tack vare omrddets bergiga karaktir och jordens egenskaper, tillsammans med
egenskaperna hos de speciella alpina grisslagen och den lokala mikrofloran med sina olika bakterie-
stammar som anvénds vid bearbetningen, fir osten under mognadslagringen vissa unika sirdrag som
ger den en omisskdnnlig smak. Dessa faktorer dr avgorande for savial skorpans fiarg som produktens
karaktaristiska smak och arom. Boskapens foda bidrar dessutom till den relativt hoga fetthalten i
forhallande till torrsubstansen.

Ovanstdende faktorer kan sparas i killor som daterar sig till sen medeltid, och de har forstirkts genom
sedvinjor och traditionella lokala institutioner som maso-gardar. Detta framgér av en beskrivning av
produkten och dess produktionsprocess vid en ostfabrik i Stilf (Stelvio) 1914. Allt detta har gett hela
det geografiska omrddet betydande ekonomiska vinster. Genom specifikationen gors dessa faktorer
obligatoriska genom att det for bade boskapsuppfodare och bearbetningsforetag infors krav som ska
dokumenteras med hjilp av sdrskilda uppgifter och register, system for identifiering av varje enskild
aktor i omrddet och sirskild dokumentation av bearbetning, produktion och tilldelning av beteckning-
en.

Hinvisning till offentliggorandet av specifikationen:

(artikel 5.7 i férordning (EG) nr 510/2006 (%)

Ministeriet inledde det nationella invindningsforfarandet med offentliggérandet av dndringsforslaget avse-
ende "Stelvio”["Stilfser” i Italiens officiella tidning nr 218 av den 19 september 2011.

Produktspecifikationen i sin helhet finns pa
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/[DPagina/3335

eller

Den kan ocksd nds direkt fran startsidan pd webbplatsen for ministeriet for jordbrukspolitik, livsmedel och

skogsbruk (http:/[www.politicheagricole.it) — klicka pd "Qualita e sicurezza” (lingst upp till hoger pa skar-
men) och direfter pd "Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.

(*) Se fotnot 2.
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PRENUMERATIONSPRISER 2013 (exkl.

moms, inkl. frakt och porto)

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

22 officiella EU-sprak

1 300 euro per ar

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

22 officiella EU-sprak

1420 euro per ar

Europeiska unionens officiella tidning, L-serien,
endast pappersversion

22 officiella EU-sprak

910 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 distributdrer. En lista éver 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

Europeiska unionens publikationsbyra
2985 Luxemburg
LUXEMBURG
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