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IV
(Upplysningar)
UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN
EUROPEISKA KOMMISSIONEN
Eurons vixelkurs (!)
30 december 2014
(2014/C 468/01)
1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs
UsD US-dollar 1,2160 CAD kanadensisk dollar 1,4132
JPY japansk yen 145,41 HKD Hongkongdollar 9,4340
DKK dansk krona 7,4436 NZD nyzeeldndsk dollar 1,5536
GBP pund sterling 0,78230 | SGD singaporiansk dollar 1,6085
SEK svensk krona 9,4746 KRW sydkoreansk won 1334,19
CHF schweizisk franc 1,2028 ZAR sydafrikansk rand 14,1487
ISK islandsk krona CNY kinesisk yuan renminbi 7,5442
NOK norsk krona 9,0420 HRK kroatisk kuna 7,6598
BGN  bulgarisk lev 1,9558 IDR indonesisk rupiah 15099,67
CZK tjeckisk koruna 27,728 MYR malaysisk ringgit 4,2559
HUF ungersk forint 314,98 PHP filippinsk peso 54,420
LTL litauisk litas 3,45280 | RUB rysk rubel 69,1315
PLN polsk zloty 4,3103 THB thailindsk baht 40,019
RON  ruminsk leu 4,4847 BRL brasiliansk real 3,2394
TRY turkisk lira 2,8587 MXN  mexikansk peso 17,9293
AUD australisk dollar 1,4878 INR indisk rupie 77,1686

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

(Yttranden)

OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

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

(2014/C 468/02)

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

ANSOKAN OM ANDRIN
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel (%)
ANSOKAN OM ANDRING ENLIGT ARTIKEL 9
”CHEVROTIN”
EG-nr: FR-PD0O-0105-0970-23.2.2012
SGB ( ) SUB (X)
1.  Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen

— [ Produktens beteckning
— X Produktbeskrivning
— [XI Geografiskt omrade
— [XI Bevis pa ursprung

— X Framstillningsmetod
— [ Samband

— [ Mirkning

— [ Nationella krav

— X Annat: forpackning

2. Typ av dndring(ar)

— X Andring av sammanfattande dokumentet eller sammanfattning

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

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

— O Tillfallig 4ndring i specifikationen till {6ljd av att de offentliga myndigheterna har infort obligatoriska sanitéra
eller fytosanitira dtgarder (artikel 9.4 i forordning (EG) nr 510/2006)

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

Beskrivningen av ostmassan specificeras for en bittre beskrivning av produkten.

Fetthalten i torrsubstansen minskas: 40 % i stillet for 45 %. Denna minskning kan forklaras av de variationer som
konstaterats i mjolkens fetthalt beroende pd getternas betesvillkor. Eftersom mjolken anvinds varje dag kan hal-
terna i osten variera avsevirt. Detta togs tidigare inte med i berdkningen pé ett lampligt sitt.

3.2 Geografiskt omrdde

En del av kommunen Annecy-le-Vieux infors i det geografiska omradet. Till f6ljd av att en aktor ansokt om att
upptas i det geografiska omrddet har de avgransningskriterier som faststallts for det geografiska omradets initiala
definition tillimpats. En del av kommunen Annecy-le-Vieux uppfyller kriterierna och har godkints av
expertkommittén med ansvar for att undersoka avgransningen.

De egenskaper som anvinds for att beskriva det geografiska omradet flyttas och omformuleras i kapitlet "Faktorer
som motiverar sambandet med det geografiska omradet”.

3.3 Bevis pd ursprung

Aktorernas anmilningsskyldigheter preciseras. Dessa dndringar hor ihop med den reform av systemet for kontroll
av ursprungsbeteckningar som infordes genom lag nr 20061547 av den 7 december 2006 om uppvirdering av
jordbruks-, skogsbruks- och livsmedelsprodukter samt havsprodukter. Det foreskrivs bland annat att aktorer ska
identifieras i syfte att uppnd en behérighetsforklaring som visar att de kan uppfylla kraven i specifikationen for det
mirke som de vill anvinda, sdvil som forklaringar som krévs for kinnedom om och uppfoljning av de produkter
som dr avsedda att saluféras med ursprungsbeteckning och forklaringar avseende djurfoder.

En bestimmelse om kontroll av produkterna laggs till. Detta for att produktkvaliteten ska kontrolleras vid slutet av
produktionskedjan.

Det preciseras att det identifieringsmirke som anbringas pa ostarna har en rund form.

3.4 Framstallningsmetod
Mjolkproduktion

Definitionen av hjorden preciseras pé foljande sitt utifrdn den nationella text som hor till den tidigare registrerade
specifikationen: "Med hjord avses, i enlighet med denna specifikation, hela gethjorden bestdende av mjolkgetter,
getter vilkas mjolk har sinat, killingar och bockar.”

Ett fel i avskriften av den nationella texten korrigeras. Andelen pd 80 % avseende djur av rasen Alpine ror hjorden
och inte bara getterna.

En precisering gors gillande rasen for de getter som anvénds. Eftersom rasen Alpine bestdr av en mingd fenotyper,
fran gulbrun (chamoisé) 6ver svartbrokig till helt svart, dr syftet med dndringen att precisera for aktdrerna vilka
fenotyper som fir anvindas. I vardagligt sprakbruk anvinds uttrycket "Chevre des Savoie” for att beteckna alla feno-
typer utom den gulbruna.

For att underlitta kontrollen preciseras metoden for berdkning av den 6vre grinsen for den genomsnittliga produk-
tionen per mjolkget utifrn den nationella text som hor till den tidigare registrerade specifikationen.

Foljande dndringar har gjorts angdende utfodring:

— En positivlista 6ver tillitna foder och de révaror och tillsatser som fir anvindas i det kompletterande fodrets
sammansittning har faststallts i syfte att begrinsa foderslagen och underlitta kontrollen.

