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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.8830 - Strategic Value Partners|Vita Group)
(Text av betydelse for EES)
(2018/C 132/01)

Kommissionen beslutade den 3 april 2018 att inte gora invindningar mot den anmilda koncentrationen ovan och att
forklara den forenlig med den inre marknaden. Beslutet grundar sig pd artikel 6.1 b i rddets forordning (EG)
nr 139/2004 ('). Beslutet i sin helhet finns bara pd engelska och kommer att offentliggoras efter det att eventuella
affarshemligheter har tagits bort. Det kommer att finnas

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

— i elektronisk form pd webbplatsen EUR-Lex (http://eur-lex.curopa.eu/homepage.html?locale=sv) under Celexnummer
32018M8830. EUR-Lex ger tillgdng till unionslagstiftningen via internet.

(') EUTL 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=sv
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IV

(Upplysningar)

UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN

RADET

Meddelande till personer som omfattas av de atgirder som foreskrivs i rddets beslut

2011/235/Gusp, dndrat genom ridets beslut (Gusp) 2018/568, och i ridets forordning (EU)

nr 359/2011, genomfoérd genom ridets genomfoérandefoérordning (EU) 2018/565, om restriktiva
atgirder mot vissa personer, enheter och organ med hinsyn till situationen i Iran

(2018/C 132/02)

Foljande information limnas for kidnnedom till de personer som anges i bilagan till rddets beslut 2011/235/Gusp (),
dndrat genom radets beslut (Gusp) 2018/568 (¥, och i bilaga I till radets férordning (EU) nr 359/2011 (}), genomford
genom rddets genomforandeforordning 2018/565 () om restriktiva dtgirder mot vissa personer, enheter och organ med
hinsyn till situationen i Iran.

Europeiska unionens rdd har beslutat att de personer som anges i ovannimnda bilagor dven i fortsittningen bor ingd
i forteckningen Gver personer och enheter som omfattas av restriktiva atgarder enligt beslut 2011/235/Gusp och forord-
ning (EU) nr 359/2011.

De berorda personerna uppmarksammas pd mojligheten att inkomma med en ansokan till de behoriga myndigheterna
i den berorda medlemsstaten/de berdrda medlemsstaterna enligt webbplatsuppgifterna i bilaga II till foérordning (EU)
nr 359/2011 med en ansokan om tillstdnd att f& anvinda frysta tillgangar for grundliggande behov eller sirskilda betal-
ningar (se artikel 4 i forordningen).

De berorda personerna kan fore den 31 december 2018 inkomma med en ansokan till radet, atfoljd av styrkande hand-
lingar, om att beslutet om att fora upp dem pé den ovannidmnda forteckningen ska omprévas. Ansokan ska skickas till
foljande adress:

Europeiska unionens rad

GD C 1C - Enheten for overgripande fragor
Generalsekretariatet

Rue de la Loi/Wetstraat 175

1048 Bryssel

BELGIEN

E-post: sanctions@consilium.europa.eu

De berorda personerna uppmirksammas ocksd pd mojligheten att vicka talan mot rddets beslut vid Europeiska unio-
nens tribunal i enlighet med villkoren i artiklarna 275 andra stycket och 263 fjirde och sjitte stycket i férdraget om
Europeiska unionens funktionssitt.

1

() EUTL 100, 14.4.2011, s. 51.
() EUTL 95, 13.4.2018, s. 14.
() EUTL 100, 14.4.2011, s. 1.
() EUTL 95,13.4.2018,s. 1.


mailto:sanctions@consilium.europa.eu
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Meddelande till de registrerade som omfattas av de restriktiva atgirder som foreskrivs i ridets
forordning (EU) nr 359/2011 om restriktiva atgirder mot vissa personer, enheter och organ med
hinsyn till situationen i Iran

(2018/C 132/03)

De registrerade ombeds uppmirksamma foljande information i enlighet med artikel 12 i Europaparlamentets och ridets
forordning (EG) nr 45/2001 (*):

Den rittsliga grunden for denna behandling dr rddets férordning (EU) nr 359/2011 ().

Den registeransvarige for denna behandling ar Europeiska unionens rad foretritt av generaldirektoren for GD C (utrikes
fragor, utvidgning, civilskydd) vid rddets generalsekretariat och den avdelning som anfortrotts behandlingen 4r enhet 1C
vid GD C som kan kontaktas pa foljande adress:

Europeiska unionens rad
Generalsekretariatet

GD C 1C - Enheten for 6vergripande frdgor
Rue de la Loi/Wetstraat 175

1048 Bryssel

BELGIEN

E-post: sanctions@consilium.europa.eu

Syftet med behandlingen 4r att uppritta och uppdatera en forteckning Gver personer som ir foremal for restriktiva
atgirder enligt forordning (EU) nr 359/2011.

De registrerade dr de fysiska personer som uppfyller kriterierna for uppforande pd forteckningen enligt den
forordningen.

De personuppgifter som samlats in omfattar uppgifter som 4r nodvindiga for en korrekt identifiering av den berorda
personen, motiveringen och andra uppgifter i samband med detta.

De personuppgifter som samlats in fir om sé kravs limnas ut till Europeiska utrikestjansten och kommissionen.

Utan att det paverkar de begrinsningar som foreskrivs i artikel 20.1 a och d i férordning (EG) nr 45/2001 kommer
begiranden om tillgdng samt begdranden om rittelse eller invindning att besvaras i enlighet med avsnitt 5 i radets
beslut 2004/644/EG ().

Personuppgifterna kommer att bevaras i fem dr frin och med den dag dé den registrerade har avforts fran forteckningen
over personer som ar foremal for frysningen av tillgdngar eller dtgirdens giltighetstid har 16pt ut, eller under den tid da
domstolsforfarande pagdr i den hindelse ett sidant har inletts.

De registrerade kan vinda sig till Europeiska datatillsynsmannen i enlighet med forordning (EG) nr 45/2001.

() EGTL, 12.1.2001, s. 1.
() EUTL 100, 14.4.2011, s. 1.
() EUTL 296, 21.9.2004, s. 16.
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Meddelande till vissa personer som ir foremdl for restriktiva dtgirder enligt rddets beslut
2013/255/Gusp och radets forordning (EU) nr 36/2012 om restriktiva dtgirder med hinsyn till
situationen i Syrien

(2018/C 132/04)

Foljande information limnas for kinnedom till Abd Al-Fatah Qudsiyah (nr 9), Zoulhima Chaliche (nr 23), generalmajor
Rafiq Shahadah (nr 37), generalmajor Talal Makhluf (nr 79), generalmajor Nazih Hassun (nr 80), Emad Abdul-Ghani
Sabouni (nr 114), Tayseer Qala Awwad (nr 116), general Amer al-Achi (nr 147) och generalmajor Muhamad Mahalla
(nr 206), vilka forekommer i bilaga I till radets beslut 2013/255/Gusp (') och i bilaga II till rddets forordning (EU)
nr 36/2012 (}) om restriktiva dtgirder med hénsyn till situationen i Syrien.

