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II

(Meddelanden,)

MEDDELANDEN FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Beslut om att inte gora invindningar mot en anmild koncentration
(Arende M.7375 — UTC/CIAT)
(Text av betydelse for EES)
(2015/C 29/01)

Kommissionen beslutade den 5 december 2014 att inte gora invindningar mot den anmilda koncentrationen ovan och
att forklara den forenlig med den inre marknaden. Beslutet grundar sig pa artikel 6.1 b i rédets férordning (EG)
nr 139/2004 ('). Beslutet i sin helhet finns bara pad engelska och kommer att offentliggoras efter det att eventuella
affirshemligheter har tagits bort. Det kommer att finnas tillgiangligt

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

— i elektronisk form pd webbplatsen EUR-Lex (http://eur-lex.curopa.eu/homepage.html?locale=sv) under doku-
mentnummer 32014M7375. EUR-Lex ger tillgdng till EU-rdtten via internet.

() EUTL 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=sv
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(Upplysningar)
UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN
EUROPEISKA KOMMISSIONEN
Eurons vixelkurs (')
28 januari 2015
(2015/C 29/02)

1 euro =

Valuta Kurs Valuta Kurs
USD US-dollar 1,1344 CAD kanadensisk dollar 1,4090
JPY japansk yen 133,70 HKD  Hongkongdollar 8,7939
DKK dansk krona 7 4440 NZD nyzeeldndsk dollar 1,5157
GBP pund sterling 0,74660 | SGD singaporiansk dollar 1,5345
SEK svensk krona 92895 KRW  sydkoreansk won 1231,76
CHF schweizisk franc 1,0242 ZAR S}Tdaf?kamk rand o 13,1212
ISK slindsk krona CNY kinesisk yuan renminbi 7,0869

HRK kroatisk kuna 7,6918

NOK norsk krona 8,7950 ) ] )

briloarisk | L9558 IDR indonesisk rupiah 14188,57
BGN .u ga}rls v ’ MYR malaysisk ringgit 4,1048
CZK tjeckisk koruna 27,846 PHP filippinsk peso 50,046
HUF ungersk forint 312,18 RUB rysk rubel 76 9120
PLN" polsk zloty 42365 | THB  thailindsk baht 36,925
RON  ruminsk leu 44552 |BRL brasiliansk real 2,9322
TRY  turkisk lira 2,6959  |MXN  mexikansk peso 16,5951
AUD  australisk dollar 1,4234 INR indisk rupie 69,6578

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

Uppgifter frin medlemsstaterna om stingning av fiske

(2015/C 29/03)

I enlighet med artikel 35.3 i rddets forordning (EG) nr 1224/2009 av den 20 november 2009 om inférande av ett
kontrollsystem i gemenskapen for att sikerstilla att bestimmelserna i den gemensamma fiskeripolitiken efterlevs (), har
ett beslut fattats om att stdnga det fiske som anges i foljande tabell:

Datum och tidpunkt for stingning 20.12.2014

Varaktighet 20.12.2014-31.12.2014
Medlemsstat Tyskland

Bestdnd eller grupp av bestand RED/N1G14P

Art

Kungsfiskar (Sebastes spp.)

Omride

Gronldndska vatten i Nafo 1F och gronlidndska vatten i V och XIV

Typ av fiskefartyg

() EUT L 343, 22.12.2009, s. 1.

Uppgifter frin medlemsstaterna om stingning av fiske

(2015/C 29/04)

I enlighet med artikel 35.3 i rddets forordning (EG) nr 1224/2009 av den 20 november 2009 om inforande av ett
kontrollsystem i gemenskapen for att sikerstilla att bestimmelserna i den gemensamma fiskeripolitiken efterlevs ('), har
ett beslut fattats om att stidnga det fiske som anges i f6ljande tabell:

Datum och tidpunkt for stingning

22.12.2014

Varaktighet 22.12.2014-31.12.2014
Medlemsstat Danmark
Bestdnd eller grupp av bestand HER/2A47DX

Art

Sill (Clupea harengus)

Omrade

IV, VIId och unionens vatten i lla

Typ av fiskefartyg

Referensnummer

89/TQ43

() EUTL 343, 22.12.2009, s. 1.
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Uppgifter frin medlemsstaterna om stingning av fiske

(2015/C 29/05)

I enlighet med artikel 35.3 i rddets forordning (EG) nr 1224/2009 av den 20 november 2009 om inforande av ett
kontrollsystem i gemenskapen for att sikerstdlla att bestimmelserna i den gemensamma fiskeripolitiken efterlevs ('), har
ett beslut fattats om att stinga det fiske som anges i foljande tabell:

Datum och tidpunkt for stingning

26.12.2014

Varaktighet 26.12.2014-31.12.2014
Medlemsstat Portugal
Bestdnd eller grupp av bestdnd LEZ[8C3411

Art

Glasvarar (Lepidorhombus spp.)

Omride

Vlllc, IX och X samt i unionens vatten i Cecaf 34.1.1

Typ av fiskefartyg

Referensnummer

90/TQ43

() EUTL 343, 22.12.2009, s. 1.
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Vv

(Yttranden)

OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggérande 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

(2015/C 29/06)

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

ANSOKAN OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar f6r jordbruksprodukter och livsmedel (3)
ANSOKAN OM ANDRING ENLIGT ARTIKEL 9
”SAINT-NECTAIRE”
EG-nr: FR-PDO-0117-01091 - 3.12.2012
SGB ( ) SUB (X)
1.  Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen

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

— X Framstillningsmetod
— [J Samband

— I Mirkning

— [XI Nationella krav

— [ Annat: kontroll

2. Typ av dndring(ar)

— [0 Andring av sammanfattande dokument eller ssmmanfattning

— [ 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 fytosanitdra 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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Andring(ar)
Rubriken "Produktbeskrivning”

Uppgifter om produktens inneboende egenskaper har lagts till (mjolk som behandlas med lope, ostmassa som inte
kokas men som fermenteras och saltas) for en mer exakt beskrivning och for att dirigenom underldtta
kontrollerna.

Den ldgsta torrsubstanshalten hos osten "Saint-Nectaire” vid mognadslagringens slut har sinkts frdn 52 % till 50 %.
Den har i sjilva verket varierat med tiden mellan 50 % och 56 % enligt olika texter frin 1900-talet. Den 4ndring
som ansokan giller syftar till att garantera ostmassans smidiga och fylliga karaktdr, utan att péverka produktens
grundliggande organoleptiska egenskaper. Andringen ir noédvindig for gardsproduktionen, dir framstdllningen
utgdr frdn mjolk som dr helfet, obehandlad och icke-standardiserad vad giller fetthalt. Dar forekommer stora
skillnader i fraga om mjolkens sammansittning, vilken kommer frin en enda besittning, och framstillningen inleds
efter varje mjolkning.

