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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.10835 — ALLIANZ | DALMORE | AMBER | TIDEWAY)

(Text av betydelse for EES)

(2022/C 312/01)

Kommissionen beslutade den 10 augusti 2022 att inte gora invidndningar 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 offentliggéras efter det att eventuella
affarshemligheter har tagits bort. Det kommer att finnas

— 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 koncentrationsdrenden, uppgifter om
foretag, drendenummer, datum och sektorer,

— i elektronisk form pa webbplatsen EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=sv) under Celexnummer
32022M10835. EUR-Lex ger tillgdng till unionslagstiftningen 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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Beslut om att inte g6ra invindningar mot en anmild koncentration

(Arende M.10718 —- KINGSPAN | ONDURA)

(Text av betydelse for EES)

(2022/C 312/02)

Kommissionen beslutade den 8 augusti 2022 att inte gora invindningar mot den anmalda koncentrationen ovan och att
forklara den forenlig med den inre marknaden. Beslutet grundar sig pd artikel 6.1 b i rddets foérordning (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.eu/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.europa.cu/homepage.html?locale=sv) under Celexnummer
32022M10718. EUR-Lex ger tillgdng till unionslagstiftningen 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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Beslut om att inte g6ra invindningar mot en anmild koncentration

(Arende M.10836 — EQUINOR | SSE | TRITON POWER)

(Text av betydelse for EES)

(2022/C 312/03)

Kommissionen beslutade den 11 augusti 2022 att inte gora invindningar mot den anmilda koncentrationen ovan och att
forklara den forenlig med den inre marknaden. Beslutet grundar sig pé artikel 6.1 b i rddets foérordning (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.eu/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.europa.cu/homepage.html?locale=sv) under Celexnummer
32022M10836. EUR-Lex ger tillgang till unionslagstiftningen 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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1\Y
(Upplysningar)
UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN
Eurons vixelkurs (')
16 augusti 2022
(2022/C 312/04)
1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

UsD US-dollar 1,0131 CAD  kanadensisk dollar 1,3076
JPY japansk yen 136,11 HKD  Hongkongdollar 7,9449
DKK dansk krona 7.4368 NZD  nyzeelindsk dollar 1,6012
GBP pund sterling 084218 | SGD  singaporiansk dollar 1,3980
SEK svensk krona 10,5365 KRW  sydkoreansk won 1329,66
CHF schweizisk franc 0,9625 ZAR  sydafrikansk rand 16,6556

CNY kinesisk yuan renminbi 6,8767
ISK islaindsk krona 140,30

HRK kroatisk kuna 7,5100
NOK norsk krona 9,8428

IDR indonesisk rupiah 14968,68
BGN bulgarisk lev 1,9558

MYR  malaysisk ringgit 4,5245
CZK tjeckisk koruna 24,540 o

PHP  filippinsk peso 56,602
HUF ungersk forint 406,20 RUB rysk rubel
PLN polsk zloty 47043 | THB  thailindsk baht 35,930
RON ruménsk leu 4,8820 BRL brasiliansk real 5,1835
TRY turkisk lira 18,1994 MXN  mexikansk peso 20,1595
AUD australisk dollar 1,4463 INR indisk rupie 80,3745

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

(Yttranden)

OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggérande av det indrade sammanfattande dokumentet efter godkinnande av en mindre
indring i enlighet med artikel 53.2 andra stycket i forordning (EU) nr 1151/2012

(2022/C 312/05)

Europeiska kommissionen har godkint denna mindre 4ndring i enlighet med artikel 6.2 tredje stycket i kommissionens
delegerade forordning (EU) nr 664/2014 ().

Ansokan om godkinnande av den mindre dndringen finns i kommissionens databas eAmbrosia.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
"RIGOTTE DE CONDRIEU”
EU-nr: PDO-FR-0782-AM02 — 11 maj 2022
SUB (X) SGB ()

1. Namn

"Rigotte de Condrieu”

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 namnet i punkt 1 dr tillampligt

"Rigotte de Condrieu” 4r en liten ost gjord pd obehandlad, helfet, ej standardiserad getmjolk. Den framstalls utifrdn en
mjolksyremassa. Det dr en mjuk opressad ost.

Efter den kortast tillitna mogningsperioden (8 dagar frdn och med den dag osten tas ut frén formen), ir osten formad
som en liten rund puck, 4,2-5 cm i diameter och 1,9-2,4 cm i tjocklek. Den far inte vigra mindre dn 30 gram efter en
forlingd mogningsperiod.