Rédet avser att behdlla de restriktiva dtgdrderna mot ovannimnda personer med nya redogorelser for skilen. Dessa per-
soner informeras harmed om att de kan inkomma med en begiran till rddet om att fa tillgdng till den avsedda redogo-
relsen for skilen for uppférande péd forteckningarna. Begiran ska fore den 19 april 2018 skickas till f6ljande adress:

Europeiska unionens rad
Generalsekretariatet

GD C1C

Rue de la Loi/Wetstraat 175
1048 Bryssel

BELGIEN

E-post: sanctions@consilium.europa.eu

(') EUTL 147, 1.6.2013, s. 14.
() EUTL 16, 19.1.2012,s. 1.
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EUROPEISKA KOMMISSIONEN
Eurons vixelkurs (')
12 april 2018
(2018/C 132/05)
1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

USD US-dollar 1,2323 CAD kanadensisk dollar 1,5517
JPY japansk yen 132,04 HKD Hongkongdollar 9,6734
DKK dansk krona 7,4451 NZD  nyzeelindsk dollar 1,6700
GBP pund sterling 0,86745 | SGD singaporiansk dollar 1,6155
SEK svensk krona 10,3723 KRW  sydkoreansk won 1319,86
CHF schweizisk franc 11876 ZAR sydafrikansk rand 14,7838
ISK islindsk krona 122,00 CNY kinesisk yuan renminbi 7,7452

HRK kroatisk kuna 7,4213
NOK norsk krona 9,5973 ) ] )

IDR indonesisk rupiah 16 968,15
BGN bulgarisk lev 1,9558 MYR malaysisk ringgit 4,7770
CZK tjeckisk koruna 25,316 PHP filippinsk peso 64.102
HUF ungersk forint 311,40 RUB rysk rubel 75.8954
PLN polsk zloty 41844 I THB thailindsk baht 38,448
RON rumansk leu 4,6615 BRL brasiliansk real 4,1482
TRY turkisk lira 5,0473 MXN  mexikansk peso 22,3815
AUD  australisk dollar 1,5893 INR indisk rupie 80,4170

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

Sarskild rapport nr 8/2018
EU-stod till produktiva investeringar i foretag — storre fokus pa varaktiga resultat krivs

(2018/C 132/06)

Europeiska revisionsritten meddelar hirmed att sirskild rapport nr 8/2018 EU-stod till produktiva investeringar i foretag —
storre fokus pd varaktiga resultat krivs just har offentliggjorts.

Rapporten finns pé Europeiska revisionsrittens webbplats: http://eca.europa.cu



http://eca.europa.eu
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v

(Yttranden)

OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggérande av en ansokan om godkinnande av en mindre 4ndring i enlighet med artikel 53.2
andra stycket i FEuropaparlamentets och rddets forordning (EU) nr 1151/2012 om
kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2018/C 132/07)

Europeiska kommissionen har godkint denna mindre dndring i enlighet med artikel 6.2 tredje stycket i kommissionens
delegerade forordning (EU) nr 6642014 (')

ANSOKAN OM GODKANNANDE AV EN MINDRE ANDRING

Ansokan om godkinnande av en mindre dndring i enlighet med artikel 53.2 andra stycket
i Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1151/2012 ()

"PARMIGIANO REGGIANO”
EU-nr: PDO-IT-02202 - 14.11.2016
SUB (X) SGB ( ) GTS ( )
1. Ansokande grupp och berittigat intresse

Consorzio del Formaggio Parmigiano-Reggiano
Via J. F. Kennedy 18

42124 Reggio Emilia RE

ITALIEN

Tfn +39 0522307741
Fax +39 0522307748
E-post: staff@parmigianoreggiano.it

Consorzio del Formaggio Parmigiano Reggiano bestdr av producenter av Parmigiano Reggiano och har behorighet
att ansoka om dndringar i enlighet med artikel 13.1 i dekret nr 12511 av den 14 oktober 2013 frén det italienska
ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspolitik.

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien
3. Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen(dndringarna)
— [0 Produktbeskrivning
— Bevis pa ursprung
— X Produktionsmetod
— [ Samband
— X Mirkning

— X Annat: [forpackning, uppdatering av lagstiftning, foder till nétkreatur]

() EUTL 179, 19.6.2014,s. 17.
() EUTL 343, 14.12.2012, s. 1.
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4. Typ av dndring(ar)

— [ Andring av produktspecifikationen fér en registrerad SUB eller SGB som kan anses som en mindre dndring
i enlighet med artikel 53.2 tredje stycket i férordning (EU) nr 1151/2012 och inte krdver ndgon dndring av
det offentliggjorda sammanfattande dokumentet.

— X Andring av produktspecifikationen for en registrerad SUB eller SGB som kan anses som en mindre &ndring
i enlighet med artikel 53.2 tredje stycket i forordning (EU) nr 1151/2012 och kraver en dndring av det
offentliggjorda sammanfattande dokumentet.

— [ Andring av produktspecifikationen for en registrerad SUB eller SGB, for vilken det inte har offentliggjorts
ndgot sammanfattande dokument (eller motsvarande), som kan anses som en mindre 4ndring i enlighet
med artikel 53.2 tredje stycket i férordning (EU) nr 1151/2012.

— [ Andring av produktspecifikationen for en registrerad GTS som kan anses som en mindre dndring i enlighet
med artikel 53.2 fjirde stycket i férordning (EU) nr 1151/2012.

5.  Andring(ar)
Avsnittet "Bevis pd ursprung”
"Regler for produktion av osten”

Vissa bestimmelser ldggs till for att forbattra produktens sparbarhet i samband med rivning och delning av "Parmi-
giano Reggiano” samt for anpassning till bestimmelserna i artikel 4 i kommissionens genomforandeforordning (EU)
nr 668/2014 ().

— Pa sidan 3, efter stycket "For att kvalitet, sparbarhet och kontroll ska kunna garanteras ska all forpackning av
"Parmigiano Reggiano’, riven eller i bitar, med eller utan skorpa, ske inom det avgrinsade geografiska omradet.”
infogas foljande stycke:

"Dirfor ska sparbarheten alltid kunna garanteras for ostar som dr avsedda att rivas eller delas i bitar (id-
nummer, produktionsménad och produktionsar samt vikt).”

Foljande skyldighet infors: For "Parmigiano Reggiano” som ska delas i bitar, rivas och forpackas i det geogra-
fiska omradet mdste aktoren alltid kunna garantera sparbarheten (id-nummer, produktionsménad och produk-
tionsdr samt vikt) for de hela ostar som rivs eller delas i bitar, s att de kan kontrolleras och sparas.

Andringen bér anses som mindre eftersom den inte medfér ndgon av de situationer som avses i artikel 53.2
tredje stycket i férordning (EU) nr 1151/2012 och i synnerhet inte innebér ytterligare restriktioner i friga om
saluforingen av produkten.

— Pé sidan 4 infors foljande stycke:

”Aktorerna (uppfodare, mjolkproducenter, ostproducenter, mognadslagringsforetag, foretag som river eller delar
osten) ska vara integrerade i kontrollsystemet och inskrivna i de register som hélls for detta dndamaél av kon-
trollorganet. De ska dven pd grundval av egenkontroller under kontrollorganets tillsyn, garantera att foder, réva-
ror och produkter hirror fran det geografiska omrddet, liksom leverantéren och mottagaren, genom att for
varje fas fora register 6ver inkommande och utgdende partier samt korrelationen dem emellan.”

Andringen infors for att anpassa produktspecifikationen till bestimmelserna i artikel 4 i genomférandeforord-
ning (EU) nr 668/2014 och ska dirfor anses som en mindre dndring dé den inte medfor ndgon av de situatio-
ner som avses i artikel 53.2 tredje stycket i forordning (EU) nr 1151/2012.