Den faststillda torrsubstanshalten pd 48 % hos firskost som siljs for att mognadslagras i ett senare skede stryks
eftersom man har kunnat konstatera att det som ar avgorande dr under vilka forhallanden farskosten torkas innan
den placeras i killare. Likaledes har man under rubriken "Framstillningsmetod” reglerat de villkor som kravs for en
god mognadslagring (torkning under minst 24 timmar vid en temperatur pd mellan 6 och 10 °C).

Ungeférliga virden for ostens diameter, hojd och vikt har ersatts av minimi- och/eller maximivirden, vilket gor det
mojligt att definiera produkten pd ett mer exakt sitt och underlittar kontrollen. Foljaktligen beskrivs “Saint-Nec-
taire” i stort format som en "ltt avfasad cylinder med en diameter pd 20-24 cm och en hojd pa 3,5-5,5 cm samt
en vikt pd hogst 1,850 kg” i stillet for beskrivningen "osten har en platt cylindrisk form med en diameter pd
omkring 21 centimeter, en hojd pd 5 centimeter och en vikt pd omkring 1,7 kilogram”. Vad giller "Saint-Nectaire”
i litet format ersitter uppgiften “en diameter pd 12-14 cm och en hojd pa 3,5-4,5 cm” uppgiften "en diameter pd
omkring 13 cm och en hojd pd 3,5 cm”, och uppgiften "samt en vikt pd hogst 0,650 kg” ersitter uppgiften "vager
omkring 600 gram”. Den minsta mognadslagringstiden for osten i stort format efter det att den placerats i killare
dndras frén 3 veckor till 28 dagar. Denna forlingning med en vecka bidrar till att forstirka produktens organolep-
tiska egenskaper. Den minsta mognadslagringstiden for osten i litet format efter det att den placerats i kllare for-
blir oférandrad.

Beskrivningen av skorpan fortydligas med hjilp av den samlade erfarenheten hos de bedomningskommittéer som
dgnar sig at provning. Foljaktligen ersitter meningarna “ostens skorpa ir likadan pd bada sidorna, med jimn
mogelvixt. Beroende pd mognadslagringsgraden ar moglet vitt, brunt eller gratt, varunder man kan urskilja en
graddvit till orange botten, eventuellt med gula och/eller roda monster. Ostarna fir inte vara enfirgat vita, orangea
eller svarta.” meningen "den mogelbevuxna skorpan ticks av flackar i form av vita, gula eller roda monster
beroende pd mognadslagringsskedet”. Denna beskrivning lamnar utrymme for de ménga olika situationer som tra-
ditionellt forekommer, samtidigt som man undviker avvikelser.

Produktens organoleptiska beskrivning fortydligas med hjilp av fler indikatorer for att pa ett bittre sdtt spegla den
komplexa smaken hos ”Saint-Nectaire”: Smaken ar ren, aningen salt, med varierade mjolkproduktsinslag (farsk
mjolk, gridde, smor) och aromer frin mognadslagringsmiljon (kallare, mognadslagringshalm, jord eller undervege-
tation), varvid helheten ofta forhojs av en subtil ton av hasselnot.

Slutligen fortydligas de godtagna formerna for skdrning av “Saint-Nectaire” (mojligheten att presentera osten
i portionsform pé villkor att en bit av skorpan medféljer). Med hinsyn tagen till de stindiga fordndringarna i friga
om sitten att konsumera ost faststdlls genom dessa bestimmelser en ram for att undvika avvikelser i friga om
skdrningen.

Rubriken "Bevis pd ursprung”

De tillforda dndringarna har anknytning till den reform av kontrollsystemet for ursprungsbeteckningar som inforts
genom utvecklingen av den nationella lagstiftningen. Framfor allt stills det krav pé en identitetsforklaring som ska
foregd aktorernas behorighetsforklaring, i vilken deras formdga att uppfylla kraven i produktspecifikationen for det
mirke som de vill anvinda intygas. Kontrollen av produktspecifikationen utfors enligt en kontrollplan som utarbe-
tas av kontrollorganet. I produktspecifikationen redogérs det for innehdllet i och formerna for 6verforing av de
forklaringar som kravs for kinnedom om och uppfdljning av produkterna.

De handlingar och registreringar som kravs f6r uppfoljning av sparbarheten och for kontroll av produktions-
forhdllandena anges ocksd ndrmare, liksom hur produktens egenskaper kontrolleras.
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De identifieringsmarken som anvinds fér markning av "Saint-Nectaire” dndras pa foljande sitt:

— Dimensionerna dndras en aning. Detta innebir att den stora diametern pd det ellipsformade mirke som
anbringas pd gardsproducerade ostar minskas frin 72 mm till 45 mm, medan den lilla diametern minskas fran
38 mm till 30 mm. Sidan pd det kvadratiska mirke som anbringas pd mejeriproducerade ostar minskas frén
45 mm till 35 mm.

— Layouten 4ndras betriffande de uppgifter som inbegrips pé plattan.

— Ostens nummer ldggs till. Varje platta har i sjdlva verket ett individuellt identifikationsnummer, som nollstalls
arligen, i syfte att forbittra ostarnas sparbarhet.

Det fortydligas att identifikationsmarkena delas ut av gruppen till samtliga behoriga tillverkare och att gruppen
aterkallar dessa plattor fran tillverkaren om behorigheten upphivs eller dras tillbaka. Identifikationsmirken delas
foljaktligen ut till samtliga tillverkare som foljer produktspecifikationen.

Spéarbarheten for ostar av sorten “Saint-Nectaire” genom anbringande av numrerade plattor anges uttryckligen
(registerforing).