Osten har en mogelkultur pd ytskiktet som kan vara elfenbensfirgad, vit eller bld. Ostmassan ar vit eller
elfenbensfirgad, fast och slit. Den innehéller minst 40 gram fett per 100 gram torrsubstans, och torrsubstanshalten
far inte vara ligre dn 40 gram per 100 gram ost.

() EUTL179,19.6.2014,s. 17.
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Aromerna som utvecklas vid avsmakning r hasselnét, undervegetation och vassle, och smaken dr mattligt salt.

3.3. Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och rdvaror (endast for bearbetade produkter)
Getternas basfoder under ret utgors frimst av grovfoder fran betesmarker i det geografiska omradet.

Grovfodret bestar av farskt gris och torkat ho, fran permanent eller tillfallig dngsmark, och vanligtvis dven av vixter
som djuren iter pd betesmarkerna samt torkad lusern vars proteinniva dr ligre 4n 20 procent. Det bestdr dven av
andra typer av icke fermenterat foder som inte ger mjolken délig smak: omogen spannmal, proteingrodor, oljevixter,
rotknolar och baljvixter som ges vid utfordring.

Dessutom dr det tilldtet att anvinda hosilage vid utfodringen av getterna under forutsittning att det innehaller minst
55 procent torrsubstans och kommer fran den forsta sldttern pd de dngsmarker som brukas.

Getterna betar i eller utfodras med gronfoder frdn det geografiska omrddet dé véadret tillater det och under minst 120
dagar per ar.

Den érliga mingden tillskottsfoder som ges till getterna far inte Gverstiga 350 kg rdmaterial per get. Listan over tilldtet
tillskottsfoder ér faststdlld. Djuren fir endast utfodras med vegetabiliskt foder, biprodukter och tillskottsfoder fran icke
genmodifierade produkter.

Foder och tillskottsfoder fran det geografiska omrédet prioriteras.

Foder och tillskottsfoder med ursprung utanfér det geografiska omrédet far totalt inte representera mer dn 20 procent
av torrsubstansen som djuren utfodras med.

3.4. Sarskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det avgransade geografiska omrddet

Mjolkproduktion samt framstallning och lagring av ostarna maste ske i det geografiska omradet.

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

3.6. Sarskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

Utover de uppgifter som krivs enligt reglerna om markning och presentation av livsmedel ska varje ost med den
skyddade ursprungsbeteckningen "Rigotte de Condrieu” eller dtminstone varje konsumentforpackning siljas med en
etikett med namnet pa den skyddade ursprungsbeteckningen i bokstdver som ska vara minst tvé tredjedelar sa stora
som de storsta bokstiverna pa etiketten och med EU:s symbol for skyddade ursprungsbeteckningar inom samma
synflt.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

"Rigotte de Condrieu” produceras i Pilat-massivet som ligger sydvist om staden Lyon. Detta bergsmassiv stricker sig
over de tvd departementen Rhone och Loire. Det tillhor regionen Rhone-Alpes. Mjolkproduktion, ystning och lagring
mdste ske i foljande kommuner: Kommuner i departementet Rhone:

Kommuner som omfattas i sin helhet: Ampuis, Condrieu, Echalas, Les Haies, Loire-sur-Rhone, Longes, Sainte-
Colombe, Saint-Cyr-sur-Rhone, Saint-Romain-en-Gal, Tréves och Tupin-et-Semons.

Kommuner som delvis omfattas, bortsett frin det urbaniserade omradet: Givors och Saint-Romain-en-Gier.
Kommuner i departementen Loire:

Kommuner som omfattas i sin helhet: Le Bessat, Bessey, Bourg-Argental, Burdignes, La Chapelle-Villars, Chateauneuf,
Chavanay, Chuyer, Colombier, Doizieux, Farnay, Graix, Lupe, Maclas, Malleval, Pavezin, Pelussin, Planfoy, Roisey,
Saint-Appolinard, Sainte-Croix-en-Jarez, Saint-Julien-Molin-Molette, Saint- Michel-Sur-Rhone, Saint-Paul-en-Jarez,
Saint-Pierre-de-Boeuf, Saint-Sauveur-en-Rue, Tarentaise, La Terrasse-sur-Dorlay, Thélis-la-Combe, La Valla-en-Gier,
Veranne, Verin och La Versanne.
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Kommuner som delvis omfattas, bortsett frin det urbaniserade omradet: Saint-Chamond och Saint-Etienne.