Rubriken "Produktionsmetod”
"Regler for produktion av osten”

Andringar gors av vissa bestimmelser som géller mjélkning, transport och hantering av mjolken hos ostproducen-
ten. Vidare infors bestimmelser om forhéllandet fett/kasein i mjolken och analysparametrar som ar specifika for
”Parmigiano Reggiano” for att garantera ett bittre skydd och ge konsumenterna bittre garanti.

— Foljande stycke pé sidan 1:

"For hela besdttningen giller att var och en av de tvd tillitna dagliga mjolkningarna inte fr vara langre dn fyra
timmar.”

() EUTL 179, 19.6.2014, s. 36.



13.4.2018 Europeiska unionens officiella tidning C132/9

dndras enligt foljande:

"For hela besdttningen giller att var och en av de tva tillitna dagliga mjolkningarna av mjolk som ska anvindas
till den skyddade ursprungsbeteckningen, inklusive transport av mjolken till ostproducenten, inte far vara lingre
an sju timmar.”

Infogandet av texten "av mjolk som ska anvindas till den skyddade ursprungsbeteckningen” syftar till att klar-
gora att den mjolk som inte ska anvindas for tillverkning av "Parmigiano Reggiano” inte omfattas av regeln om
hur linge mjolkningen fir pdgd. Det ar ett enkelt fortydligande som inte beror produktionen av “Parmigiano
Reggiano” och ir darfor att anse som en mindre dndring.

Dessutom utokas mjolkningstiden fran (nuvarande) fyra timmar till sju timmar (tiden innefattar nu transporten,
som i vilket fall inte fir verstiga tvd timmar, vilket redan faststdlls i den nuvarande produktspecifikationen).
Syftet dr att fa en storre flexibilitet i friga om mjolkningens faktiska tidsdtgdng och gora det mojligt att utnyttja
ny mjolkningsteknik och dessutom att rationalisera anvindningen av anldggningarna och 6ka hygienkvaliteten
hos mjolken.

Andringen av den maximala mjolkningstiden frn fyra i dagsliget till sju timmar bor anses som en mindre
andring eftersom den inte paverkar processen for foriadlingen av mjolken eller ostens mognad och ddrmed inte
heller produktens grundliggande egenskaper. Nu for tiden har mjolken namligen ett mycket ldgt genomsnittligt
bakterieinnehdll vilket gor att den héller sig lingre vid en temperatur pd 18 °C (de senaste fem dren har det
genomsnittliga bakterieinnehéllet minskat avsevart till 30 000 mikroorganismer/ml, vilket dr vdl under den
grdns pd 100 000 mikroorganismer/ml som anges i lagstiftningen). Det undantag frdn bestimmelserna om bak-
terieinnehdll som anges i hygienlagstiftningen (artikel 9 i D.P.R nr 54/97, den lagstiftning som inforlivar radets
direktiv 92/46EEG (') och 92/47EEG (%) om produktion och utslippande pd marknaden av mjolk och mjolkba-
serade produkter) utnyttjas darfor sedan 2014 inte lingre for "Parmigiano Reggiano”.

— Pd sidan 1 infors foljande stycke (stycket infors ocksd i det sammanfattande dokumentet under punkt 3.4):

"Forhéllandet “fett/kasein” i mjolken i behéllaren, berdknat som viktat medelvirde for partierna i behéllarna
foradlingsdagen, far inte overstiga 1,1 + 12 %.”

Uppgifter om forhéllandet "fett/kasein” i mjolken i behéllaren anges hddanefter. Denna uttryckliga angivelse ar
den enda pdlitliga och indikativa parametern i frdga om fetthalten i den firdiga produkten, vars virde inte far
overstiga 1,1 +12 %. Virdet (1,1) motsvarar ett medelvirde som uppkommit med tiden vid den traditionella
tillverkningen av "Parmigiano Reggiano”. Toleransen 12 % kommer sig av den stora mdngfalden av aktorer som
foradlar "Parmigiano Reggiano”, dd det ror sig om ett forddlingshantverk och fetthalten varierar beroende pd
vilken mjolk som anvinds, tiden pd &ret och typen av uppfédning. Andringen kommer sig av behovet av att
forebygga risken for foradlingar som kan péverka produktens grundliggande egenskaper — det 4r namligen sd
att en extrem forddling, som overstiger virdet 1,23, skulle dndra ostmassans typiska struktur (som ska vara
mycket fingrynig och med ojimn snittyta).

Foljaktligen bor tilligget av denna parameter anses som en mindre dndring eftersom den inte pd ndgot sitt
dndrar de grundliggande egenskaperna hos "Parmigiano Reggiano” utan tvirtom utgdr en objektiv och analy-
serbar parameter som kan garantera och bevara ostens typiska struktur.

— Foljande stycke pd sidan 1:

"En del av mjolken fran morgonmjolkningen, dock hogst 15 %, fir sparas for nista dags kaseinisering. I sddana
fall ska mjolken forvaras hos ostproducenten i stilbehdllare avsedda for detta. Om den kyls fir temperaturen
inte understiga 10 °C.”

dndras enligt foljande:

“En del av mjolken frdn morgonmjolkningen, dock hogst 15 %, far sparas for ndsta dags kaseinisering. I sidana
fall ska mjolken forvaras hos ostproducenten i stalbehdllare avsedda for detta i en temperatur pd minst 10 °C,
och tappas om tillsammans med mjolken fran kvallsmjolkningen till behéllare f6r naturlig graddsattning.”

Infogandet av denna precisering om forvaringen av mjolk (sarskilt indikationen om morgonmjolkens kvantitet)
dvs. bestimmelsen om att mjolken pa kvillen ska tappas om till behdllare for naturlig graddsdttning, syftar till
att undvika att mjolken forvaras hel (oskummad) fram till ndsta morgon.

() EGTL 268, 14.9.1992,s. 1.
() EGTL 268, 14.9.1992, 5. 33.
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Andringen bér anses som mindre d& den inte paverkar produktens grundliggande egenskaper utan bara ger en
bittre definition av en fas i produktionsmetoden.

— Pd sidan 2, i stycket ”’Parmigiano Reggiano’ har foljande egenskaper: [...]” infors foljande parameter:
"— Tillsatser: Inga.”.

Den nya punkten om frdnvaron av tillsatser i forteckningen over egenskaperna hos “Parmigiano Reggiano”
motiveras av det faktum att denna parameter finns med i den aktuella produktspecifikationen, men bara for
“riven” ost, trots att den giller "Parmigiano Reggiano” i alla former.

Parametern om franvaron av tillsatser finns redan ndimnd i den aktuella versionen av det sammanfattande doku-
mentet, i punkt 3.3 "Révaror (endast for bearbetade produkter), i meningen "Inga tillsatser fir forekomma”.
Eftersom det ror sig om en parameter som géller "Parmigiano Reggiano” i alla dess former anges nu parametern
"Tillsatser: Inga.” i det sammanfattande dokumentet, punkt 3.2 "Beskrivning av den produkt som namnet
i punkt 1 avser”. For att undvika dubblering har uppgiften under punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet
strukits.

Denna dndring bor anses som mindre, eftersom det enda syftet 4r att pa ett strukturerat sitt ange kinnetecknen
for "Parmigiano Reggiano” och den inte paverkar produktens grundliggande egenskaper.

9

— Pa sidan 2, i stycket ”’Parmigiano Reggiano’ har foljande egenskaper: [...]” ska parametern om aminosyrornas
sammansittning, och beskrivningen av denna: ”"Aminosyrornas sammansittning: specifik for ‘Parmigiano

IR

Reggiano’.
andras enligt foljande:
"— Totalt fria aminosyror: Over 15 % av det totala proteinet (enligt HPLC-metoden och jonbyteskromatografi).”.