— I synnerhet har en precisering gjorts vad giller de fodermedel som upptas i foderkategorin, genom att i denna
kategori infora torkat foder. P4 sé sitt dr de fodertyper som ges till getterna bittre definierade.

— De hogsta tillskottsnivierna preciseras ocksa for kompletterande foder och for torkat foder, framfor allt for att
undvika att de ersdtter griset i getternas foder. Det kompletterande fodret som ges till mjolkgetter dr silunda
begrinsat till 300 gram per liter producerad mjolk. Om torkat foder ingdr i utfodringen ar det kompletterande

fodret och det torkade fodret begrinsat till 500 gram per liter producerad mjolk.
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— Mojligheten att anvinda torkat foder som inte kommer frin det geografiska omrddet preciseras. Detta gors for
att underlitta ursprungskontrollen for allt foder.

— For att bevara sambandet med omrédet infors bestimmelser som syftar till att forbjuda anvindningen av gene-
tiskt modifierat foder samt planteringen av genmodifierade grodor pé jordbruksforetagen.

— For att sikerstilla att getterna utfodras med foder av hog kvalitet anges det att allt foder ska lagras under lamp-
liga forhéllanden s& att fodret inte skadas.

Villkoren for godselspridning pé de jordlotter som avses for produktion av getternas foder preciseras. Tillskott av
organiska material kan ndmligen 4ndra florans sammansittning pd betena och en begransning av dem kan alltsd
gora det mojligt att bevara en varierad naturlig flora och sambandet med det geografiska omréddet.

"Det dr endast tillitet att anvdnda organiska godselmedel fran omrddet for ursprungsbeteckningen 'Chevrotin’
i form av kompost, stallgodsel, flytgodsel, godselvatten (fran jordbruket) samt organiska godselmedel som inte
kommer frin jordbruket, avloppsslam (eller biprodukter) och gront avfall.

Spridning av organiska godselmedel som inte kommer frdn jordbruket ska atfoljas av en uppfoljningsanalys parti
for parti (lastbil, cistern, osv.) av de patogena bakterier, tungmetaller och foreningar med spdr av organiska dmnen
som godkinns enligt lagstiftningen.

Det 4r tillatet att sprida organiska godselmedel som inte kommer frin jordbruket pd jordbruksforetagets ytor om
omedelbar nedplojning sker och om hinsyn tas till gillande bestimmelser om sirskilda restriktioner (datum,
skyddade omréden, osv.), mingder [...].”

Framstillning

De moment som ska dga rum pd jordbruksforetaget (mjolkproducenten) preciseras och flyttas till punkten
“Framstillning” i kapitlet "Beskrivning av produktens framstillningsmetod” i specifikationen.

Den bestimmelse som handlar om produktionsanldggningen for "Chevrotin” dndras for att klargora hur de
anldggningar drivs som anviander mjolk frdn andra djurarter for annan framstillning.

Meningen “[e]n enkel kylning av mjolken gor det littare for den naturliga bakteriekulturen och svérare for den
psykotropa floran att utvecklas” stryks, eftersom det ror sig om en upplysning och inte en kontrollpunkt.

For att underldtta kontrollen preciseras att alla produktionsvillkor for mjolk, som faststills i specifikationen,
uppfylls av jordbruksforetag dir all eller en del av den anvinda mjolken 4r avsedd for framstillningen av
”Chevrotin”.

Ett tidigare fel i avskriften av den nationella texten korrigeras utifrdn den nationella text som hor till den tidigare
registrerade specifikationen:

Temperaturintervallet for 16plaggning dndras (vid 16pldggningen ska temperaturen ligga pd 30-38 °C i stillet for
32-36 °C och temperaturen ska hallas inom detta intervall dven under koaguleringen).

Mjolksyrakulturernas sammansittning anges for att sikerstilla att de utvalda mjolksyrakulturerna tar hinsyn till de
sdrskilda flororna och gor det mojligt for den typiska karaktdren hos "Chevrotin” att framtrida.

Definitionen av duken for formsittning dndras. Den kan vara i linne, men ocksd i bomull. Det handlar om att
komplettera den ursprungliga formuleringen som endast omfattar linne, medan anvidndningen av bomull ocksa har
utvecklats for den hir typen av metod.

Mognadslagring

Underlagen f6r mognadslagring ar inte lingre begransade till enbart plankor av gran. Faktum dr att gruppen har
konstaterat att det gdr att anvinda andra underlag dn trd direkt efter det att torkningsetappen, som mdste utforas
pa plankor av gran, har avslutats. Det 4r namligen under denna etapp som triet fungerar som vattenregulator och
stod for mognadslagringsfloran. I praktiken har det visat sig att andra mer anvindarvanliga typer av underlag inte
paverkar ostens egenskaper pd ett ogynnsamt sitt dd de anvinds under denna etapp. De experiment som genom-
forts av olika aktorer pd andra underlag (spjalgaller) visar att kvaliteten bevaras (dvs. inga problem med vattendver-
skott eller etablering av flora). Dessa underlag 4r mer reaktionstroga och visar sig vara anvindbara for
gemensamma mognadslagringsanliggningar vid hanteringen av oonskade bakterier, tack vare att de ar litta att
rengora.
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3.5 Mairkning

Skyldigheten att pd mérkningen inkludera uppgiften "appellation d’origine controlée” (kontrollerad ursprungsbe-
teckning) upphivs och ersitts med skyldigheten att inkludera Europeiska unionens symbol for skyddade ursprung-
sbeteckningar. Syftet med detta dr att forbittra lisbarheten och uppnd synergieffekter vid kommunikation
betriffande de produkter som ar registrerade med skyddad ursprungsbeteckning (SUB). Uppgiften “appellation
d’origine protégée” (skyddad ursprungsbeteckning) kan ocksé inkluderas pd markningen.