5. Samband med det geografiska omradet

Pilat-massivets naturliga forutsittningar, kombinerat med den stora andelen lokalt foder i utfordringen av djuren och
de traditionella beredningsmetoderna, paverkar de sirskilda egenskaperna och aromerna hos den hir lilla getosten,
Rigotte de Condrieu, vars renommé stricker sig 6ver mer dn hundra ar.

Det geografiska omrddet inom vilket "Rigotte de Condrieu” produceras kinnetecknas av viktiga naturliga och
miénskliga faktorer. Massivets egenskaper ger omrddet varierande klimatpéverkan, en geomorfologi priglad av
lutningen, sur och grund brunjord och en betydande biologisk mangfald.

Det har skapat forutsittningar for ménga olika typer av lantbruk dir uppfodning av getter traditionellt sett spelat en
stor roll och bidragit till att bevara en anmérkningsvard dynamik i omradet.

Pilat-massivet dr en medelstor bergskedja som avgrinsas av dalar mot nordvist och i oster (Giers, Ondaines och
Rhones dalar) och av kullen Eteize i soder. Massivet ar en del av Centralmassivet men skiljer sig mycket frin andra
delar av detta med en komplex geologi, sura och litta jordar och ett mycket bergigt landskap med branta sluttningar.
Massivet kidnnetecknas av gamla eruptiva och metamorfa bergarter. Hir finns de ovanliga och karakteristiska
geologiska formationerna av cementerade stensamlingar som kallas "chirat”. Den kemiska sammansittningen hos
dessa jordar ir relativt likartad: den ar rik pa kisel och fattig pd jirn. Dessa forhallanden frimjar utvecklingen av sur
jord.

Pilat-massivet har en blandning av olika klimat och influeras av Atlanten, Medelhavet och inlandet. Temperaturen och
regnmingden paverkas mycket av den bergiga terrdngen i omradet. Regnméngden héller sig pd mattliga nivéer pd
mellan 580 och 1000 mm och faller oregelbundet under dret. Somrarna dr vanligen torra. Pilat-massivets klimat
kdnnetecknas dven av vindarnas frekvens och styrka.

Det naturliga vixtticket i omréadet ligger pa ras- och bergsbranterna. Trots liga hojder och en kontinental och sydlig
placering har Pilat-massivet bergsvegetation.

Bergstopparna dominerar landskapet. Byarna ligger samlade pd hojderna (bergsuddar) mellan bergkammarna, som
tacks av hogt beligen hedmark och barrskog, och de djupt liggande dalarna.

Storsta delen av omrédet dr skogbevixt och den utnyttjade jordbruksarealen (UJA), som endast motsvarar 36 procent
av omradet, bestr av nistan 80 procent foderarealer varav tvé tredjedelar av naturlig dngsmark.

Florans anmarkningsvirda mangfald i Pilat-massivet (40 till 60 arter per typ av dng) har lett till etableringen av ett
stort antal livsmiljoer for dngsmark av gemenskapsintresse i enlighet med livsmiljodirektivet.

Floran bestar till mycket stor del av kategorierna acidofil och acidiclin. De mest typiska arterna ar grisslag som
knylhavre, baljvixter som kiringtand och andra sorter som dngsvadd eller dkervidd.

Inom Pilat-massivet har traditionellt sett getter fotts upp inom ramen for blandodlings- och uppfédningsjordbruken,
dir uppfodningen, som till en bérjan skéttes av kvinnor, har méjliggjort en diversifiering.

Uppfodningen av getter utvecklades pd 1700-talet, framfor allt i de torraste delarna av Pilat-massivet, eftersom de var
minst gynnsamma for uppfodning av notkreatur. Gardarna i omradet producerade vanligtvis ost fran bdde ko- och
getmjolk. Osten frdn komj6lk konsumerades i forsta hand av jordbrukarna sjilva medan getosten séldes eftersom den
inbringade mer.

I system med begransad produktivitet erbjod getterna en mer effektiv 16nsamhet genom att man kunde anvinda ytor
som var mindre limpade for notkreatur. Man kunde alltsd producera mer mjolk pd samma yta.