Rubriken "Framstallningsmetod”

Definitionerna av besdttning, mjolkkor och kvigor i den mening som avses i produktspecifikationen laggs till for
att ange exakt vilka djur som omfattas av de produktionsvillkor som faststills i produktspecifikationen, och dirige-
nom underlitta kontrollerna. Genom inforandet av ett krav pa att mjolkkor som ir avsedda att producera mjolk
for framstillningen av "Saint-Nectaire” frdn och med den 1 januari 2015 ska ha fotts och fotts upp i det omrade
som definieras i punkt 4 i det sammanfattande dokumentet mojliggors en bittre anpassning av djuren till den
sdrskilda miljon med medelhoga berg, till levnadsforhallandena i denna miljo och till utfodringen, inte minst dd det
saknas krav i friga om ras. Darmed kan man dven sarskilt vilja djur som inte bar pd patogena bakterier, vilket dr
viktigt i samband med denna ursprungsbeteckning dir man delvis anvinder sig av obehandlad mjolk. Det anges
emellertid att den behoriga nationella myndigheten, utifrin omstdndigheterna och for en begransad tid, av hilso-
skl eller vad giller raserna Salers, Ferrandaise, Abondance, Simmental Frangaise och Brune, som finns i smé
besdttningar i omrddet och dir efterfrdgan pa djur skulle vara storre 4n tillgdngen, kan bevilja undantag fran kravet
pa att mjolkkorna ska ha fotts och fotts upp i omrddet. Dessa raser anses vara bittre anpassade till bergsomraden,
varfor de kan uppfylla kravet pd anpassning till den geografiska miljon. Dessutom ska de uppfylla samma produk-
tionsvillkor som kor av andra raser frin det att de befinner sig vid ett jordbruksforetag som omfattas av den
skyddade ursprungsbeteckningen ”Saint-Nectaire”, framfor allt vad galler betesperiodens minsta varaktighet.

Produktionsvillkoren vad giller mjolken anges nirmare. I synnerhet fortydligas det att jordbrukets grisyta till minst
90 % ska bestd av permanent betesmark, att mjolkkornas basfoda uteslutande ska bestd av gris fran det omrade
som definieras i punkt 4 i det sammanfattande dokumentet, att bete dr obligatoriskt under minst 140 dagar om
dret och att det kompletterande fodret far utgéra hogst 30 % av den totala fodan. Darigenom bekriftas den 6vervi-
gande andelen farskt eller konserverat gris i djurens foder, varigenom man kan stirka sambandet mellan mjolkens
ursprung och ostens egenart. Djurtitheten pa jordbruksforetagens foderarealer begrinsas till 1,4 djurenheter per
hektar och tillforseln av godningsmedel regleras (i synnerhet genom en begrinsning av den arliga kvavetillforseln
till 130 enheter per hektar och genom faststillande av villkor for spridning av ekologiskt godsel) for att frimja en
utfodring av korna som utgdr frdn permanenta betesmarker med varierad flora. Fermenterat foder stryks frdn
mjolkkornas foder fran och med den 1 maj 2017. De rvaror och tillsatser som fir anvindas i det kompletterande
fodret finns fortecknade i en positivlista. Man planerar en bestimmelse om forbud mot genetiskt modifierade orga-
nismer for att bevara fodrets traditionella karaktar.

Villkoren for underhdll av mjolknings- och kylutrustningen anges nirmare, liksom tillverkningslokalens minimiut-
rustning. Mjolkens lagringstid vid garden begrinsas till 48 timmar (hogst 4 mjolkningar) respektive 24 timmar
(hogst 2 mjolkningar) vid framstallning utifrdn obehandlad mjolk. Genom dessa bestimmelser kan man forhindra
att mjolken forsimras och dirigenom bevara ostens egenskaper. Dessutom syftar separeringen av mjolken till att
underlitta kontrollen av att produktspecifikationen efterlevs och till att sikerstilla sparbarheten.

Villkoren fér virmebehandling och standardisering av mjolken fortydligas for att reglera de metoder som foregdr
bearbetningen av mjolken pé ett battre sitt.

Ett antal bestimmelser laggs till for att reglera behandlingarna av mjolken och de tillsatser som anvinds till osta-
rna: ett forbud mot att koncentrera mjolken genom partiellt avldgsnande av vattendelen fore koagulering, en posi-
tivlista 6ver godkinda tillverkningsingredienser, tillverkningstillsatser och tillsatser, ett férbud mot konservering
genom bevarande av en negativ temperatur hos mjolkravaror, produkter som hiller pd att framstillas eller
ostmassan, ett forbud mot konservering i modifierad atmosfir av firskostar och ostar som haller pa att mognads-
lagras. Det har noterats att nya tekniker, varav vissa beror behandlingar och tillsatser sisom mikrofiltrering,
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partiell koncentration av mjolken och mognadslagringsenzymer, skulle kunna péverka egenskaperna hos "Saint-
Nectaire”. I synnerhet tycks vissa enzymtillsatser vara oforenliga med bevarandet av de visentliga egenskaperna hos
”Saint-Nectaire”. For att forhindra att framtida icke-reglerade metoder skadar egenskaperna hos ”Saint-Nectaire”
anses det nodvindigt att i produktspecifikationen fortydliga de rddande metoderna i friga om behandlingar av och
tillsatser i mj6lken och i samband med tillverkningen av osten.

Meningen "den varma mjolk som behandlats med 16pe placeras i ett kirl som kallas for ‘baste’ eller ‘gerle’ for att
koagulera” stryks. For 6vrigt beskrivs metoderna for att konservera och behandla mjolken med l6pe. "Saint-Nec-
taire” framstills av gdrdsproducenter men dven av mejeriforetag: i det senare fallet senareliggs bearbetningen av
mjolken med hjilp av kylforvaring och insamling. Dérefter virms mjolken upp infor tillsittningen av 16pe. Man har
i stort sett slutat att koagulera mjolken i de trdkdrl som gir under bendmningen “baste” eller "gerle”. T stillet
anvands kirl i rostfritt stl.

Framstallningsstegen for osten “Saint-Nectaire” beskrivs mer noggrant. Framfor allt infors virden avseende
loplaggningstemperatur, koaguleringens lingd, formarnas storlek, pressningens lingd, torkningens lingd och tem-
peratur och tiden mellan 16pliggningen och placeringen i killare i syfte att reglera framstéllningsstegen. Gérds-
framstéllning skiljer sig frdn mejeriframstéllning i frdga om den mjolk som anvinds (blandning av mjolk frin flera
besittningar och kylforvaring i samband med mejeriframstillning, mjolk frén en enda besittning som direkt efter
mjolkningen anvinds for framstillningen i samband med gérdsframstillning) och det material som utnyttjas. Tack
vare regleringen av dessa moment kan man bevara ostarnas kvalitet och ostmistarnas yrkeskunskap.