Skyldigheten att inkludera logotypen INAO upphivs till f6ljd av utarbetandet av nationell lagstiftning.

3.6 Nationella kray

I enlighet med den nationella reform av systemet for kontroll av ursprungsbeteckningar som namns ovan gors ett
tilligg i form av en tabell med de huvudsakliga punkter som ska kontrolleras och utvirderingsmetoden for dessa.

3.7 Andra dndringar
Forpackning

Forpackningsvillkoren dndras inte (osten forpackas hel och varje ost for sig i en forpackning som har en extra
botten i gran). Andringen avser den tidpunkt d& ostarna kan forpackas (fran och med den femtonde mognadslag-
ringsdagen och inte "[s]d snart den dr mogen”, som det stér i kapitel 2 i den registrerade specifikationen).

Med denna metod kan man sikerstilla att produkten inte skadas vid slutet av mognadslagringen. Den har nimligen
en positiv inverkan pé texturen, eftersom forpackningen fungerar som en “liten matkallare” som bidrar till att ge
osten en mjukare textur genom att ostarna inte tilldts torka ut och proteolysen befrimjas. Den hir metoden gor det
dven mojligt att kontrollera om defekter uppstar (t.ex. forekomsten av svarta flickar som uppticks vid slutet av
mognadslagringen pd de oskyddade ostarna pé triplankor eller spjilgaller) eller om skorpan skadas (t.ex. sprickor
och deformationer).

SAMMANFATTANDE DOKUMEN
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel ()
”CHEVROTIN”
EG nr: FR-PD0-0105-0970-23.2.2012
SGB ( ) SUB (X)
1. Beteckning

"Chevrotin”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Frankrike

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

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

"Chevrotin” 4r en ost som framstills av obehandlad helmjolk frn get. Den 4r cylindrisk till formen och har en
diameter pa 9 till 12 centimeter. Osten &r 3 till 4,5 centimeter hog och vager 250 till 350 gram.

Ostmassan pressas utan att ha kokats. Skorpan ir tvittad och ticks efter mognadslagringen helt eller delvis av ett
slags fint vitt puder som till storsta delen bestdr av geotrichum. Fetthalten 4r ligst 40 gram per 100 gram ost efter
fullstandig torkning. Halten torrsubstans far inte vara ldgre 4n 45 gram per 100 gram ost.

Ostar med beteckningen "Chevrotin” férpackas var for sig i en forpackning som har en extra botten i gran.

Osten forpackas hel.

Ostmassan dr mjuk och kramig. Den kan vara hardare inuti med smé haligheter. Den 4r kramfargad och latt saltad,
med smak av get.

(}) Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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3.3 Ravaror (endast for bearbetade produkter)

Den mjolk som anvinds for framstillningen av "Chevrotin” kommer fran hjordar som till minst 80 % bestar av djur
av rasen Alpine och som tillhor den population som kallas "Chevre des Savoie”, som registrerats av Institut de
I'élevage (uppf6dningsinstitutet) inom ramen fér programmet for getraser som ska bevaras.

3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

Fodret utgors av grds som betas och ho.

Under minst fem manader utgors fodret av den véxtlighet som finns pd getternas bete i produktionsomradet.
Till sitt forfogande — har uppfodaren en yta pd minst 1 000 kvadratmeter betesmark per get.

De fodermedel som ndmns i listan nedan ar de enda som tilldts f6r utfodringen av hela hjorden:

— Som grovfoder tillits endast den vixtlighet som finns pd betet och det ho fran naturliga dngsmarker och 4ng-
smarker dar grisslag och baljvixter odlas som lagras under ritt forhdllanden.

— Torkat foder: torkad betmassa och torkad lusern.

— Foljande révaror (i det kompletterande fodrets sammansittning): alla spannmal och fodermjol av dessa, melass
som bindemedel, hela eller malda drtfron, dkerbonor, lupin, sojabonor, solrosoljekakor, kokos, lin, palmkarnor,
raps, sojabonor, bomull, potatis, vegetabiliskt fett, alla mineraler, makroniringsimnen och vassle fran jord-
bruksforetaget som lagras under ritt forhéllanden for att undvika kontaminering genom patogena bakterier. De
enda tillsatser som tilldts dr spdrdmnen och vitaminer.

Det foder som produceras i omrddet utgor minst 70 % av hjordens totala foder, uttryckt i torrsubstans. Det kom-
pletterande fodret som ges till mjolkgetter dr begrinsat till 300 gram per liter producerad mjolk.

Om torkat foder ingdr i utfodringen 4r det kompletterande fodret och det torkade fodret begransat till 500 gram
per liter producerad mjolk.

I djurens foder tillats endast vixter, biprodukter och kompletterande foder fran icke genmodifierade produkter.

Genmodifierade grodor far inte planteras pd ndgon areal i ett jordbruksforetag som framstiller mjolk som ska
bearbetas till ost med ursprungsbeteckningen "Chevrotin”. Detta forbud omfattar alla vixtarter som kan komma att
anvindas som foder till jordbruksforetagets djur och alla sorters grodor som skulle kunna kontaminera dem. Den
tillitna gransen ar i enlighet med gillande lagstiftning och den omfattar fodrets alla bestdndsdelar.

3.5 Sirskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omridet

Mjolkproduktionen samt framstillningen och mognadslagringen av ostarna ska ske i det geografiska omradet.

3.6 Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

"Chevrotin” forpackas hel for att sikerstilla ostens skydd och for att bevara dess visentliga egenskaper vad giller
skorpan, ostmassans textur och den intensiva doften. Forpackningen utfors i en anpassad forpackning som har en
extra botten i grantrd, som minst en av ostens sidor kommer i kontakt med. Forpackningen dger rum i det geogra-
fiska omradet.