Ostens ringa storlek kan forklaras genom det korta avstandet till platserna dir osten konsumerades (Lyon och Saint-
Etienne) som da var anpassad efter en kort torknings- och mogningsprocess. Valet av sma vassleavskiljare, p ungefir
7 cm i diameter, gjorde att man kunde skilja ost gjord pd getmjolk fran den gjord pa komjolk, som formades i storre
vassleavskiljare. Detta val hinger dven ihop med den laga kvantiteten getmjolk per gird som var ett resultat av att
man hade sma hjordar.
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I enlighet med traditionen 4r den mjolk som anvinds obehandlad, helfet, €j standardiserad getmjolk. Bearbetnings-
processen 4r anpassad efter produktionen av mjolksyremassa dir man mognar och syrar mjolken. Inokulering av
mjolksyrebakterier gors foretradesvis pa vassle fran en foregdende koagulering. Formningen av ostmassan maste f6lja
dess struktur och ingen snittning, vassleavrinning eller pressning far forekomma. Inom tolv timmar efter formning
vinds ostmassan varpd den torrsaltas pa ovan- och undersidan.

Atta dagar efter att osten har tagits ut frin formen har Rigotte de Condrieu fitt sina specifika egenskaper.
"Rigotte de Condrieu” kdnnetecknas av

— sin ringa storlek (formad som en puck med en vikt pa drygt 30 gram),

— sitt tunna ytskikt i vitt, elfenbensvitt eller blatt,

— ostmassans konsistens, som dr fast, slit, utan hdl och méste vara mjuk i munnen,

— aromer av hasselnot, undervegetation och vassle och en mattligt salt smak.

Den sura, grunda sandjorden, som ar karakteristisk for omrédet, liksom de sirskilda lokala klimatférhéllandena och
uppfodningsmetoderna har resulterat i dngsmarker med mycket diversifierad flora, specifik for sura miljoer.

Florans mangfald pa dngsmarkerna i det geografiska omradet och dess botaniska sammansittning paverkar mj6lkens
halt och komposition av fettlosliga foreningar. Den mojliggor dven utvecklingen av en bakterieflora som man sedan
kan hitta i vasslen som anvinds vid inokuleringen av mjolk innan koagulering och som startar ostmogningsprocessen
och arombildning.

Vid produktionen av "Rigotte de Condrieu” anvinds uppfodningsmetoder som gynnar anvindningen av lokala
resurser, produktion av lokalt foder, betesmarker och gronfoder, samt utevistelse for djuren. Detta gor att man kan
utnyttja omradets egenskaper optimalt.

Bearbetningen av obehandlad helmjolk och den frivilliga inokuleringen av vassle frin en foregdende koagulering
bevarar dessutom denna mjolkflora.

Mjolkens egenskaper efter bearbetningen och en formning som respekterar mjélkmassans struktur, gor att ostmassan
hos "Rigotte de Condrieu” far en homogen och slét konsistens. Genom att osten vinds efter formning och saltas pd
bdde ovan- och undersida fordelas saltet jamnt. Dessa bearbetningstekniker ger en ost med en fast och homogen
ostmassa som dr mjuk i munnen.

Pilat-massivets geografiska placering med narhet till viktiga kommersiella centrum, vinden i omréddet (torkningen av
"Rigotte de Condrieu” skedde tidigare utomhus i ett slags korgar med galler), liksom organiseringen av producenter,
har lett till utvecklingen av en getost av ringa storlek. Storleken beror pd den ganska korta torkningen som {6ljs av en
mogningsprocess.

Den naturliga miljon, kombinerat med den stora andelen lokalt djurfoder och kunskapen om bearbetningsprocessen,
som gynnar vassleavrinning och bevarar mjolkens flora, ger dessa sma ostar (4,2 till 5 cm i diameter) ett fint ytskikt i
skiftande firger, i enlighet med denna ostsorts forsiljningstraditioner med olika mogningsprocesser, liksom
utvecklade aromer av hasselnot, undervegetation och vassle samt en mattligt salt smak.

Denna lilla ost med sina sirskilda egenskaper har framstéllts i Pilat-massivet sedan slutet av 1700-talet och har undan
for undan vunnit ryktbarhet i regionen. Den kallades forst for "Rigotte” for att sedan fa namnet "Rigotte de Condrieu”
efter kantonen Condrieu som, fram till utvecklingen av dngbdtar i mitten av 1800-talet, var ett mycket aktivt
kommersiellt centrum kring floden Rhone. I Guicherd och Ponsarts studie om jordbruket i Rhone 1926 (Lagriculture
du Rhone en 1926) fran 1927 omndmns faktiskt "Rigotte de Condrieu” som en av tvd utmirkta ostar frén
departementet Rhone.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-423d5444-b239-4166-96ee-327fe057d3a2


https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-423d5444-b239-4166-96ee-327fe057d3a2
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Offentliggorande av en ansokan om godkinnande av en dndring, som inte ir en mindre indring, av
en produktspecifikation i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och ridets forordning
(EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2022/C 312/06)

I enlighet med artikel 51 i Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1151/2012 (') ges ritt att gora invindningar
inom tre manader fran dagen for detta offentliggorande.