Hanteringen av ostarna under mognadslagringen beskrivs bittre: skyldigheten att genomféra minst tva tvittningar,
gnuggning samt vdndning minst en gdng i veckan. Anvindningen av firgdmnen till skorpan, som ursprungligen
utgjordes av jirnoxidrik jord som anvindes for att gnugga ostarna och dirigenom forhindra att oonskat mogel
utvecklades, har forbjudits tack vare tillkomsten av material som mojliggor en bittre kontroll av mognadslagringen.
Det fortydligas att temperaturen i kallaren ska ligga mellan 6 °C och 12 °C, med en luftfuktighet pd minst 90 %.
Dirigenom regleras de traditionella mognadslagringsreglerna. Dessa ska framfor allt gora det mojligt att erhélla en
produkt med enhetlig skorpa som 6verensstimmer med den beskrivning som ges under rubriken "Produktbeskriv-
ning”. Fortydliganden infors dven avseende utrustningen i killarna, underhallet av det underlag och de material
som anvdnds for mognadslagringen samt skotselprodukterna, vilket alltsammans bidrar till att uppratthélla
gynnsamma mognadslagringsforhallanden for osten "Saint-Nectaire”.

En definition avseende firskosten laggs till for att underlitta kontrollerna. Villkoren f6r frysning av farskostens for-
tydligas ocksd. Den lingsta frysningstiden (10 manader) faststills, liksom hur ostarna ska forpackas under frys-
ningen, markningen av den frysta firskosten och utrustningen i de lokaler ddr den frysta osten lagras. Perioderna
for att inleda respektive avsluta frysningen fortydligas: frysningen fir inledas mellan den 1 april och den 31 juli och
ska avslutas innan den 31 mars f6ljande &r. Frysningen dr pd sd vis ett sitt att lagra den ost som produceras nir
mjolkkorna sliapps ut pd bete och dter farskt gris, sd att man direfter kan sprida ut mognadslagringen over dret
och senareldgga den till perioder nir konsumtionen 6kar (i synnerhet i december). Denna metod har ingen inve-
rkan pd egenskaperna hos “Saint-Nectaire”.

Rubriken "Mrkning”

Skyldigheten att anbringa logotypen INAO (nationella institutet for ursprungsbeteckningar) upphévs till foljd av
utvecklingen av den nationella lagstiftningen. I stillet infors skyldigheten att anbringa EU:s symbol for skyddade
ursprungsbeteckningar, SUB.

De markningsuppgifter som ska atfolja ursprungsbeteckningen oberoende av de lagstadgade uppgifterna anges nir-
mare i en positivlista, i syfte att forbittra lasbarheten for konsumenter och underlitta kontrollerna.

Det foreskrivs att en uppgift om framstillningstyp ska anges i markningen med bokstiver som 4r minst tvd tredje-
delar av storleken pd bokstdverna i beteckningen "Saint-Nectaire”, for att ge konsumenterna bittre information
genom en enklare identifiering av produkten och for att underldtta kontrollerna.

Rubriken "Nationella krav”

I enlighet med ovannimnda nationella reform av systemet for kontroll av ursprungsbeteckningar gors ett tilligg
i form av en tabell med de huvudsakliga punkter i produktspecifikationen som ska kontrolleras och hur dessa ska
utvirderas.

Annat

— Kontroll:

Kontrollorganens kontaktuppgifter har uppdaterats.
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SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel ()
”SAINT-NECTAIRE”
EG-nr: FR-PDO-0117-01091 - 3.12.2012
SGB ( ) SUB (X)
1. Beteckning

"Saint-Nectaire”

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 punkt 1 dr tillimplig

”Saint-Nectaire” dr en ost som framstills uteslutande av komjolk som behandlats med lope. Dess halvfasta ostmassa
ar pressad, fermenterad och saltad, men inte kokad. Osten innehdller minst 45 gram fett per 100 gram ost efter
fullbordad torkning. Torrsubstanshalten fir inte understiga 50 gram per 100 gram mognadslagrad ost.

Osten har formen av en litt avfasad cylinder med en diameter pd 20-24 c¢m och en hojd pa 3,5-5,5 cm samt en
vikt pd hogst 1,850 kg. Den minsta mognadslagringstiden 4r 28 dagar efter det att osten placerats i killare.

”Saint-Nectaire” kan dven framstillas i litet format med en diameter pd 12-14 cm och en hojd pé 3,5-4,5 cm samt
en vikt pd hogst 0,650 kg. I detta fall 4r den minsta mognadslagringstiden 21 dagar efter det att osten placerats
i killare.

Ostmassan, som ar smidig och fyllig, sviktar vid beréring. Ostens skorpa ir likadan pad bdda sidorna, med jamn
mogelvixt. Beroende pd mognadslagringsgraden dr maglet vitt, brunt eller gratt, varunder man kan urskilja en
graddvit till orange botten, eventuellt med gula och/eller roda monster. Ostarna far inte vara enfdrgat vita, orangea
eller svarta.

Smaken 4r ren, aningen salt, med varierade mj6lkproduktsinslag (firsk mjolk, gradde, smor) och aromer fran mog-
nadslagringsmiljon (killare, mognadslagringshalm, jord eller undervegetation), varvid helheten ofta forhojs av en
subtil ton av hasselnot.

Ost som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen ”Saint-Nectaire” fir dven presenteras i portionsforpackad
form, varvid en bit av den for beteckningen karakteristiska skorpan maste medfélja.

3.3 Ravaror (endast for bearbetade produkter)
Frén och med den 1 januari 2015 ska korna i varje besittning som anvinds for produktionen av mjolk avsedd for

framstillning av ”Saint-Nectaire” ha fotts och fotts upp i det omrade som definieras i punkt 4.

Emellertid kan direktoren for det nationella ursprungs- och kvalitetsinstitutet, av hélsoskal eller vad giller raserna
Salers, Ferrandaise, Abondance, Simmental Frangaise och Brune, som finns i sma besdttningar i det omrade som
definieras i punkt 4 och dir efterfrigan pé djur skulle vara storre dn den tillgdng som erkidnns av direktoren for det
nationella ursprungs- och kvalitetsinstitutet, bevilja undantag frén denna atgérd.

3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)
Mjolkkornas basfoda bestdr uteslutande av gras frn det omrade som definieras i punkt 4.

Det dr obligatoriskt att ldta mjolkkorna beta under en period pd minst 140 dagar per dr. Under denna period 4r all
gronfoderutfodring forbjuden.