3.7 Srskilda regler for markning
Varje ost med ursprungsbeteckningen "Chevrotin” salufors med en egen markning dir namnet pé ursprungsbeteck-

ningen anges.

Namnet pd ursprungsbeteckningen skrivs pd markningen med bokstiver vars storlek ar minst 120 % av de andra
bokstavernas storlek.

Pi en rund och halvgenomskinlig kaseinplatta anges ursprungsbeteckningens namn och producentens identifi-
eringsnummer. Den anbringas pd en av ostens sidor vid framstillningen.

Mirkningen ska innehélla Europeiska unionens symbol for skyddad ursprungsbeteckning (SUB). P4 mirkningen far

S »

det dven std "appellation d’origine protégée” (skyddad ursprungsbeteckning).
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4. Kort beskrivning av det geografiska omradet
Departementet Haute-Savoie

Omradet omfattar foljande kommuner i sin helhet:

Abondance, Alex, Alleves, Araches, Aviernoz, Bellevaux, Bernex, Boége, Bogeve, Bluffy, Bonnevaux, Brizon, Burdig-
nin, Chamonix-Mont-Blanc, Chatel, Chevenoz, Chevaline, Combloux, Cons-Sainte-Colombe, Cordon, Demi-Quar-
tier, Dingy-Saint-Clair, Domancy, Doussard, Entremont, Entrevernes, Essert-Romand, Faverges, Giez, Habére-Lullin,
Habere-Poche, La Balme-de-Thuy, La Baume, La Chapelle-d’Abondance, La Chapelle-Saint-Maurice, La Clusaz, La
Cote-d’Arbroz, La Forclaz, La Riviere-Enverse, La Tour, La Vernaz, Lathuile, Le Biot, Le Bouchet, Le Grand-Bornand,
Le Petit-Bornand-les-Glieres, Le Reposoir, Les Clefs, Les Contamines-Montjoie, Les Gets, Les Houches, Les Villards-
sur-Thones, Leschaux, Lullin, Magland, Manigod, Marlens, Megéve, Mégevette, Mieussy, Montmin, Montriond,
Mont-Saxonnex, Morillon, Morzine, Nancy-sur-Cluses, Naves-Parmelan, Novel, Onnion, Passy, Praz-sur-Arly, Reyv-
roz, Sallanches, Samoéns, Saxel, Serraval, Servoz, Seythenex, Seytroux, Sixt-Fer-a-Cheval, Saint-André-de-Boége,
Saint-Eustache, Saint-Ferréol, Saint-Gervais-les-Bains, Saint-Jean-d’Aulps, Saint-Jean-de-Sixt, Saint-Jean-de-Tholomé,
Saint-Jeoire, Saint-Laurent, Saint-Sigismond, Saint-Sixt, Talloires, Taninges, Thollon-les-Mémises, Thones, Thorens-
Glieres, Vacheresse, Vailly, Vallorcine, Verchaix, Villard-sur-Boége, Villaz, Ville-en-Sallaz och Viuz-en-Sallaz.

Omrédet omfattar delar av f6ljande kommuner:

Annecy-le-VieuX, Ayze, Duingt, Gruffy, La Roche-sur-Foron, Lugrin, Marignier, Marnaz, Perrignier, Scionzier, Saint-
Jorioz och Viuz-la-Chiésaz.

Departementet Savoie

Omrédet omfattar foljande kommuner i sin helhet:

Aillon-le-Jeune, Aillon-le-Vieux, Allondaz, Arith, Bellecombe-en-Bauges, Cléry, Cohennoz, Crest-Volland, Doucy-en-
Bauges, Ecole-en-Bauges, Flumet, Jarsy, La Compote, La Giettaz, La Motte-en-Bauges, La Thuile, Le Chatelard, Le
Noyer, Les Déserts, Lescheraines, Notre-Dame-de-Bellecombe, Puygros, Saint-Frangois-de-Sales, Saint-Nicolas-la-
Chapelle, Sainte-Reine, Thoiry och Ugine.

Omrédet omfattar delar av foljande kommuner:

Hauteluce, Le Montcel, Marthod, Mercury, Montailleur, Plancherine, Saint-Jean-d’Arvey, Saint-Jean-de-la-Porte, Saint-
Offenge-Dessus, Thénésol, Verrens-Arvey och Villard-sur-Doron.

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

Det geografiska omrddet omfattar den bergiga delen av departementet Haute-Savoie som utgdrs av de tre
bergsmassiven Chablais, Mont Blanc och Aravis samt Bauges-massivet i departementet Savoie. Det kdnnetecknas av

— ett kallt och fuktigt klimat (den &rliga nederborden Gverstiger 1 200 millimeter och sommarnederbérden Gver-
stiger 60 millimeter),

— en bioklimatologisk bergsvegetationsniva i hela omrédet,
— landskapets bergskammar av hard kalksten, vilket for 6vrigt dr avgorande for dngsmarkernas kalkjordar,
— en dngsvegetation som domineras av arter som dr anpassade till den hir bergsvegetationsnivins egenskaper.

Det geografiska omradet for beteckningen utmarker sig genom selektiva klimatforhéllanden och genom biotopers
olikheter. Floran och vegetationen i omrddet har pd grund av detta en originell och olikartad karaktir.

Florans originalitet tar sig uttryck i en hog andel (pd 14g hojd 6ver havet, redan pd bergsvegetationsnivan), for att
sedan 6vergd till en dominans av (6ver 1 500 m), sirskilda arter (bland de grisslag som &r vanliga pd dngsmarker:
Poa alpina och Festuca violacea). Detta giller till och med sorter och slakten som ir foga representerade pd de
intilliggande slitterna (till exempel gentianavixter).