Det nya stycket om aminosyrornas sammansittning i forteckningen over egenskaperna hos “Parmigiano
Reggiano” motiveras av det faktum att denna parameter finns med i den aktuella produktspecifikationen, men
bara for "riven” ost, trots att det giller "Parmigiano Reggiano” i alla former.

Andringen gor det méjligt att precisera en minsta totalhalt fria aminosyror, ndmligen "Totalt fria aminosyror:
Over 15% av det totala proteinet”, eftersom aminosyrorna &r slutprodukten av enzymernas nedbrytning av
proteinet under den proteolys som sker under mognadslagringen av osten och alltsd har ett nira samband med
ostens dlder. Denna minsta halt ska respekteras for att osten ska kunna kvalificeras som "Parmigiano Reggiano”.
Om halten ar ligre betyder det nimligen att osten har lagrats i mindre 4n 12 ménader.

Andringen bér anses som mindre dd den inte paverkar produktens grundldggande egenskaper utan bara ger en
bittre definition av en parameter som redan finns i produktspecifikationen.

— Pé sidan 2, i stycket "Parmigiano Reggiano’ har foljande egenskaper: [...]” infors foljande parametrar (den andra
parametern infors dven i punkt 3.2 i det sammanfattande dokumentet):

"— Sammansittning av isotoper och mineraler: Typisk for 'Parmigiano Reggiano’; har registrerats hos Consor-
zio del Formaggio Parmigiano-Reggiano, hos kontrollorganet och hos italienska ministeriet for jordbruks-,
livsmedels- och skogsbrukspolitik och har faststillts genom masspektrometri av isotopforhdllandena
(IRMS).

— Cyklopropanfettsyror: Mindre 4n 22 mg/100 gram fett [en viss matosdkerhetsmarginal dr redan inkluderad
i detta virde, som faststdlls med metoden gaskromatografi-masspektrometri (GCMS)].”

For att effektivare dkthetskontroller av i synnerhet portionsbitar utan skorpa och riven ost ska kunna garante-
ras, oavsett om de utfors av tillsynsmyndigheter eller kontrollorgan, har specifika, tillforlitliga och konstanta
analytiska parametrar for "Parmigiano Reggiano” inforts, vilka hirror fran forskning, experimentering och
facklitteratur kring lokala produktionsmetoder. Med tanke pd den okade forekomsten av “"generiska” hardostar
pa varldsmarknaden dr det sirskilt viktigt att infora nya analytiska parametrar med vilka man kan faststilla de
specifika egenskaperna hos "Parmigiano Reggiano”.
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Tack vare analysen av stabila isotoper samt makro- och mikroelement har man kunnat inritta en databank med
parametrar som kidnnetecknar och definierar "Parmigiano Reggiano” och som kan anvindas for att kontrollera
om produkten verkligen kommer frdn det avgrinsade geografiska ursprungsomrddet. Forklaringen till detta ar
att olika biokemiska och fysikaliska mekanismer gor att en visentlig del av de ndringsimnen som ingdr
i djurens niringsintag (ho, foder, vatten osv.) Gvergdr till mjolken. Varje del av ndringsintaget har en viss
sammansattning av mineraler och stabila isotoper som varierar beroende pa geografiskt ursprung, vixtart eller
till och med vixtsort (exempelvis har majs ett innehdll av isotop 13C som ar betydligt hogre dn genomsnittet
hos andra vixtarter som kan vara intressanta ur foderhinseende eller zootekniskt hinseende). Likasd kan
innehdllet av vissa mineraler variera inom samma vixtart beroende pd var den vixer, eftersom mineralerna
i viss mdn kan sdgas spegla den jord dir vixten odlas och skordas. Dricksvattnet tar ocksé upp element fran de
berggrunder det rinner genom och fir en kvalitativ och kvantitativ sammansittning som varierar beroende pa

killans geografiska lige.

Analysen av cyklopropanfettsyror gor det mojligt att kontrollera om osten tillverkats av mjolk frn kor som
utfodrats med ensilage, vilket dr forbjudet enligt produktspecifikationen. Cyklopropanfettsyror ar fettsyror av
mikrobiellt ursprung som frigors av foder under den karakteristiska bakteriologiska fermentering som sker
under ensileringsprocessen. Eftersom dessa fettsyror absorberas i of6rindrat skick och anvinds for syntesen av
fett i mjolken, kan de upptickas i mjolken frdn kor som utfodrats med ensilage (srskilt majsensilage) och
i produkter som tillverkats av mjolken (gradde, smor, ost). Diremot finns de inte i andra produkter som
anvinds till utfodring av kor, och dirfor forekommer de aldrig i mjélken frén kor som inte fatt ensilage. Foljakt-
ligen infors en ovre grins for halten cyklopropanfettsyror i "Parmigiano Reggiano” (22 mg/100 g), ett virde
som redan i sig inkluderar en viss mitosakerhetsmarginal. Innehéllet har faststallts med metoden gaskromato-
grafi-masspektrometri (GCMS).

Inférandet av de parametrar som anges ovan dndrar inte ostens grundliggande egenskaper utan gor det bara
mojligt att kontrollera att produkten ar dkta. Darfor bor dndringarna anses vara mindre dndringar.

— Foljande stycke pé sidan 3:

"Den typ av beteckning som avses dr forbehéllen riven ost som uppvisar de tekniska och teknologiska paramet-
rar som anges nedan [...]”

dndras enligt foljande:

"Den typ av beteckning som avses dr forbehdllen riven ost som ocksd uppvisar de tekniska och teknologiska
parametrar som anges nedan [...]"

Adverbet "ocksd” laggs till for att framhaélla att utdver vissa egenskaper som ar gemensamma for "Parmigiano
Reggiano” i alla dess former, och som redan ndmnts i produktspecifikationen finns det ockséd vissa egenskaper
som dr specifika for den rivna osten, nimligen minsta fukthalt, beskrivning av utseendet och maximalt innehll
av ostskorpa, vilka redan finns med i den aktuella produktspecifikationen.

Andringen boér anses som mindre d4 den inte paverkar de grundliggande egenskaperna hos “Parmigiano
Reggiano”.

— Pé sidan 3, i stycket "Den typ av beteckning som avses dr forbehdllen riven ost som ocksd uppvisar de tekniska
och teknologiska parametrar som anges nedan [...]" tas foljande parametrar bort:

"— Tillsatser: Inga.
— Aminosyrornas sammansattning: Specifik for 'Parmigiano Reggiano™.

Dessa parametrar tas bort fran stycket dd det, som anges ovan, ror sig om kidnnetecken som géller "Parmigiano
Reggiano” i alla former och inte bara riven ost, och parametrarna beskrivs i ldmplig form i stycket om de sir-
skilda kdnnetecknen hos "Parmigiano Reggiano”.

Avsnittet “"Mirkning”
"Regler for produktion av osten”

En del bestimmelser om mirkning lidggs till for att 6ka Gppenheten gentemot konsumenten.
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— Pd sidan 3 infors foljande stycke (stycket infors ocksd i det sammanfattande dokumentet under punkt 3.6):

"For att konsumenten ska kunna avgora graden av mognad hos en bit forpackad ‘Parmigiano Reggiano’ som
slappts ut pd marknaden i bitar pd 6ver 15 gram ska ostens minsta lder anges pa etiketten.”