(}) Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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3.5

3.6

3.7

Utanfor betesperioden ska minst 50 % av mjolkkornas dagliga basfoda, uttryckt i torrsubstans, utgoras av gris som
tilldelas i form av torrfoder med en torrsubstanshalt ver 80 %.

Frin och med den 1 maj 2017 &r det forbjudet med fermenterat foder i mjélkkornas foder. Det enda konserverade
foder som tillats 4r grds som tilldelas i form av torrfoder med en torrsubstanshalt pd mer dn 80 %.

Inte i ndgot fall fir det kompletterande fodret overstiga 30 % av den totala ransonen uttryckt i torrsubstans for
samtliga mjolkkor under aret.

Kvigornas basfoda bestar uteslutande av gris, varav minst 40 % ska komma fran det omrdde som definieras i punkt 4.

Kvigor som idr avsedda for fornyelse av mjolkkobesattningen vid ett jordbruksforetag som godkants for ursprung-
sbeteckningen “Saint-Nectaire” ska finnas vid jordbruksforetaget och omfattas av samma utfodringsvillkor som
mjolkkorna, senast tre manader innan deras forsta laktation.

I djurens foder tillits endast vixter, biprodukter och kompletterande foder fran icke genmodifierade produkter.
Genmodifierade grodor far inte planteras pd ndgon areal tillhorande ett jordbruksforetag som framstiller mjolk
som ska bearbetas till ost med ursprungsbeteckningen “Saint-Nectaire”. Detta forbud omfattar alla vixtarter som
kan komma att anvindas som foder till jordbruksforetagets djur och alla sorters grodor som skulle kunna kontami-
nera dem.

Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omridet

Mjolkproduktionen, framstillningen av osten och mognadslagringen ska dga rum inom det geografiska omrédet.

Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

Sérskilda regler for markning

Mirkningen av de ostar som omfattas av ursprungsbeteckningen ”Saint-Nectaire” ska innehdlla namnet pa
ursprungsbeteckningen, skrivet i bokstdver som 4r minst tvd tredjedelar av storleken pé de storsta bokstiver som
forekommer i méarkningen.

Det dr obligatoriskt att inbegripa EU:s symbol for skyddade ursprungsbeteckningar, SUB, i markningen.

Oberoende av de lagstadgade regler som giller for ostar i allménhet ar det forbjudet att i méarkningen, i reklam, pa
fakturor eller i handelsdokument anvinda en annan eventuell beteckning eller en annan eventuell uppgift
tillsammans med den nimnda beteckningen, med undantag for foljande:

— Enskilda varumairken eller mirkesnamn.

— Uppgifterna "framstilld till 100 % med mjolk fran rasen Salers”, “mognadslagrad i naturlig kallare”, sdrskild
mognadslagringsperiod utéver minimiperioden pd 28 dagar, "mognadslagrad pd halm”, "mognadslagrad pé
gird”, "mognadslagrad pd ddelgranstrd”, "mognadslagrad pd grantrd”. I varje fall fir deras storlek uppga till

hogst tva tredjedelar av storleken pd ursprungsbeteckningen "Saint-Nectaire”.

— Uppgiften "framstélld vid mejeri” eller varje annan uppgift genom vilken det framgér att osten kommer fran ett
mejeri.

Av ostens markning ska det framgd om den ar gardsproducerad eller mejeriproducerad.

Bokstaverna i uppgiften om huruvida osten dr mejeri- eller gardsproducerad ska vara minst tva tredjedelar av stor-
leken pd bokstiverna i ursprungsbeteckningen "Saint-Nectaire”.

Kort beskrivning av det geografiska omradet

Det geografiska omradet for ursprungsbeteckningen ”Saint-Nectaire” omfattar kommunerna i departementen Cantal

och Puy-de-Dome.

Mjolkproduktionen och ostframstillningen ska dga rum inom ett omrade som uppfyller kraven pd de naturliga och
minskliga faktorer som anges i punkt 5.1.
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5. Samband med det geografiska omradet
5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omrddet
Naturliga faktorer

Det geografiska omradet for "Saint-Nectaire” ligger centralt i Frankrike, i Centralmassivet.

Vid en hojd over havet pd mer 4n 700 m omfattas mjolkproduktionen och ostframstillningen av sirskilda
forhéllanden.

De dominerande vistliga vindarna for med sig en omfattande fuktighet till de vulkaniska bergens vistsida, medan
de Ostra sluttningarna dr torrare. Tack vare den mycket bordiga vulkaniska jorden vixer det grds 6verallt, och flo-
ran 4r riklig och varierad: backtimjan, gullgentiana, bjornrot, rollika, alpklover etc. Foderproduktionen utgér
huvudsakligen frdn utnyttjandet av permanenta betesmarker som &r rika pd vixter och blommor och som stér for
minst 90 % av jordbruksforetagens grasyta.

Minskliga faktorer

”Saint-Nectaire” framstills i omrddet Monts Dore sedan flera drhundraden tillbaka, och namnet dok upp i gastrono-
miska sammanhang pa 1600-talet. Produktionen, som omnimns i en rad verk (sirskilt 1786 och 1787), utveckla-
des under 1800-talet och direfter under 1900-talet vid sma bergsjordbruk med smé djurbesittningar, dir den blev
en uppgift som jordbrukarna tog sig an och dir en yrkeskunskap om framstillningen vaxte fram. Traditionellt sett
var det bara i undantagsfall som tillverkarna mognadslagrade sina ostar. I stillet tog de dem med sig som firskost
till de ménga marknaderna i omradet. Mognadslagringsspecialister i Puy-de-Dome och Cantal, som hade tillgang till
anldggningar anpassade for dndamalet och som hade yrkeskunskap om detta, kopte deras produkter for att mog-
nadslagra dem i nirheten av de platser dir konsumtionen var stor. Denna tradition lever fortfarande kvar, dock
med en organiserad insamling av farskostarna direkt frin produktionsplatserna.

Erkdnnandet av “Saint-Nectaire” som ursprungsbeteckning gér tillbaka till ett domslut frin domstolen i Issoire
fran 1955.

Fodret till de mjolkkor som producerar den mjolk som ir avsedd for framstallningen av "Saint-Nectaire” utgdr frdn
de resurser som anges i punkten "Naturliga faktorer”. Basfodan bestdr uteslutande av grds och det dr obligatoriskt
med bete under en del av dret. Anvindningen av kompletterande foder ar begrinsad.