Bergsangsmarkerna i produktionsomradet for "Chevrotin” utmirker sig i frdga om den floristiska vegetationen
genom sillsyntheten av vissa grisslag som dominerar pé slitten under intensiva forhallanden, bland annat Lolium
perenne (till foljd av hojden 6ver havet) samt genom den motsvarande frodigheten for vissa speciella tvahjartbladiga
véxter, Geranium silvaticum och Chaerophyllium hirsutum.

Méngfalden dr som storst pd betesmarkerna som ligger pd hog hojd, vilket framfor allt beror pad kontrasterna
i marktacket. P4 olika sluttningar pd samma berg uppvisar jordarna stor variation i frdga om antal dagar med sn6-
ticke, lokala moderbergarter, vattnets killflode och avrinning pd bergssluttningarna och klippornas lutning.
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I ett och samma betesomrade triffar hjordarna darfor ofta pa en rad olika miljoer och vixtsamhillen, frin kalcifil
till acidofil flora och frin xerofila arter till mer fuktkrivande arter.

Minskliga faktorer

Klimatet och den geologiska miljon ger omradet en betydande foderpotential som ligger till grund for den regio-
nala ekonomin, vilken frimst bygger pa jordbruk som inriktas pd grasproduktion, uppfédning och framfor allt
mjolkproduktion.

Under drhundradenas gang har man etablerat ett system som bygger pé jordbruk och bete. Systemet omfattar en
betesperiod (minst 5 ménader) som delvis sker pd dngsmark pd hog hojd och en vinterperiod dé djuren bland
annat utfodras med ho.

Rasen Alpine trivs bra i denna bergsmiljo. Getter i den population som kallas "Chévre des Savoie” dr pd grund av
sin hardighet och sina mjolkegenskaper sirskilt vdl anpassade for att utnyttja de svardtkomliga miljoerna och for
ostbearbetning.

Getuppfodning har linge varit en inkomstkalla for familjer i omradet som komplement till uppfodning av notkrea-
tur. Produkterna frin denna uppfédning (mjolk, ost och kétt) har varit avsedda for husbehov.

I vissa dokument anges att det i omradet fanns en ost med namnet "Chevrotin” redan pa 1700-talet.

De mest relevanta dokumenten ar en sorts arrendekontrakt, enligt vilka arrendatorn (dvs. i det hir fallet den som
drev alpbete) var skyldig att betala med ostar. I detta ssmmanhang nimns ofta "Chevrotin”.

Ostproducenternas sakkunskap har overforts fran generation till generation (framstillning med varm mjolk direkt
efter mjolkningen eller efter hogst 14 timmar och vid en ligsta temperatur pad 10 °C, kort uppvirmning i kar,
formognadslagring och tvittning).

5.2 Specifika uppgifter om produkten

I getostfamiljen utmarker sig "Chevrotin” i och med att den framstills med en teknik som innebar snabb koaguler-
ing och tvittning av skorpan.

”Chevrotin” har en ostmassa som pressats utan att ha kokats. Skorpan ar tvittad. Den framstills av obehandlad
helmjolk fran get och uteslutande genom gérdsproduktion.

”Chevrotin” har en tunn skorpa. Den har en ndgot rosaaktig firg och ar helt eller delvis tickt av ett slags fint vitt
puder. Ostmassan ar mjuk och krdmig. Den kan vara hdrdare inuti med smé héligheter. Den ar kramfirgad och latt
saltad, med smak av get.

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 hanforas till produkten (for SGB)

Det geografiska omrddet ligger i Alpernas nordliga kalkhaltiga utlopare och har en riklig nederbord pé grund av
den direkta exponeringen for luftstrommar visterifran. Denna fuktighet tillsammans med en relativt 14g hojd over
havet gynnar utvecklingen av gris och skog.

Alpflorans méngfald gynnas av att teknikerna for vallning av gethjordarna ar inriktade pa extensiv anvindning av
naturresurserna, vilket framgar av ostens aromatiska egenskaper.

Narheten mellan uppfodningar (notkreatur och getter) i det geografiska omradet skulle kunna vara en forklaring till
varfor den teknik som anvinds for framstillningen av ”"Chevrotin” liknar den som anvinds for framstéllningen av
ostar med komjo6lk frén omradet.

Ostar med beteckningen "Chevrotin” framstills, uteslutande genom gardsproduktion, av obehandlad mjolk som inte
bearbetas fore l6plidggningen. Detta gor det mojligt att bevara mjolkens naturliga flora, i synnerhet mjolksyrabakte-
riefloran och ytfloran.

Producenternas sakkunskap om varje nyckeletapp i framstillningen (framstillning med varm mjolk direkt efter
mjolkningen eller efter hogst 14 timmar och vid en ligsta temperatur pd 10 °C, kort uppvirmning i kar, formog-
nadslagring och tvittning) bidrar till att mjolkens fysikalisk-kemiska egenskaper kommer till uttryck (mineralbalans
och bevarande av fett) och att mjolksyrabakteriefloran i mjolken kommer till uttryck.

Mikrofloran och i synnerhet geotrichum candidum ger inte bara "Chevrotin” dess specifika utseende, utan bidrar
ocksd i hog grad till ostmassans utveckling. Den har alltsd stort inflytande pd ostarnas kvalitet, bdde vad giller det
yttre utseendet och ostens textur (mjuk och krimig) och doft och smak. Det dr den enda bestdende ytfloran pa
”Chevrotin” och den ger upphov till det fina vita "fjunet” som kinnetecknar produkten. Ostens ldga vikt och ringa
storlek vittnar om en kort mognadslagringsperiod och en tunn skorpa.
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Aktorer i flera generationer har valt ut, ibland utifrdn erfarenhet, en specifik mikroflora som ér anpassad béde till
de mikroklimatiska forhallandena i den naturliga miljon och till ostframstéllningstekniken.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

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

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

(*) Se fotnot 3.


https://www.inao.gouv.fr/fichier/CDCChevrotin.pdf
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Offentliggorande av en ansékan om indring i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och
radets forordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2014/C 468/03)

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

ANSOKAN OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel (%)
ANSOKAN OM ANDRING ENLIGT ARTIKEL 9
"MACA DE ALCOBACA”
EG-nr: PT-PGI-0117-0261-7.12.2011
SGB (X) SUB ( )
1.  Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen

— [ Produktens beteckning
— [X Produktbeskrivning
— X Geografiskt omrade
— [ Bevis pé ursprung

— [ Framstéllningsmetod
— [ Samband

— X Mirkning

— [ Nationella krav

— [ Annat [specificera]

2. Typ av dndring(ar)

— U Andring av sammanfattande dokument eller ssmmanfattning.