For att kunna garantera ett bittre skydd och sikerstilla en okad 6ppenhet gentemot konsumenterna infors ett
krav pd att ange ostens minsta dlder pa forpackningen till "Parmigiano Reggiano” som salufors i férpackningar
pd mer 4n 15 gram. Mognadslagringen, som varar minst 12 manader och upp till 6ver 36 ménader, 4r en
variabel som betyder mycket for de strukturella och organoleptiska egenskaperna hos "Parmigiano Reggiano”.
Dirfor anses det lampligt och nodvindigt att informera konsumenterna om hur linge osten man stér i begrepp
att kopa har lagrats.

Andringen bér anses som mindre eftersom den inte medfér ndgon av de situationer som avses i artikel 53.2
tredje stycket i forordning (EU) nr 1151/2012.

— P4 sidan 4 infors foljande stycke:

"Uppgiften pé etiketten om ostproducentens identifieringsnummer eller namn &r bara obligatoriskt for riven ost
eller portionsforpackad ost som erhdllits frin ostar med beteckningen 'Premium’ i enlighet med artikel 15
i regelverket om miérkning.”

Vad betriffar "Parmigiano Reggiano” som dr mirkt med den nya frivilliga beteckningen "Premium” infors
i produktspecifikationen en skyldighet att ange ostproducentens identifieringsnummer eller namn pa etiketten
till "Parmigiano Reggiano” som ar forpackad, riven eller delad i portionsbitar. Syftet 4r att ge konsumenterna
information om de producenter som tillverkar ost i denna kategori.

Andringen bor uppenbarligen anses som mindre eftersom den inte medfor ndgon av de situationer som avses
i artikel 53.2 tredje stycket i férordning (EU) nr 1151/2012.

"Regler om markning”

Bestimmelsen om forfarandet for 6verklagande av resultatet av expertbedéomningen dndras. Dessutom har man
ansett det nodvindigt att klargora vid vilken tidpunkt osten kan erhélla beteckningen SUB och vilka villkor som
giller for detta. Andringar gors av bestimmelserna om motsvarande frivilliga mirkningar och villkoren fér att
fa anvinda dem.

— TFoljande stycke i artikel 11 "Overklagande”:

”1. Ostproducenterna fir overklaga resultatet av expertbedomningen genom att per rekommenderat brev
meddela detta till konsortiet inom fyra dagar efter expertbeddmningens avslutande.”

dndras enligt foljande:

”1. Ostproducenterna fir overklaga resultatet av expertbedomningen genom att per rekommenderat brev
meddela detta till konsortiet inom fyra dagar efter varje avslutad session av expertbedomningen.”

Till foljd av praktiska problem som uppstétt i friga om villkoren for overklagande av resultaten av expertbe-
domningarna, fortydligas att overklagan ska goras efter varje avslutad session och inte efter avslutande av hela
serien bedomningar. Hos medelstora till stora ostproducenter dir expertbedéomningarna kraver flera dagar
mdste namligen markningen eller borttagningen av markningen goras efter varje session for att inte en hel serie
ska blockeras.

Andringen bér anses som mindre eftersom den inte medfor nigon av de situationer som avses i artikel 53.2
tredje stycket i férordning (EU) nr 1151/2012 och eftersom den bara giller forfarandet for overklagande inom
ramen for expertbeddmningen.

— T artikel 14 "Saluforing av hela ostar innan den tolfte ménaden”, infors foljande punkt som punkt 1.

”1. Osten far sldppas ut pd marknaden med den skyddade ursprungsbeteckningen 'Parmigiano Reggiano’ forst
sedan den forsetts med den ovala urvalslogotypen och mognadslagrats i minst tolv manader.”
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Av tydlighetsskil anges att osten for att kunna uppfylla kraven f6r skyddad ursprungsbeteckning och slippas ut
pd marknaden med den skyddade ursprungsbeteckningen "Parmigiano Reggiano”, maste vara forsedd med den
ovala urvalslogotypen och ha lagrats i minst 12 mdanader.

Andringen bor anses som mindre dd den preciserar uppgifter som framgér implicit av produktspecifikationen.
Det stycke som redan fanns i artikeln numreras om till punke 2.

— "Artikel 15
Mirkning "Export’ och "Extra’

Efter 18 mdnaders mognadslagring kan innehavarna av 'Parmigiano Reggiano’ ansoka hos konsortiet om
anbringande av mirket "Parmigiano Reggiano Export’ (se bild 3) eller 'Parmigiano Reggiano Extra’ (se bild 4).
For att dessa marken ska fd anbringas ska osten uppvisa de kommersiella kinnetecken som faststillts for "Par-
migiano Reggiano’ ’scelto sperlato’ (forsta klass) och som anges i artikel 7. Certifierade ostar som lagrats
i 18 manader kan uppfylla villkoren for anbringande av de ovanndmnda mérkena dven om mognadslagringen
skett utanfor produktionsomradet. I sddana fall ska sirskilda overenskommelser goras med konsortiet sa att
detta ska kunna vidta Gvervakningsdtgirder. Kostnaderna i samband med markningen ska biras av den
ansokande.”

dndras enligt foljande:

"Artikel 15
Mirkning "Export’ och 'Premium’

1.  Efter 18 manaders mognadslagring kan innehavarna av "Parmigiano Reggiano’ ansoka hos konsortiet om
anbringande av mirket Export’. For att detta mirke ska fd anbringas ska osten uppvisa de kommersiella
kinnetecken som faststillts for "Parmigiano Reggiano’ 'scelto sperlato’ (forsta klass) och som anges i bilagan som
avses i artikel 7.

2. Efter 24 ménaders mognadslagring kan innehavarna av 'Parmigiano Reggiano’ ansoka hos konsortiet om
anbringande av mirket Premium’. For att detta mirke ska f& anbringas ska osten uppvisa de kommersiella
kinnetecken som faststillts for 'Parmigiano Reggiano’ 'scelto sperlato’ (forsta klass) och som anges i bilagan som
avses i artikel 7. For varje parti ost for mognadslagring ska osten bedomas pd grundval av en sensorisk analys
och ska anses oOverensstimma med specifikationen endast om den fér ett battre resultat 4n genomsnittet for
"Parmigiano Reggiano’ i enlighet med de operativa villkor som faststillts av konsortiet.

3. De certifierade ostar som avses i ovanstdende punkter kan uppfylla villkoren for anbringande av de
ovannamnda mirkena dven om mognadslagringen skett utanfor produktionsomrédet.

4. Kostnaderna i samband med mirkningen ska biras av den ansokande.”.

Artikelns rubrik dndras sé att "Extra” ersdtts av "Premium”. Det frivilliga market "Extra” tas bort eftersom det
sillan anvinds, da det i friga om funktion och kidnnetecken ar utbytbart mot det frivilliga market "Export”, som
anvinds i storre utstrackning. Market "Extra” ersitts av det nya frivilliga market "Premium” som syftar till att
uppmuntra aktorerna att forbdttra kvaliteten och mognadslagringen av "Parmigiano Reggiano”. DA syftet 4r att
skapa en kategori med hogre kvalitet ska mirket "Premium” anbringas pd ostar som inte bara uppfyller de
kommersiella kdnnetecken som faststillts for "Parmigiano Reggiano” “scelto sperlato” (forsta klass) utan
dessutom lagrats minst 24 ménader. For varje parti under mognadslagring ska det ocksd kontrolleras att de
sensoriella parametrarna dr adekvata i forhdllande till genomsnittet for "Parmigiano Reggiano”. Uppgiften "Par-
migiano Reggiano” ir inte lingre med bland de frivilliga mirkningarna, dd den dr overflodig: dessa mirken
anbringas frivilligt pa de hela ostarna "Parmigiano Reggiano”. Hanvisningarna till bilderna pé de frivilliga mar-
kena i avsnittet "regler om markning” tas ocksd bort for att det inte ska finnas grafiska begransningar. Hinvis-
ningen till kravet pd att ingd sdrskilda overenskommelser med konsortiet for att detta ska kunna genomféra
overvakningsdtgirder tas bort, eftersom det i detta fall inte ror sig om Gvervakningsatgirder utan om tillstdnd
att anvinda frivilliga marken i den man vissa krav ar uppfyllda.