Mognadslagringsetappen ir dessutom ett viktigt steg i samband med framstillningen av ”Saint-Nectaire”. Mognads-
lagrarna har en yrkeskunskap som dr avgorande vid hanteringen av ostarna. Ostarna tvittas flera gdnger, for att
sedan gnuggas och vindas regelbundet for att skorpan ska utvecklas.

5.2 Specifika uppgifter om produkten

”Saint-Nectaire” dr en ost av komjolk, med en ostmassa som pressats men inte kokats. Den presenteras i form av
en litt avfasad cylinder med en diameter pa hogst 24 cm och en hojd pa hogst 5,5 cm, vilket 4r en blygsam storlek
i forhallande till andra ostar frin bergsomrddena. Den har en skorpa med jamnt vitt, brunt eller gratt maogel, var-
under man kan urskilja en graddvit till orange botten, eventuellt med gula och/eller roda monster. Smaken ar ren,
aningen salt, med varierade mjolkproduktsinslag (firsk mjolk, gradde, smor) och aromer frdn mognadslagringsmil-
jon (killare, mognadslagringshalm, jord eller undervegetation), varvid helheten ofta forhojs av en subtil ton av
hasselnot.

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)

Det geografiska omrddet motsvarar en bygd dir de olika stegen for framstillning av ”Saint-Nectaire” alltid har dgt
rum. Det krivs en kombination av bide vissa naturliga faktorer, som betesmarkernas hojd over havet och floran,
liksom vissa ménskliga faktorer for att producera mjolken och framstilla "Saint-Nectaire”.

De vulkaniska jordarterna i omradet frimjar forekomsten av permanenta betesmarker dir floran ir riklig och vil-
doftande. De ofta dterkommande regn som den dominerande vistvinden for med sig till detta hoglinta omrade
mojliggdr en nidstan oavbruten bevattning av betesmarkerna, vilket bidrar ytterligare till deras rikedom. Tack vare
denna botaniska mangfald forekommer det bland blommorna ménga aromatiska foreningar (exempelvis terpener)
som tas upp av korna nir de tillgodogér sig foder fran dessa betesmarker.

Tillsammans med yrkeskunskapen om framstéllningen och hanteringen av ”Saint-Nectaire” i samband med mog-
nadslagringen ger dessa faktorer osten en smak med varierade mjolkproduktsinslag (firsk mjolk, gridde, smor) och
aromer frén mognadslagringsmiljon (kédllare, mognadslagringshalm, jord eller undervegetation), varvid helheten
ofta forhojs av en subtil ton av hasselnot.
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Mognadslagrarnas hantering av "Saint-Nectaire” dr dessutom avgdrande for dess mogelbevuxna skorpa, som skiftar
mellan grévitt och brunorange.

Formatet pd "Saint-Nectaire” har for sin del historiska rotter. Det passade pd samma gang smé jordbruksforetag
med smé djurbesattningar (ett fital kor) och storre jordbruksforetag dir man forsokte ta tillvara pd vinterns relativt

begransade mjolkproduktion, medan den rikligare produktionen pd sommaren anvindes till att framstilla "Fourme
de Cantal”.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

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

https:/fwww.inao.gouv.fr/fichier/ CDCSaintNectaire.pdf

(*) Se fotnot 3.


https://www.inao.gouv.fr/fichier/CDCSaintNectaire.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

(2015/C 29/07)

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 for geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel (%)

ANSOKAN OM ANDRING ENLIGT ARTIKEL 9

”"WELSH BEEF”
Arendenummer: UK-PGI-0205-01136 - 30.7.2013

SGB (X) SUB ( )
1. Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen

— [ Produktens beteckning

— [XI Beskrivning av produkten

— [ Geografiskt omrade

— [ Bevis pa ursprung

— K Framstillningsmetod

— [0 Samband

— [ Mirkning

— [ Nationella krav

— X Ovrigt [uppgifter om kontrollorgan]

2. Typ av dndringar
— X Andring av sammanfattande dokument eller ssmmanfattning

— [ Andring i specifikationen for en registrerad SUB eller SGB for vilken varken det sammanfattande dokumen-
tet 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 dndring i specifikationen till f6ljd av att de offentliga myndigheterna har infort obligatoriska sani-
tdra eller fytosanitdra dtgdrder (artikel 9.4 i férordning (EG) nr 510/2006)
3. Andringar

Hybu Cig Cymru — Meat Promotion Wales (HCC) dr den branschledda organisation som ansvarar for utveckling,
marknadsféring och saluféring av rott kott frain Wales. HCC har juridiskt ansvar att agera som viktare for den
skyddade geografiska beteckningen "Welsh Beef”.

De dndringar som har foreslagits syftar till att dndra dldern for ndr notkreaturen slaktas till att omfatta yngre djur.

(") 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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Forslaget r att andra specifikationen och omdefiniera den variation i slaktdldern som giller for att notkreatur ska
berittigas till den skyddade geografiska beteckningen "Welsh Beef”. Aldersvariationen i den befintliga specifikatio-
nen betraktas som alltfér normativ, eftersom den forhindrar att kétt frin yngre nétkreatur (som uppfyller specifi-
kationen i friga om andra aspekter) berittigas till den skyddade geografiska beteckningen. Den dndring som har
foreslagits syftar till att fa till stdnd en dndring av den nedre &ldersgrinsen for notkreatur som kan berittigas till
den skyddade geografiska beteckningen "Welsh Beef”. Alla 6vriga krav inom specifikationen skulle f6rbli oforind-
rade. For att garantera att "Welsh Beef” av hog kvalitet kan levereras fortlopande, spegla dndringar i marknadsin-
fluenser och ha en positiv inverkan pd miljon foreslds att dldersvariationen sinks fran 24 till 12 manader for att
yngre djur ska kunna uppfylla kraven, samtidigt som alla eventuella 6verlappningar med produkter som marknads-
fors som kalvkott undviks.

Den foreslagna dndringen syftar till att foljande text ska inforas i avsnitten om produktbeskrivning och
framstallningsmetod i den registrerade produktspecifikationen:

"Notkreaturen slaktas vid mellan 12 och 48 ménaders dlder och far inte ha anvints for avel”.
Denna dndring skulle f f6ljande inverkningar pa specifikationen:
— Positiv inverkan pé dtkvaliteten hos "Welsh Beef”

Omfattande forskning har genomforts for att undersoka sambandet mellan djurets dlder vid slakt och dtkvalite-
ten, och den allminna slutsatsen 4r att yngre djur ger morare kott dn dldre djur pd grund av koéttets kollagenk-
valitet.