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

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

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

3. Andring(ar)
3.1 Produktbeskrivning

Forteckningen over sortgrupper har dndrats for att lgga till gruppen Pink som, under de beskrivna jordméns- och
klimatforhallandena, motsvarar egenskaperna hos den skyddade jordbruksprodukten ("Maga de Alcobaga”).

(") EUTL 343, 14.12.2012, s. 1.
(¥ EUTL 93, 31.3.2006, s. 12. Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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I likhet med andra sortgrupper i den hir specifikationen har gruppen Pink som framstills i det geografiska omré-
det ocksé de sirskilda egenskaper (arom och sétsur smak) som produkten sdrpraglas av.

Det dr denna balans som gor "Magd de Alcobaca”, som ocksd omfattar gruppen Pink, friskare och saftigare. Dessa
sdrdrag beror pd de sirskilda temperatur- och fuktighetsforhdllanden som kommer sig av nirheten till havet och
den naturliga avgransningen i form av bergssystemet Aire-Candeeiros-Montejunto som striacker sig frén norr till
soder parallellt med havet.

Gruppen Pink har andra kvalitativa och organoleptiska egenskaper som ocksd kan kopplas till det geografiska
omradets sirskilda milj6forhéllanden. Detta giller bland annat det fasta och krispiga fruktkottet, den mycket inten-
siva rosa firgen, den intensiva aromen, de tydliga och utspridda ytliga flickarna eller lenticellerna, sdvil som rost-
bildningen i skafthalan.

Sorterna i gruppen Pink ar vil anpassade till det geografiska omrddet och ger god avkastning.

Forutom hela firska frukter fir produkten numera med beaktande av nya krav frin konsumenterna saluforas
antingen som hel firsk frukt, med eller utan skal, eller som klyftor, med eller utan skal. Skalningen och tillskdrn-
ingen utfors med fysiska metoder.

3.2 Geografiskt omrdde

Det geografiska omrddet utvidgas till att omfatta kommunerna (concelhos) Peniche, Lourinhi, Torres Vedras,
Bombarral, Cadaval, Rio Maior, Marinha Grande, Batalha och Leiria, med hansyn till f6ljande:

— De faktiska jordméns- och klimatforhallandena i det omrdde som historiskt sett dr kdnt som Coutos de Alcobaga
liknar forhéllandena i det avgriansade geografiska omrdde som nu foreslds.

— Appelodlingarna i dessa kommuner har samma egenskaper som de nuvarande.

— De dpplen som odlas har samma kvalitativa egenskaper som de som avses i specifikationen for den skyddade
geografiska beteckningen (SGB) "Maga de Alcobaca”.

De frimsta kemiska och organoleptiska egenskaperna som utmérker "Macd de Alcobaga” dr en foljd av det geogra-
fiska produktionsomradets sirskilda miljoforhallanden, som préglas av nédrheten till havet och den naturliga
avgrinsningen i form av bergssystemet Aire-Candeeiros-Montejunto som stricker sig frén norr till soder parallellt
med havet.

Denna klart synliga bergslinje forenar Serra de Aire, Serra dos Candeeiros och Serra de Montejunto, lings en axel
som nistan gdr parallellt med havet, och atskiljer det omrade dir "Maga de Alcobaga” odlas fran alla de angrin-
sande geografiska omradena.

Skillnaden visar sig ocksd vad giller hydrografin, eftersom i princip alla floder och biackar i det geografiska omra-
det mynnar ut i havet. I den norra delen rinner de mot Mondegos avrinningsomréade och i 6ster mot Tajo-floden.

Vad giller geologin loper det geografiska omréadet for "Magd de Alcobaga” lings en forkastningslinje i nordsydlig
riktning (som foljer bergskammen), ddr formationer fran juraperioden dominerar.

Det finns ingen annan region i Portugal ddr orografin och Atlantens inverkan forenas pd detta sitt och skapar
sddana egenskaper som kannetecknar det avgransade geografiska omridet f6r "Maga de Alcobaga”.

Narheten till havet, bergsbarridren, molnigheten, dimman, morgondiset, daggen om natten, solbestralningen, luft-
fuktigheten och jordarna forenas i omradet pa ett unikt sitt och skiljer det geografiska omradet fran inte bara
resten av landet utan ocksd frdn de nirliggande regionerna. Det dr kombinationen av alla dessa faktorer och inte
bara en enda eller en del av dem som gor att den skyddade geografiska beteckningen (SGB) "Maci de Alcobaca”
uppstar och ger dpplet dess sirskilda och erkinda egenskaper.

3.3 Mirkning

Oberoende av forsiljningsformen ska "Mac¢d de Alcobaca” — IGP (SGB) eller Indicagdo Geogréfica Protegida
(skyddad geografisk beteckning) och logotypen f6r "Maci de Alcobaca” finnas med pa etiketten.
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SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar f6r jordbruksprodukter och livsmedel ()
"MACA DE ALCOBACA”
EG nr: PT-PGI-0117-0261-7.12.2011
SGB (X) SUB ( )
1. Beteckning
"Maga de Alcobaca”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Portugal

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp

Klass 1.6 Frukt, gronsaker och spannmadl, bearbetade eller obearbetade

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

Frukterna av sorterna Casa Nova, Golden Delicious, Red Delicious, Gala, Fuji, Granny Smith, Jonagold, Reinette och Pink,
som framstills i det avgrinsade geografiska omrddet, kdnnetecknas av ett fast och krispigt fruktkétt. De har dven
hog sockerhalt och stark syrlighet, vilket ger dem en sotsur smak och intensiv arom.