Andringen bor anses som mindre eftersom det ror sig om mirken som frivilligt kan anbringas nir produkten
redan erhllit certifieringen.

"Bilaga: Kommersiell klassificering av osten”

En bestimmelse infors for att precisera vid vilken tidpunkt i ostens "liv’ som den kommersiella klassificeringen
av osten hanvisar till.
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— Foljande stycke laggs till:
"Klassificeringen giller osten vid tidpunkten for expertbedémningen.”

I regler om markningen, kapitel 6 "Klassificering av osten” foreskrivs att vid expertbedomningen ska den
klassificering av osten som finns i bilagan "Kommersiell klassificering av osten” tillimpas.

I den bilagan finns en precisering gillande den kommersiella klassificeringen — i synnerhet preciseras att den
kommersiella klassificeringen enbart giller ostens egenskaper vid tidpunkten for expertbedomningen. Klassifice-
ringen kan ju inte garantera att osten inte har ndgra dolda fel eller att eventuella fel uppstar senare, vilket kan
hinda efter mérkningen och ha manga olika orsaker, exempelvis felaktiga forhdllanden vid mognadslagring och
forvaring av osten, vilket kan accentuera vissa egenskaper hos osten eller skorpan eller forvirra vissa sma felak-
tigheter som konstaterats vid expertbedéomningen. Under senare dr har det inkommit klagomdl frdn kon-
trollmyndigheter om att man vid kontroller som gjorts ndgra manader efter expertbedémningen hos en del
ostar funnit strukturella egenskaper som inte lingre uppfyllt de kommersiella kraven i produktspecifikationen.
Som anges ovan giller expertbedomningen enbart ostens egenskaper vid den tidpunkt den kontrolleras och det
ir omojligt att garantera att dessa egenskaper bevaras intakta under hela ostens "liv”.

Andringen bér anses som mindre d& den inte paverkar produktens grundliggande egenskaper utan bara preci-
serar villkoren for klassificeringen av osten.

Rubriken ”Annat”
Underrubriken "Forpackning”
"Regler for produktion av osten”

En dndring gors for att anpassa den terminologi som anvinds i produktspecifikationen till bestimmelserna
i férordning (EU) nr 1151/2012.

— Foljande stycke pé sidan 3:

"For att kvalitet, sparbarhet och kontroll ska kunna garanteras ska all forpackning (pd italienska condizionamento)
av 'Parmigiano Reggiano’, riven eller i bitar, med eller utan skorpa, ske inom det avgrinsade geografiska
omrddet.”

andras enligt foljande:

"For att kvalitet, sparbarhet och kontroll ska kunna garanteras ska all forpackning (pd italienska confezionamento)
av 'Parmigiano Reggiano’, riven eller i bitar, med eller utan skorpa, ske inom det avgrinsade geografiska
omrddet.”

For att folja terminologin i artikel 7.1 e i foérordning (EU) nr 1151/2012, ersitts termen “condizionamento”
(forpackning) med "confezionamento” (forpackning).

Det ror sig om en dndring som bor anses som mindre da det bara dr frdga om att ersitta en term for att folja
den terminologi som anvinds i den gillande lagstiftningen.

Underrubriken "Uppdatering av lagstiftningen”
"Regler om mirkning”

— Artikel 2 "Uppgifter som ska utféras av Consorzio del Formaggio 'Parmigiano-Reggiano™ punkt 1 andra
stycket:

"Vid felaktig anvindning av ursprungsmirkning eller varje annan form av 6vertradelse av bestimmelserna i den
produktspecifikation som limnats enligt forordning (EEG) nr 2081/92 och senare dndringar av denna, som
konstaterats av behoriga myndigheter, ska konsortiet dterkalla mirkningsmatriserna eller plattorna och/eller
tillimpa en sanktion i enlighet med gillande lagstiftning.”

dndras enligt foljande:

"Vid felaktig anvindning av ursprungsmarkning eller varje annan form av 6vertridelse av bestimmelserna i den
produktspecifikation som limnats enligt forordning (EU) nr 1151/2012 och senare 4ndringar av denna, som
konstaterats av behoriga myndigheter ska konsortiet dterkalla mirkningsmatriserna eller plattorna och/eller
tillimpa en sanktion i enlighet med gillande lagstiftning.”

Till foljd av att férordning (EU) nr 1151/2012 har tritt i kraft har det blivit nodvindigt att uppdatera hanvis-
ningen till lagstiftningen och ersitta hanvisningen till forordning (EEG) nr 2081/92 med en hanvisning till for-
ordning (EU) nr 1151/2012.
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Underrubriken “Foder till korna”
"Regler for utfodring av korna”

Andringar gors betriffande hanteringen inom jordbruksforetaget av eventuella andra jordbruksaktiviteter dn
uppfédning av mjolkkor, utfodringsteknik som grundas pé en enhetsranson och tillférsel av révaror i mj6lkkornas
foder.

— T artikel 5 "Forbjudna foder och biprodukter” dndras foljande stycken:
"Uppfodningen av kottdjur maste dga rum i lokaler som ér separerade frdn de lokaler dar mjolkdjuren halls.

Det dr dock ocksd forbjudet att pad jordbruksforetaget forvara grasensilage och biprodukter som betmassa,
tomatskal osv., konserverade i balar, silogropar eller plansilosystem eller med annan teknik.”

pa foljande sitt:

"Jordbruksforetag som foder upp mjolkkor ska se till att hanteringen av eventuell annan jordbruksaktivitet
(uppfodning av kottdjur, rotning osv.) sker i enskilda och separata lokaler. Inom ramen for dessa andra aktivite-
ter dr det tilldtet att forvara och anvinda ensilage av spannmal och biprodukter.

Det ir forbjudet att pd jordbruksforetaget forvara gris som édr konserverat i balar, gropsilos eller plansilosystem
eller med annan teknik.”

Det preciseras att jordbruksforetag som foder upp mjolkkor ska se till att sdvil uppfodning av kottdjur som all
annan jordbruksaktivitet (exempelvis aktiviteter som utvecklats pa senare r, som anvindning av rotkammare
osv.) ska ske i enskilda och separata lokaler. Det preciseras ocksé att det i dessa lokaler ar tilltet att forvara och
anvinda spannmaélsensilage och biprodukter, eftersom hanteringen av dessa aktiviteter sker i enskilda och sepa-
rata lokaler vilket gor att man kan undvika all kontaminering av mjolk och i forlingningen osten som ska bli
"Parmigiano Reggiano”. Av samma skil stryks i det foljande stycket forbudet mot att pa jordbruksforetaget for-
vara ensilage av biprodukter, som betmassa, tomatskal osv. som konserverats i balar, gropsilos eller plansilosys-
tem eller med annan teknik, under forutsittning att dessa hanteras i enskilda och separata lokaler och ar
avsedda att anvindas till annan jordbruksaktivitet, liksom fallet dr for spannmaélsensilage. Det dr dock fortfa-
rande forbjudet att dven i enskilda och separata lokaler pd jordbruksforetaget forvara grds som ar konserverat
i balar, gropsilos eller plansilosystem eller med annan teknik.