Dirfor skulle en dndring av produktspecifikationen for "Welsh Beef” i friga om djurets alder vid slakt, for att
yngre djur ska kunna uppfylla kraven, ha en positiv inverkan pé dtkvaliteten hos "Welsh Beef”.

— Positiv inverkan pd miljoavtrycket frin "Welsh Beef”

Négot som skulle bidra stort till att minska utslippen av vixthusgaser frin notkreatur ir att slutgéda (och
slakta) dem tidigare. Om djuren slutgods under ett firre antal dagar infor slakt producerar de mindre metan
under den normala matsmiltningen, vilket leder till minskade utslipp av vixthusgaser.

Dirfor skulle en dndring av produktspecifikationen for "Welsh Beef” i frdga om djurets dlder vid slakt, sd att
yngre djur kan uppfylla kraven, f& en positiv inverkan pd miljoavtrycket frin "Welsh Beef”.

— Beaktande av den okade efterfrigan fran konsumenter, aterforsiljare och exportmarknaden pd "Welsh Beef” av
hog kvalitet

Forskning visar tydligt att det finns en positiv koppling mellan morhet och konsumentens dtupplevelse nir det
giller kott som harror fran djur som ar yngre d4n 24 ménader. Som en f6ljd av marknadskraven produceras
notkott pa ett mer andamalsenligt sétt 1 Wales, och djuren slaktas vid en yngre dlder for att "Welsh Beef” garan-
terat ska vara en kvalitetsprodukt som smakar bra och 4r mor.

Dirfor skulle en dndring av produktspecifikationen for "Welsh Beef” i fraga om djurets alder vid slakt, for att
yngre djur ska kunna uppfylla kraven, uppfylla den okade efterfrigan frin konsumenterna pd "Welsh Beef” av
hog kvalitet.

Inkopsmonstren hos detaljhandelsforetagen (som utgjorde ungefir 90 procent av forsdljningen av rott kott
i Storbritannien 2011) har gtt i riktning mot yngre notkreatur. I den befintliga inkdpspolicyn for premiumkott
vid de sju storsta aterforsdljarna i Forenade kungariket krdvs utan undantag att notkreaturen slaktas vid under
30 mdnaders alder, och den storsta terforsiljaren kraver att notkreaturen ska slaktas vid under 24 manaders alder
for att tillhora deras premiumsortiment. Denna tendens bland aterforsiljare att kopa in yngre notkreatur forvintas
fortsdtta, eftersom de i allt hogre grad forsoker uppfylla konsumenternas krav pé notkott av hog atkvalitet som ar
miljovénligt.

Andra dndringsforslag:

Andringar av uppgifter om kontrollorgan: De behévs for att informationen om det utnimnda kontrollorganet for
den skyddade geografiska beteckningen "Welsh Beef” ska kunna uppdateras.

Uppgifterna om det relevanta kontrollorganet har inforts som ersdttning for det tidigare organet.
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SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
om skydd for geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel (°)
”"WELSH BEEF”
Arendenummer: UK-PGI-0205-01136 - 30.7.2013
SGB (X) SUB ( )
1.  Beteckning
"Welsh Beef”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Forenade kungariket

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1  Produkstyp
Klass 1.1 Farskt kott (och slaktbiprodukter)

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

"Welsh Beef” dr namnet pa slaktkroppar eller styckningsdelar av premiumkott frdn notkreatur (dvs. frin notkreatur
som inte anvénts for avel) som ar fodda och uppfodda i Wales. Producenter av "Welsh Beef” stravar efter att nd en
slaktkroppsklassificering dar konformationen 4r R eller bittre och fettinnehéllet 4L eller magrare. Se tabellen

nedan.
Mal for slaktkroppsklassificering av "Welsh Beef” enligt klassificeringsskalan EUROP
Fettansittningsklass
1 2 3 4L 4H 5L 5H
E X X X X
U+ X X X X
-U X X X X
c
e}
= R X X X X
g
2 o+
S
-0
P+
-P

x anger malet for slaktkroppsklassificeringen for "Welsh Beef”

Historiskt sett dominerades de traditionella walesiska notkreatursraserna av Welsh Black och Hereford. Dessa raser
utgor 4n i dag grunden for den walesiska notkottsindustrin. "Welsh Beef” fas fran de traditionella walesiska not-
kreatursraserna samt dessa raser korsade med varandra eller med andra erkinda raser.

Notkreaturen slaktas vid mellan 12 och 48 manaders dlder och fir inte ha anvints for avel. Notkreaturen slaktas
och bereds i slakterier/styckningsanldggningar som godkants i HCC:s (Hybu Cig Cymru — Meat Promotion Wales)
kontrollsystem for att sikra skyddet av varumirket och integriteten for den skyddade geografiska beteckningen
"Welsh Beef”. Genom detta kontrollsystem sdkras att notkreaturskott med varumarket "Welsh Beef” uppfyller speci-
fikationerna. Alla slakterier och styckningsanldggningar som vill anvinda beteckningen "Welsh Beef” méste varje ar
visa for HCC:s utsedda kontrollorgan att nétkreaturskottet uppfyller specifikationerna for den skyddade geografiska
beteckningen och att anldggningen drivs enligt riktlinjer for bista praxis. HCC &tar sig dven att gora stickprov for
att kontrollera slakteriets eller styckningsanliggningens godkdnnande och ritten att anvidnda varumdrket for den
skyddade geografiska beteckningen "Welsh Beef”.

(}) Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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Efter slakt och beredning kan kottet mérkas som en hel slaktkropp, en hel sida, delar av sidorna (bakkvartsparter/
framkvartsparter) eller som styckningsdelar av nétkott (inkl. malet kott).

Kottet har i allminhet en konvex konformation, en mycket god muskelutveckling och en bred, tjock ryggdel som
gér upp till en vilrundad bog. Musklerna ir vilutvecklade, har en fast konsistens, en pords och sammanhallande
vavnad, vanligtvis en djuprod firg och ett gulvitt fett. Generellt dr kott som hdrrér frin yngre djur morare dn kott
fran dldre djur, pd grund av kottets kollagenkvalitet. Kottet dr i allmidnhet vilmarmorerat.

3.3 Rdvaror (endast for bearbetade produkter)

3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)
Uppfodningen av notkreaturen sker extensivt pd grasmark inom det geografiska omradet, i enlighet med tradi-
tionella djurhdllningsmetoder inom walesisk notkreatursuppfédning.