Enligt en undersokning av "Macd de Alcobaga”-sorternas niringsmissiga och funktionella egenskaper (tabell 1 —
Almeida och Pintado, 2008) visar genomsnittsvirdena en hog samlad syrlighetshalt. Det ror sig utan tvekan om en
viktig faktor for balansen mellan socker och syra, vilket ger "Macd de Alcobaca” dess sirskilda arom och sotsura
smak som skiljer den frdn andra dppelsorter.

Tabell 1

Halten av 16sliga substanser och titrerbar syra for de analyserade dppelsorterna

Titrerbar syra

Losliga substanser (g/100 g) (g malat/100 g)

Medelvirdesintervall for de olika
dppelsorterna

10,2-15,3 0,2-0,76

Kalla: Domingos Almeida & Manuela Pintado, 2008: Caracterizagdo nutritiva e funcional de variedades de Maca de Alco-
baga. Projecto Agro 937

"Macd de Alcobaga” har dven andra kvalitativa och organoleptiska egenskaper som betraktas som specifika och
som kan forknippas med de sirskilda miljoforhallandena i produktionsomradet for "Macd de Alcobaga”. I detta
hinseende kan man bland annat nimna det fasta och krispiga fruktkottet, den intensivt roda firgen i grupperna
med roda och tvéfirgade frukter, den intensiva aromen, skalet med tydliga och vil spridda lenticeller och den
morka rostbildningen i skafthdlan.

"Magd de Alcobaga™-dpplet salufors

a) helt (med eller utan skal),

b) i klyftor (med eller utan skal).

3.3 Ravaror (endast for bearbetade produkter)

Ej tillimpligt.

3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

Ej tillimpligt.

(}) Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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3.5 Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omradet
Samtliga produktionsled for "Magd de Alcobaga”, frn planteringen i frukttrddgdrden till skorden av frukten, sker
i det avgrinsade geografiska omradet.

3.6 Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

Frukterna skordas nir de har ndtt en mognadsgrad som gor att de kan fortsdtta att utvecklas och forvaras svalt pd
ett lampligt sdtt. Forpackningen av dpplena kan ske under en lang period beroende pa nir de skordas och nir de
inkommer till fruktcentralen. Alla de moment och alla de register som gor det mojligt att spdra produktens
ursprung kontrolleras.

Samtliga forsiljningsformer ska understillas samma krav som firska dpplen, med undantag av de som giller storlek
och klass.

Rengoring, tillskdrning och forpackning far inte dndra firska "Maga de Alcobaga™applens egenskaper. Partier med
skalade och/eller delade dpplen som inte motsvarar produktens obligatoriska egenskaper sorteras ut. Applena ren-
gors hela, innan de eventuellt skirs till, f6r att inte fordndra den firska produktens egenskaper.

For att minska oxidation ska skalning och/eller tillskérning och forpackning utféras i kyld miljo. Applena ska for-
packas i en forpackning med barridrfunktion, dvs. med en speciell film som férhindrar luftutvixling med utsidan
och skapar en modifierad atmosfir i forhallande till den omgivande atmosfaren, dvs. med 13g syrehalt. Efter detta
bor 6vrig forpackning, lagring och transport ocksé utféras i kyld miljo.

3.7 Srskilda regler for markning

Forutom de uppgifter som 4r nodvindiga enligt den allménna lagstiftningen ska etiketten innehélla foljande:
a) "Macd de Alcobaga” — IGP (SGB) eller Indicagdo Geogréfica Protegida (skyddad geografisk beteckning).

b) Logotypen for "Maci de Alcobaga”, som dterges hir nedan:

®Maga

Alcobaca

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Det avgransade geografiska omradet omfattar foljande administrativa enheter: kommunerna (concelhos) Alcobaga,
Batalha, Bombarral, Cadaval, Caldas da Rainha, Leiria, Lourinhi, Marinha Grande, Nazaré, Obidos, Peniche, Porto
de Mds, Rio Maior och Torres Vedras.

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

Produktionsomrddet for "Macd de Alcobaca” dr beldget ungefir mellan havet och Serra dos Candeeiros och har ett
i allra hogsta grad speciellt mikroklimat, som 4r utmérkande for regionen. Detta — tillsammans med den goda
jordmanen — skapar ideala forutsittningar for att odla dpplen av hog organoleptisk kvalitet och med sirskilda egen-
skaper som skiljer dem frdn dpplen frdn andra regioner.

Det avgransade geografiska omrddets fysiografiska heterogenitet gor att de mikroklimatiska skillnaderna i jaimfo-
relse med de omgivande omridena dr den avgérande faktorn for att forklara skillnaden i beteende hos de
dppeltradsorter som det handlar om. Narheten till Atlanten gor att lufttemperaturerna (dygnsmedelvirde) ligger
runt 15 °C. Den totala nederborden varierar (rsmedelvirde) fran 600 mm till 900 mm vid foten av bergsmassivet
Serra dos Candeeiros i Alcobagaomradet. Luftfuktigheten dr forbunden med narheten till havet och de dominerande
vindarna frdn nord och nordvist och ligger pd omkring 80 % om dret. Solbestrdlningen paverkas av molnighet
dven om detta motverkas av paverkan fran det ndrliggande Medelhavsomrddet och varierar i genomsnitt mellan
2400 till 2 500 soltimmar.