Dessa dndringar paverkar inte rdvaran, det vill siga mjolken som 4r avsedd att forddlas till "Parmigiano
Reggiano”, och dirmed inte heller slutprodukten "Parmigiano Reggiano” — det ror sig dirmed om mindre
andringar.

— T artikel 6 "Révaror som ska anvindas i foder” dndras foljande stycke:
"De révaror som anges nedan fir anvindas i fodret till mjolkkorna, i de former som anges i bilagan.”
enligt foljande:
"De réavaror som anges nedan fir anvindas i fodret till mjolkkorna.”

Bilagan med rubriken "Tilldtna rvaror i foderblandningar till djuren och tillitna maximidoser av dessa” i den
aktuella produktspecifikationen efter artikel 11 "Nya produkter och tekniker”, i vilken révaror och maximidoser
angavs, tas bort. Andringen beror pd att bide berikningsmetoderna fér mjolkkornas dagsranson och kon-
trollerna behover forenklas, utan att man for den skull dndrar grundstrukturen i produktspecifikationen, dar det
anges vilka foder som ér forbjudna och vilka som dr tilldtna, samt preciseras vilka villkor som géller for vissa av
dem. Bilagan lades ursprungligen till for att det blev nodvandigt att “inrdtta” och standardisera aktorernas
arbetsmetoder i friga om tilldtna foderblandningar och maximala halter av olika ravaror. Nu tas detta krav bort,
déd det kraver en viss arbetsmetod och medfor att kontrollorganet maste utféra komplicerade och kostsamma
kontroller. I stillet garanteras parametrarna for utfodringen av mjolkkorna numera av viletablerad god praxis,
bittre utbildning av jordbrukarna och mer hjilp fran branschfolk. Bilagan kommer dock att integreras i en
handbok om god praxis som uppfodarna kommer att kunna konsultera.
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Andringen péverkar inte rdvaran, det vill siga mjolken som &r avsedd att forddlas till "Parmigiano Reggiano”,
och ddrmed inte heller slutprodukten "Parmigiano Reggiano” — det ror sig dirmed om en mindre dndring.

— 1 artikel 7 "Anvindning av kraftfoder, enkelt eller sammansatt, kompletterande eller inte kompletterande” tas
foljande stycke bort:

"Kraftfoder far ges till djur i den mén angivelserna i bilagan foljs.”
Andringen r nodvindig d& bilagan tas bort, enligt ovan.
— T artikel 10 "Utfodring i form av enhetsransoner” dndras foljande stycke:

"[...] om massan ar fuktad ska den blandas minst tvd ginger om dagen och utfodring ska ske omedelbart efter
tillredningen”

enligt foljande:

”[...] om massan ar fuktad (fukthalt 6ver 20 %) ska den blandas minst tvd gdnger om dagen och utfodring ska
dga rum omedelbart efter tillredningen”

Nir det giller tillredningen av blandningen preciseras att om massan fuktas (man kan tillsitta vatten i bland-
ningen for att gora den mindre pulveriserad och fi en bittre blandning av ingredienserna) raknas den som
fuktad forst ndr fukthalten dr hogre dn 20 %.

Den fukthalt i massan som gor att vatten kan anges som ingrediens har faststillts till 20 % av f6ljande skal:

1. Anvindning av foder som kan identifieras som torra (h och kraftfoder) har en fukthalt som inte overstiger
13-16 % av den slutliga blandningen, vilket motsvarar fukthalten i dessa ingredienser.

2. I produktspecifikationen medges anvindning av "sotade produkter, dven i flytande form, baserade pa melass
(av betor och sockerror), maltextrakt, propylenglykol och glycerol” (dock hogst 800 gram per djur och dag),
vilka har en vattenhalt pd omkring 50 % och kan oka massans fukthalt med 1,5-2 procentenheter.

3. En viss normal felmarginal ligger i sjdlva uttaget av ett prov som dr representativt for massan och i sjilva
analysen.

Dessa tre faktorer tillsammans gor att man kan faststilla 20 % som den grins 6ver vilken man kan vara siker
pd att massan fuktats, vilket innebar att blandningen ska "blandas minst tvé gdnger om dagen och utfodring ska
ske omedelbart efter tillredningen”.

Beskrivningen motiveras av att en hog fukthalt gor att det ldttare bildas och utvecklas fermentering genom
sockret i produkten, vilket kan leda till sdval kemiska som mikrobiologiska fordndringar i fodermassan. Genom
att man utfodrar snabbt och tillreder blandningen tvd gdnger om dagen minskar lagringstiden for foderbland-
ningen och risken for sddan fermentering begrinsas.

I samma stycke preciseras tidpunkten for utfodring med den tillredda blandningen, dé satsen ”... utfodring ska
ske omedelbart efter tillredningen” dndras till ”... utfodring ska dga rum omedelbart efter tillredningen”. And-
ringen paverkar inte rdvaran, det vill siga mjolken som dr avsedd att forddlas till "Parmigiano Reggiano”, och
ddrmed inte heller slutprodukten "Parmigiano Reggiano” — det ror sig dirmed om en mindre dndring.

6. Uppdaterad produktspecifikation (endast for SUB och SGB)
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SAMMANFATTANDE DOKUMENT
"PARMIGIANO REGGIANO”
EU-nr: PDO-IT-02202 - 14.11.2016
SUB (X) SGB ( )
1. Namn

"Parmigiano Reggiano”

2. Medlemsstat eller tredjeland

[talien

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

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 ar tillimpligt

"Parmigiano Reggiano” dr en hdrdost som mognadslagras lange. Den framstills av opastoriserad komjolk som sepa-
rerats genom naturlig graddsattning. Mjolken fir inte ha virmebehandlats och ska komma fran kor som har utfod-
rats med fodervixter frdn det avgrinsade geografiska omradet. Mognadslagringen ska pdgd i minst tolv ménader.
"Parmigiano Reggiano” far saluféras hel, i bitar eller i riven form.

”Parmigiano Reggiano” har foljande egenskaper:

— Formen dr cylindrisk och skorpan svagt konvex eller ndstan rak. Over- och undersidan r plana eller har en
liten kant.

— Matt: Diametern ska vara mellan 35 cm och 45 cm. Sidokantens hojd ska vara mellan 20 cm och 26 cm.
— Lagsta tilldtna vikt for hela ostar: 30 kg.

— Yttre utseende: Skorpan ska vara naturligt halmgul.

— Skorpans tjocklek: Cirka 6 mm.

— Ostens farg: Fran ljust halmgul till halmgul.

— Typisk doft och smak: Smakrik, god, stark, men inte skarp.

— Ostens struktur: Grynig, ojimn snittyta.

— Fetthalt i torrsubstansen: Minst 32 %.

— Tillsatser: Inga.

— Cyklopropanfettsyror: Mindre dn 22 mg[100 gram fett [en viss mitosikerhetsmarginal dr redan inkluderad
i detta virde, som faststills med metoden gaskromatografi-masspektrometri (GCMS)].