Om foder anvinds som komplement till grisbetet ska det om mojligt komma frdn det geografiska omradet.

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

Varje producent har hand om sin egen nétkreatursflock, som betar extensivt pa naturliga betesmarker. Djuren siljs
antingen i vikt av dott djur till slakterier eller p& boskapsmarknader. Kottet ska komma frdn notkreatur som ar
fodda och uppfodda i Wales och har slaktats/beretts i slakterier/styckningsanldggningar som godkints i HCC:s kon-
trollsystem. Djuren slaktas och uppslaktas pa slakteriet i enlighet med erkdnda branschspecifikationer eller for att
uppfylla rittsliga krav eller konsumentkrav.

Aven slakterier och styckningsanldggningar utanfor det avgrinsade geografiska omrddet Wales kan godkinnas
i HCC:s kontrollsystem.

I alla skeden av produktionsprocessen fors register for att sikra produktens sparbarhet. I slakterierna registreras
slaktnummer, datum for slake, klassificeringsuppgifter och den kalla slaktkroppens vikt. Denna information finns
med pé en etikett som sitts fast pa slaktkroppen och finns tillganglig for HCC:s inspektioner.

3.6  Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

3.7  Sarskilda regler for mdarkning

Den geografiska beteckningen "Welsh Beef” ska finnas pa slaktkroppar, delar av slaktkroppar eller styckningsdelar,
tillsammans med HCC:s registrerade varumirke for "Welsh Beef” och symbolen for den skyddade geografiska
beteckningen.

4. Kort beskrivning av det geografiska omridet

Hela Wales.

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

Den walesiska notkreatursindustrins betydelse ar rikt dokumenterad av kelter, romare, normander och dnda fram
till var tid. I t.ex. "The Drovers’ Roads of Wales” och "Medieval Wales” av Hewitt forekommer otaliga historiska
referenser till den walesiska notkreatursproduktionen.

En utmirkande egenskap for walesiskt notkott dr att djuren betar pd de walesiska naturliga griasmarkerna, vars
rikliga gronska beror pa det fuktiga och milda walesiska klimatet och omradets topografi.

Wales har en 1200 kilometer ldng kust, och inlandet kidnnetecknas av ett boljande, kuperat landskap dir berg,
kullar, dalar och sjoar avlser varandra. Tack vare de stora nederbordsmingderna i omradet limpar sig Wales
utmarkt for produktion av naturlig betesmark. Denna vidstrickta, smaragdgrona gobeling vavd av tunnland efter
tunnland av frodigt, gront grds med inslag av ljung och inhemska villuktande vilda orter, bidrar till den karakteris-
tiska smaken hos "Welsh Beef”.

5.2 Specifika uppgifter om produkten

Endast kott frdn notkreatur som ar fodda och uppfodda i Wales ar berittigat till beteckningen "Welsh Beef”, och
det finns alltsa ett direkt samband mellan produkten och det geografiska omrdde dir den produceras.
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For att konsumenten ska garanteras en oforinderlig kvalitet inkluderar produkten endast premiumkétt frén nét-
kreatur (dvs. frdn notkreatur som inte har anvints for avel) som har slaktats mellan 12 och 48 madnaders alder.
Producenter av "Welsh Beef” stravar efter att nd en slaktkroppsklassificering ddr konformationen ar R eller battre
och fettinnehéllet 4L eller magrare.

"Welsh Beef” har fatt sin unika karaktdr genom inflytandet fran de traditionella raser som fortfarande utgor grun-
den f6r den walesiska notkottsindustrin och frén vilka "Welsh Beef” harror.

Kottet ska komma fran nétkreatur som slaktas/bereds i godkinda slakterier/styckningsanldggningar. Djuren slaktas
och uppslaktas pa slakteriet i enlighet med erkidnda branschspecifikationer eller for att uppfylla rittsliga krav eller
konsumentkrav.

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

"Welsh Beef” har ett antal konkurrensfordelar kopplade till produktionen. Traditionella raser fods upp i en idealisk
miljo med anvindning av beprovade traditionella jordbruksmetoder som kompletteras med moderna avelsmetoder.
Det ir detta som ger "Welsh Beef” dess unika karaktir och sarprigel.

Genom dren och generationerna har de walesiska notkreatursuppfodarnas speciella fardigheter i djurhdllning och
grasmarksdrift praktiserats i hela Wales, huvudsakligen pé sma familjegdrdar som utnyttjar det naturliga landska-
pets fordelar for att producera notkott av hogsta kvalitet. Genom drhundradena har deras hingivenhet och hérda
arbete stindigt resulterat i en effektiv och miljovanlig hogkvalitativ produktion som bidragit till att forma Wales
landskap, kultur och identitet.

Gérdarna i regionen dr normalt familjedgda och man foder ofta upp bade lamm och nétkreatur. Besdttningarna
i Wales dr i genomsnitt mindre dn i Storbritannien som helhet. Den mindre genomsnittliga besittningsstorleken
avspeglas i dels mindre notkreatursbesittningar, dels i arbetsstyrkans struktur. De speciella firdigheter
i djurhallning som de walesiska notkreatursuppfodarna besitter har forts vidare frin generation till generation.
Varje producent har hand om sin egen notkreatursflock, som betar extensivt pa naturliga betesmarker. Djuren siljs
antingen i vikt av dott djur till slakterier eller pd boskapsmarknader. I alla skeden av produktionsprocessen fors
register for att sikra produktens sparbarhet.

Effektiv produktion och anvindning av grids dr av avgorande betydelse for en framgéangsrik produktion av "Welsh
Beef”. P4 grisvallarna i manga av Wales regioner vixer ljung och inhemska villuktande vilda orter som bidrar till
sdrprigeln hos "Welsh Beef”. De walesiska uppfédarna har ett unikt anseende virlden over for sina fardigheter
i grasmarksdrift och vinner regelbundet utmarkelser for just dessa fardigheter.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

(Artikel 5.7 i forordning (EG) nr 510/2006 (*)
Den befintliga produktspecifikationen for den skyddade geografiska beteckningen "Welsh Beef” finns pa

https:|[www.gov.uk/government/uploads/system/uploads/attachment_data/file/278748 |welsh-beef-pgi.pdf

(*) Se fotnot 3.


https://www.gov.uk/government/uploads/system/uploads/attachment_data/file/278748/welsh-beef-pgi.pdf
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