ANSOKAN OM GODKANNANDE AV EN ANDRING AV PRODUKTSPECIFIKATIONEN FOR SKYDDADE
URSPRUNGSBETECKNINGAR ELLER SKYDDADE GEOGRAFISKA BETECKNINGAR SOM INTE AR EN MINDRE
ANDRING

Ansokan om godkinnande av en dndring i enlighet med artikel 53.2 forsta stycket i forordning (EU) nr 1151/2012
”Pitina”
EU-nr: PGI-IT-02332-AMO01 - 21.2.2022
SUB () SGB (X)
1. Ansékande grupp och berittigat intresse

Associazione Produttori Pitina
Via Roma, 1 - 33092 Meduno — PN
ITALIA

Tfn +39 3356987484
E-post: info@pitina-igp.it

Associazione Produttori Pitina (féreningen for producenter av "Pitina”) har ritt att skicka in en ansokan om dndring
enligt artikel 13.1 i dekret nr 12511 frdn ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspolitik av den
14 oktober 2013.

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien

3. Rubrik i produktspecifikationen som berors av dndringen (indringarna)

Produktens namn

=]

Produktbeskrivning

Geografiskt omride

o O

Bevis pd ursprung

Produktionsmetod

B

Samband
Mirkning

o 0o 0O

Annat [specificera]

4. Typ av idndring(ar)

Andring av produktspecifikationen for en registrerad SUB eller SGB som inte kan anses som en mindre dndring i
enlighet med artikel 53.2 tredje stycket i forordning (EU) nr 1151/2012.

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

() EUTL 343,14.12.2012,s. 1.
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5. Andring(ar)

5.1. Andring av en kritisk aspekt: Produktbeskrivning

Den hogsta salt- och proteinhalt som anges i artikel 2.4 i produktspecifikationen (Produktbeskrivning) och punkt 3.2 i
det sammanfattande dokumentet (Beskrivning av den produkt f6r vilken namnet i punkt 1 dr tillimpligt) har dndrats
enligt foljande:

Grinsvirdet for salthalten har dndrats fran "< 3,5 %” till "< 5,3 %".

Andringen ér en korrigering av ett skrivfel i parametern for "salt”. Det nuvarande virdet dr foljden av ett skrivfel dér de
tva siffrorna bytt plats. Detta kan tydligt ses om man jamfor de siffror som anges i artikel 5.2.5 i produktspecifi-
kationen, som visar att minst 15 g och hogst 32 g salt ar tillatet i kryddningen per kilo kottmassa. Med tanke pa att
vikten minskar med 30-35 % under lagringen blir de 32 g salt som tillsitts i kryddningen for varje kilo farskt kott
47,5-49,2 g salt i det lagrade kottet, vilket ligger ndra det korrekta gransvirdet pa 5,3 % och inte skulle vara forenligt
med det felaktiga gransvirde som for ndrvarande giller. Den korrekta siffran 4r fortfarande forenlig med en lag
salthalt, eftersom natriumklorid traditionellt fungerar som ett konserveringsmedel i kombination med rokning.

Grénsvirdet for proteinhalten har dndrats fran "< 28 %” till "< 38 %".

Andringen avser en 4ndring av parametern for “protein”. Historiskt sett var de fir och getter av vars kott “Pitina”
tillverkades gamla djur i slutet av levnaden. Dirpé foljande dndringar i det som anses vara "slutet av levnaden” har
gradvis lett till att yngre djur anvinds, vilket gor att proteinhalten brukar vara hogre.

Normen for "Pitina” var en proteinhalt pd mindre dn 28 % vid den tid d de forsta bedomningarna av produktens
fysikalisk-kemiska egenskaper utfordes pé rationella stickprov av produkten tillverkade av kott frén gamla djur med
lag proteinhalt. Utokningen av produktionen som ett svar pd den stadiga utvecklingen av moderna
konsumtionsvanor for jordbruksbaserade livsmedel och anviandningen av djur som kommer fran uppfoédningscykler
inom produktionen (kott och mjolk) har forbittrat kvaliteten pd det kott som anvinds och darmed lett till en
standardisering av proteinhalten enligt egenskaperna hos det kott som oftast anvinds, medan de traditionella
bearbetningsmetoderna fortfarande respekteras.