3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och ravaror (endast for bearbetade produkter)

Korna ska utfodras med fodervixter frdn det avgrinsade geografiska omrddet och det anges kvalitets- och
kvantitetskrav.

Minst 75 % av fodret (i torrsubstans) ska produceras inom det geografiska omradet.
Foderblandningar fr utgora hogst 50 % av torrsubstansen i varje ration.

Ensilage far inte anvindas.

Komjolk, salt, kalvlope.

Mjolken ska komma fran kor som hills i det avgrinsade geografiska omradet.
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3.4 Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omradet

De anldggningar dir man héller kor som producerar den mjolk som anvinds for att framstilla "Parmigiano
Reggiano” ska vara beldgna i det avgransade geografiska omradet.

Mjolken ska produceras och bearbetas i det avgrinsade geografiska omrddet. Mjolk fran kvills- och morgonmjolk-
ningarna ska levereras opastoriserad och obehandlad till ostproducenten i enlighet med produktspecifikationen.
Mjolken fran morgonmjolkningen placeras i kopparbehéllare och blandas med mjolk frin kvillsmjolkningen. Den
senare har en lagre fetthalt pd grund av naturlig griddsittning. Forhéllandet "fett/kasein” i mj6lken i behallaren,
berdknat som viktat medelvirde for partierna i behallarna foradlingsdagen, fir inte overstiga 1,1 + 12 %. Autokton
naturlig startkultur tillsitts i mj6lken. Utvalda startkulturer fir inte anvindas. Direfter koaguleras ostmassan med
hjilp av kalvlope och sedan bryts koaglet och ostmassan upphettas. Efter det att ostmassan har satt sig ligger man
den i ostformarna. Sedan mirks ostarna. Efter nigra dagar saltas ostarna i saltlake och darefter lagras de i minst
tolv manader.

Mognadslagringen pd minst tolv mdnader ska ske i det avgrinsade produktionsomrédet.

Efter mognadslagringen later man osten genomgd en kontroll for att sikra att kraven i produktspecifikationen
uppfylls.

3.5 Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

”Parmigiano Reggiano” far saluforas hel, i bitar eller i riven form.

For att sikra att den “Parmigiano Reggiano” som salufors forpackad, i bit och i riven form 4r dkta, ska
uppdelningen i bitar och rivningen, samt forpackningen dga rum i det avgrinsade produktionsomradet. Detta bor
goras eftersom den styckade och rivna osten forlorar den identitetsmérkning som de hela ostarna har (eller s syns
den inte) och det dr dirfor nodvindigt att se till att det ar mojligt att garantera att det ar frdga om &kta vara. Det dr
ocksd nddvindigt att kontrollera att ostbitarna forpackas tillrackligt snabbt efter det att osten skurits upp och att
detta gors med metoder som sikrar att osten inte torkar eller oxiderar och pa sitt forlorar de organoleptiska egen-
skaper som dr typiska for "Parmigiano Reggiano”. Det faktum att ostarna styckas upp gor att osten forlorar det
naturliga skydd som utgérs av skorpan, som genom att den 4r torr till konsistensen ar ett utmarkt skydd.

Endast hela ostar med beteckningen skyddad ursprungsbeteckning "Parmigiano Reggiano” far rivas. Den rivna osten
ska forpackas omedelbart efter rivningen och det fir inte forekomma ndgra tillsatser av dmnen som forlinger
hallbarheten eller som dndrar de organoleptiska egenskaperna.

Det dr tillatet att forpacka ostbitarna vid den anldggning dir de styckas upp.

3.6 Sirskilda regler for mdarkning av den produkt som det registrerade namnet avser

Identifieringsmarkena for "Parmigiano Reggiano” ar f6ljande: Texten i "Parmigiano Reggiano” i punktform, ostpro-
ducentens identifieringsnummer, produktionsdret och produktionsmédnaden vilka trycks pd sidokantens yta med
specialmatriser (markband), den ovala logotypen med texten "Parmigiano Reggiano Consorzio Tutela”, kaseinplattan
med identifieringskoder f6r den specifika osten samt, for ostar i kategori 2, ett sirskilt identifikationsmérke som
anger detta.

Identifieringsmarket for "Parmigiano Reggiano” som salufors forpackad, riven eller i bit, bestdr av en bild av en
parmesanost, ett utskuret stycke ost och en liten kniv, samt texten "PARMIGIANO REGGIANO” under bilden. Detta
identifieringsmérke maéste alltid ingd i mérkningen och ska aterges i enlighet med de tekniska specifikationer som
faststillts i form av en standard av det konsortium som skyddar beteckningen.

For att konsumenten ska kunna avgora graden av mognad hos en bit forpackad “"Parmigiano Reggiano” som
slappts ut pd marknaden i bitar pd 6ver 15 gram ska ostens minsta dlder anges pé etiketten.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Det avgransade geografiska omrddet omfattar de omrdden i provinsen Bologna som ir beldgna vinster om floden
Reno, i provinsen Mantova till hdger om floden Po, samt provinserna Modena, Parma och Reggio-Emilia.
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5. Samband med det geografiska omradet

Vad giller naturforhdllanden kan sdrskilt framhéllas de jordménsforhdllanden som rader i det avgransade geogra-
fiska omrddet, som stracker sig frdn Apenninerna till floden Po, samt de klimatférhillanden som rdder och som
paverkar badde floran och produktens fermentering. I friga om de minskliga faktorerna har osten historiskt sett
haft stor betydelse for den lokala ekonomin, och den komplicerade processen for tillverkning av "Parmigiano
Reggiano” dr resultatet av den osttillverkningstradition som finns i omrddet sedan sekler tillbaka och som bygger
pa lokala och vil inarbetade metoder.

Ostens typiska egenskaper dr ostmassans gryniga struktur, den ojimna snittytan, den kraftiga doften och den goda
smaken, som &r stark men inte kryddig. Dessutom smailter osten ldtt vid tillagning och dr lattsmalt for
matsmiltningssystemet.

Ostens typiska egenskaper beror pa de specifika egenskaperna hos den utvalda mj6lken, som anvinds rd och dagli-
gen halls upp i kopparbehéllare, varefter den koaguleras med kalvlope med hog halt av kymosin. Osten ldggs diref-
ter i saltlake och mognadslagras under lng tid.

Det ar mjolkens sirskilda kemiska och mikrobiologiska egenskaper som ger osten “Parmigiano Reggiano” dess sir-
prégel och hoga kvalitet. Mjolkens egenskaper beror i sin tur pad det foder som ges till mjolkkorna. Fodret bestr till
stor del av fodervixter fran det aktuella omrédet och det ar forbjudet att ge korna ensilage. Det geografiska omra-
det har avgransats pd grund av de sirskilda klimatforhallanden som rdder dir och mognadslagringen pd minst tolv
ménader ska dga rum i det avgrinsade geografiska omradet for att sikra att den firdiga produkten, genom sirskilda
enzymbaserade processer, far de egenskaper som ar typiska for "Parmigiano Reggiano”.

Hinvisning till offentliggorandet av produktspecifikationen

(artikel 6.1 andra stycket i denna forordning)

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

Den kan ocksd nds direkt frdn startsidan pa webbplatsen f6r ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspoli-

tik (www.politicheagricole.it). Klicka pd "Qualita” (lingst upp pé skdrmen) och sedan pa "Prodotti DOP, IGP e STG” (till
vénster pd skdrmen) och "Disciplinari di produzione all'esame dell’'UE”.



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