Detta geografiska omrddes sirskilda mikroklimat dr den avgorande faktorn for att forstd varfor dessa dppeltradsor-
ter trivs sd bra och uppf6r sig annorlunda har.
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5.2 Specifika uppgifter om produkten

De beskrivna dppelsorterna, som framstills i det avgransade geografiska omradet, kdnnetecknas huvudsakligen av
sitt fasta och krispiga fruktkétt. De har dven hog sockerhalt och stark syrlighetsgrad, vilket ger dem deras speciella
sotsura smak och en intensiv arom.

I jaimforelse med referensvirden for dpplen som publicerats i ndringstabeller fran institutet Ricardo Jorge (tabell 2 —
Insa, 2006) visar de medelvirden som erhéllits inom ramen for den undersokning av "Mag¢d de Alcobaca™applets
ndringsmdssiga och funktionella egenskaper (tabell 1 — Almeida och Pintado, 2008) en markbar skillnad vad giller
den samlade syrligheten (som motsvarar nistan det dubbla).

Tabell 2
Applens niringsinnehall
Energi Vatten Fibrer Kolhydrater Orsg;:oiska Proteiner Fett Mineraler
ipple | (edl1009) @00 @00y ooy T glooy @00y G100y
57 82,9 2,1 13,6 0,20 0,2 0,5 0,32

Kalla: Insa (2006).

Undersokningen av "Magd de Alcobaca™applets ndringsmissiga och funktionella egenskaper redovisar, bland de
andra analyserade egenskaperna, "Macd de Alcobaca™-dpplets niringsinnehdll (tabell 3). Det framgér av analysen av
de uppgifter som anges i tabell 3 att halterna av kolhydrater och proteiner for genomsnittet av sorterna av "Maci
de Alcobaga” dr hogre dn de medelvirden som anges for dpplen i allmdnhet i tabellen over livsmedels
sammansittning som publicerats av Instituto Nacional de Satide Dr. Ricardo Jorge (tabell 2 — Insa, 2006).

Tabell 3

Niringsinnehdll f6r vissa sorter av "Maca de Alcobaca”. De virden som anges avser firskvikten for frukt-
ens itbara delar (skal och fruktkott)

Energi Vatten Fibrer Kolhydrater Proteiner Fett Mineraler
Sortmedelvirde (keal/100 g) ~ (g/100g)  (g/100 g) (g/100 g) (g/100g)  (g/100g)  (g/100 g)
52,7 84,5 2,1 14,9 0,37 0,10 0,22

Killa: Domingos Almeida & Manuela Pintado, 2008: Caracterizagdo nutritiva e funcional de variedades de Maci de Alco-
baga. Projecto Agro 937

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

Oberoende av genetiska (Iglesias et al., 2008, 2012) och miljofysiologiska faktorer (Gonzalez-Talice et al., 2013) gér
det inte att blunda for miljoférhéllandenas inverkan, i synnerhet temperaturen och fuktigheten, pa utvecklingen av
de kvalitativa och organoleptiska egenskaperna hos "Maga de Alcobaga”, bland annat vad giller aromen och firgen.

De sirskilda temperatur- och fuktighetsférhéllanden som kommer sig av nirheten till havet och bergssystemet
Aire-Candeeiros-Montejunto, som stricker sig frén norr till soder parallellt med havet, har en avgorande inverkan
pa néringsinnehéllet i "Macd de Alcobaga” och gor dpplet friskare och saftigare och étskiljer det frén andra dpplen.

Erkdnnandet och det dirav foljande skyddet av den geografiska beteckningen "Alcobaga” for dessa dpplen beror inte
enbart pd att det for dpplen fran detta geografiska omrdde har kunnat pévisas en kvalitetsmdssig skillnad, utan
ocksé pa det mycket goda rykte som denna beteckning har pd marknaden sedan flera drhundraden tillbaka.

Produktionsomradet for "Maci de Alcobaca” omfattar det omrdde som sedan flera drhundraden tillbaka ar kint
som Coutos de Alcobaga. Den ursprungliga avgransningen av Coutos de Alcobaga var huvudsakligen resultatet av den
tidens (1100-talet och 1200-talet) politiska faktorer, men vissa historiska uppgifter pekar pa att omradet faktiskt
strackte sig langre soderut.

Munkarna valde sdlunda dessa omrdden som var limpade for odling, och som motsvarar de omrdden som nu
anvinds for dppelodling.

Odlingen av frukttrid, i synnerhet dppeltrid, blev sedermera en omfattande verksamhet i omradet. [ en tid da det
inte fanns ménga sotsaker fungerade dpplena som efterrdtt vid 6verdddiga maéltider. Enligt M. Vieira Natividade
vardade munkarna alltid sina frukttrdd med stor omsorg.



31.12.2014 Europeiska unionens officiella tidning C468/15

De organoleptiska egenskaperna hos dpplen i regionen Alcobaca bérjade visa sig tidigt. "De hade sdrskilda egenska-
per som dtskilde dem fran andra dpplen: Gvergdngen frdn sotma till syrlighet var genomgéende for det stora sort-
sortimentet, den fantastiska doften, vackra firgen, [...]” (Natividade, M. V. 1912 — Frutas d’Alcobaga).

M. Vieira Natividade uttryckte sig vidare pd foljande sdtt: "Det fanns si@ mdnga dppelodlingar att man
i Alcobagatrakterna dn i dag med frukt menar dpple och med frukttridgdrd menar dppelodling.”

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

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

http:/[www.dgadr.mamaot.pt/images/docs/val/dop_igp_etg/Valor/CE_Maca_Alcobaca_Nov2013.pdf

(*) Se fotnot 3.


http://www.dgadr.mamaot.pt/images/docs/val/dop_igp_etg/Valor/CE_Maca_Alcobaca_Nov2013.pdf
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