Traditionen for "Pitina” och dess ursprungliga sdrdrag bevaras intakta genom forordningar dir en hogsta proteinhalt
anges snarare 4n en minsta, till skillnad frdn de flesta beskrivande krav for charkuterier och/eller andra kottprodukter.

5.2. Andring av en icke-kritisk aspekt: Produktionsmetod

Punkt 5 i artikel 5.2 i produktspecifikationen (Bearbetningssteg och -metoder) och punkt 3.3 i det sammanfattande
dokumentet (Foder och révaror) har dndrats med avseende pa anvindningen av nitrater och nitriter i kryddningen i
syfte att gora anvindningen av dessa tvd tillsatser valfri snarare dn obligatorisk.

I och med dndringen infogas bl.a. ordet "valfritt” i specifikationen rérande anvindningen av nitriter och nitrater i
kryddningen.

Syftet med dndringen 4r att uttryckligen géra det mojligt att inte anvidnda nitriter och nitrater som konserveringsmedel
och/eller stabiliseringsmedel, eftersom ett antal producenter inte anser att denna anvidndning 4r nddvindig for
produktionen av "Pitina” enligt kraven. Produktbeskrivningen behover inte dndras pd grund av denna dndring,
eftersom det i beskrivningen av den firdiga produkten anges att dessa tillsatser ska forekomma i mangder som ir
mindre 4n 100 mg/kg for nitrat och mindre dn 25 mg/kg for nitrit, vilket dven 4r forenligt med att dessa tillsatser
saknas helt.

5.3. Andring av en icke-kritisk aspekt: Produktionsmetod

Punkterna 6 och 7 i artikel 5.2 i produktspecifikationen (Bearbetningssteg och -metoder) har dndrats s att mer
detaljerade specifikationer anges rérande rokningen och torkningen.

I synnerhet har punkt 6 dndrats sd att det anges att rokning kan alterneras med torkning, och omgivningstem-
peraturen for rokningen har dndrats frdn ”18-30 °C” till far inte overstiga 30 °C".
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I punkt 7 har starttiden for berdkning av torkningens varaktighet dndrats frdn “kl. 24:00 den dag dé torkningen inleds”
till "frén den timme dé torkningen inleds”.

Den sammanlagda effekten av dessa dndringar 4r att tydligt uttrycka mojligheten att alternera torkning och rokning,
utan att det paverkar motsvarande redan angivna krav. Den litta rokning som "Pitina” genomgér och den varsamma
torkningen kraver inte att de tvd processerna gors i nigon strikt ordning utan snarare en kombination av de effekter
som dr nodvindiga for lagringen. I produktionsprocessen for "Pitina” madste rokningen och torkningen ibland
alterneras, medan de ursprungliga maximi- och minimitiderna samt den totala varaktigheten och branntiderna
bibehélls, och dessa maste i vilket fall som helst férega lagringsstadiet.

Den ldgsta temperaturnivan i rokningsutrymmet har strukits eftersom den inte 4r en teknisk parameter som paverkar
resultatet av produktionsprocessen, och detta gor det mojligt att dven omfatta temperaturerna i slutet av processen,
vilka kan understiga 18 °C, sarskilt under de kalla vintermédnaderna. For att sikerstilla att produkten roks och bevaras
pa korrekt satt dr den enda viktiga temperaturgrins som mdste iakttas den hogsta temperaturen pa 30 °C.

Slutligen har ordalydelsen avseende metoden f6r berikning av inledningen av torkningsstadiet korrigerats. I och med
detta rdttas felet i ordalydelsen i den nuvarande produktspecifikationen, dir det felaktigt anges att berdkningen av
torkningen borjar 24 timmar efter det att torkningen faktiskt paborjas.

De beskrivna dndringarna leder inte till ndgra dndringar i ssammansittningen eller beskrivningen av produkten.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”PITINA”
EU-nr: PGI-IT-02332-AMO1 - 21.2.2022
SUB () SGB (X)

1. Namn

"Pitina”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1. Produkttyp

Klass 1.2: Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta, etc.)

3.2. Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillampligt
”Pitina” gors av en massa som innehaller:

— En del som huvudsakligen dr mager och som bestér av kott frin en av foljande djurarter: far, get, radjur, dovhjort,
kronhjort eller gems.

— En del som huvudsakligen ér fet och som bestér av sidflask eller bogflisk frén gris.
"Pitina” 4r halvklotformad. Firgen 4r pé utsidan gyllengul till gulbrun,

pa insidan klarrdd till djupt vinrod med morkare ytterkant. Massans snittyta 4r mager och mycket finkornig. Den har
en fyllig och rik smak med karaktiristisk rokarom.

Vid forsdljning ska "Pitina” ha foljande kemiska och fysiska egenskaper:
Fukthalt: < 55 %
Salt < 5,3 %

Proteinhalt: < 38 %
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Nitrat: < 100 mg/kg
Nitrit: < 25 mg/kg

Produkten vager 100-300 g.

3.3. Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och rdvaror (endast for bearbetade produkter)
— Ravaror (kott):

Révarorna till "Pitina” 4r, vad géller den huvudsakligen magra delen, kott fran fér, get eller klovvilt, dock endast fran
radjur, dovhjort, kronhjort eller gems, samt, vad giller den huvudsakligen feta delen, sidflisk och/eller bogflisk fran
gris.

Den magra delen ska bestd av kott frn endast en av de ovan uppraknade arterna.
Kryddning:

Kryddningen bestdr av havssalt eller bergssalt eller en blandning av bada, blandat med peppar, vitlok, vin och
kryddvixter. Nitriter och nitrater kan ocks3 tillsittas (valfritt).

Foljande kryddvixter ér tilldtna: en, kummin eller vild fankal, finkalsfron och kryddréllika.

Beldggning:

Majsmjol.

Révarorna méste uppfylla f6ljande krav:

a) Kottets farg och egenskaper: magert, rott kott utan fettansittning och utan mikroblodningar eller hematom.
b) Sid- och/eller bogflaskets firg och egenskaper: rott—rosa magert kétt och snovitt fett.

Mekaniskt urbenat kétt 4r inte tilldtet.

Révarornas andel ska ligga mellan f6ljande procentsatser:

Minimum Maximum
Mager del 70 % 90 %
Fet del 10 % 30 %

3.4. Sarskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Alla steg i produktionen av "Pitina”, frdn putsningen av kottrdvaran till lagringen av den fdrdiga produkten, utfors
inom det geografiska produktionsomrédet.

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

"Pitina” sdljs hel, antingen vakuumf6érpackad eller forpackad i modifierad atmosfir. Den fir bara forpackas inom
produktionsomradet och som en del av en sammanhingande produktionsprocess. Det dr nédvindigt att begransa
forpackandet pd detta sitt for att garantera produktens sirskilda egenskaper. Till skillnad frn andra lagrade
produkter ligger massan har inte i ndgot holje. Det enda skyddande "omslaget” dr det majsmjol som finns pa ytan av
den halvklotformade massan. Genom att "Pitina” packas under produktionsprocessen undviker man dirfor bade att
produkten forlorar sin form och att den blir alltfor hard till foljd av att den utsitts for okontrollerad fukthalt och
temperatur.

3.6. Sdrskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

Alla forpackningar ska vara forsedda med produktens logotyp och EU-symbolen. Den skyddade geografiska
beteckningen "Pitina” ska anges pd etiketten med tydliga och outplanliga bokstaver som klart kan skiljas fran ovrig
text pd etiketten. Den ska omedelbart foljas av orden "skyddad geografisk beteckning” och/eller férkortningen "SGB”.
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Produktens logotyp visas nedan:

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

"Pitina” produceras enbart i provinsen Pordenone i kommunerna Andreis, Barcis, Cavasso Nuovo, Cimolais, Claut,
Erto Casso, Frisanco, Maniago, Meduno, Montereale Valcellina, Tramonti di Sopra och Tramonti di Sotto.

5. Samband med det geografiska omradet

Det speciella med "Pitina” dr dess inneboende egenskaper och originalitet, som kan sammanfattas som en ovanlig
anvindning av kott fran vilt, fdr eller get, som inte forekommer ndgon annanstans i Alperna, samt en
konserveringsmetod som inte inbegriper ndgot hélje eller ndgon svdl utan bara ett tunt lager majsmjol som,
tillsammans med sakkunnig rokning, tilldter produkten att mogna och forhindrar att den torkar ut. Genom
avsaknaden av holje och sval skiljer sig "Pitina” frdn andra kottbaserade produkter. "Pitina” kommer frdn ett omrade
med sirskilda ekologiska och miljomaissiga forhdllanden, som det regionala meteorologiska observatoriet (Osmer,
2011) betecknat som “en prealpin enklav med en egen klimatprofil som kdnnetecknas av rekordstor drlig
genomsnittlig nederbord och en ofta terkommande blandning av luftmassor, samt av ett sireget bergslandskap dar
man pétraffar Alpernas ligsta permanenta snofilt”. Geografiskt sett ligger produktionsomréddet i tre dalar — Valcellina,
Val Colvera och Val Tramontina — inom den bergsregion som ligger ovanfor vistra Friuliens hogslatter, mellan
floderna Tagliamento och Piave. Delar av omrddet ligger inom de friuliska Dolomiternas regionala naturpark.
Historiskt priglades regionen av fattigdom, emigration och en 6verlevnadsekonomi dir kott var en virdefull vara och
svinuppfodning mycket ovanlig. Djurprotein kom fran fir och getter som slaktats nar de uppnatt en viss dlder eller
som kanske fallit utfér ndgot stup och skadats eller dodats, eller ndgon gang fran klovvilt som i de flesta fall nedlades
genom tjuvjakt. Behovet av att bevara det lilla kott som fanns under sé lang tid som mojligt, i synnerhet under vintern,
ledde till utveckling av konserveringstekniker som rokning och stabilisering med svinfett, vilka fo6r ovrigt dr
gemensamma for hela Alpomradet och Nordeuropa. Nir det giller "Pitina” rorde det sig om kottrester eller oftare om
mindre attraktiva styckningsdetaljer som skars sonder, befriades fran fett och senor och hackades pé ett brade som
kallades "pestadoria” med en tung kniv som kallades "manarin”. Salt, kryddor (ibland uppblétta i vin) och vild fankal
tillsattes och massan formades till kottbullar ("pitine”) som sedan rullades i majsmjol och roktes 6ver eldstaden
("fogher” eller "fogolar”). En rad muntliga berittelser som samlats in av lokalhistoriker frin 1978 och framat (i Renata
Ventorellis avhandling "La cultura popolare di Andreis e la sua valle” [Folkkultur i Andreis och dess dalgang], Urbinos
universitet, lisdret 1981-82) gor att vi dr sdkra pd att "Pitina” i stor utstrickning tillverkades och ts i Val Tramontina
och nirbeldgna dalgdngar i borjan av 1800-talet. Det 4r ocksd viktigt att notera att "Pitina” och dess sdrskilda
egenskaper omnimns i boken La valle del Colvera (Mazzoli, Maniago, 1973): "Pitina gjordes av far- och getkott”. En
mer detaljerad beskrivning finns i boken Civiltd contadina del Friuli — architettura spontanea e lavoro a Navarons
[Allmogeliv i Friulien: spontan arkitektur och arbete i Navarons] som gavs ut 1979: "Pitina’ 4r en tillplattad kottbulle
(atta centimeter i diameter och tre centimeter tjock) av kott frin tacka, bagge, get, bock eller gems. Kéttet benas ur,
putsas fran fett, mals i maskin eller for hand och kryddas med salt och peppar, varefter vitlok och en viss mangd
spick tillsitts. Massan blandas vl och rullas i majsmjol. Bollarna roks over kol av enetrd. ‘Pitini’ kan forvaras i ett

torrt utrymme Over ett ar” ("pitini” dr forfattarens forsok att bilda en pluralform).

Traditionen med "Pitina” i Val Tramontina omnimns i V Comunita Montanas turisthandbok fran 1989: "sirskilt bor
ndmnas ’pitina’ [...] som gors av baggkott som roks over sillsynta aromatiska vixter och kryddas med siker hand
enligt ett gammalt, val bevarat familjerecept”. Namnet "Pitina” har sitt ursprung i Val Tramontina. Enligt historiska
beligg tillverkades den forst av bybor i Inglagna och Frasaneit i kommunen Tramonti di Sopra, och det var hir som
organisationen Pro Loco 1969 dterupplivade den lokala traditionen genom att organisera den pitinafestival som
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sedan dess hllits i juli varje ar. Mellan 1997 och 2000 fanns "Pitina” upptagen pd Arcigola Slow Foods forsta lista ver
hotade produkter. En video producerades da (Pieffe immagini, Maniago, 1999) och en kommitté bildades for att
bevara traditionen och receptet. Vid ungefir samma tidpunkt upptogs produkten pd den forsta listan over
traditionella produkter som upprittades av regionen Friuli-Venezia Giulia i enlighet med ministeriedekretet 350/99.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

Den fullstindiga produktspecifikationen finns péd http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/
[DPagina/3335.

Den kan ocksa nds

direkt frdn startsidan pd webbplatsen for ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspolitik (www.
politicheagricole.it). Klicka pd "Qualita” (uppe till hoger pa skdrmen) och sedan pa "Prodotti DOP, IGP e STG” (till vénster
pa skdrmen) och "Disciplinari di produzione all'esame dell'UE".
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