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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.9623 — AMG/Shell/JV)

(Text av betydelse for EES)

(2020/C 315/01)

Kommissionen beslutade den 17 mars 2020 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 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
32020M9623. 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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IV
(Upplysningar)
UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN
Eurons vixelkurs (')
22 september 2020
(2020/C 315/02)
1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

uUsD US-dollar 1,1740 CAD  kanadensisk dollar 1,5631
JPY japansk yen 122,78 HKD  Hongkongdollar 9,0986
DKK dansk krona 74417 NZD  nyzeelindsk dollar 1,7630
GBP pund sterling 091743 | SGD  singaporiansk dollar 1,5998
SEK svensk krona 10.4070 KRW  sydkoreansk won 1363,87
CHE schweizisk franc 1.0748 ZAR  sydafrikansk rand 19,5779

CNY  kinesisk yuan renminbi 7,9550
ISK islandsk krona 162,00

HRK  kroatisk kuna 7,5443
NOK norsk krona 10,9528

IDR indonesisk rupiah 17 357,59
BGN bulgarisk lev 1,9558

MYR  malaysisk ringgit 4,8539
CZK tjeckisk koruna 27,007 o

PHP  filippinsk peso 56,898
HUF ungersk forint 362,05 RUB  rysk rubel 89.1500
PLN. polsk zloty 4493% | THB  thailiindsk baht 36,340
RON rumdnsk leu 48613 BRL  brasiliansk real 6,3677
TRY turkisk lira 8,9850 MXN  mexikansk peso 25,1194
AUD australisk dollar 1,6288 INR indisk rupie 86,2620

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

(Yttranden)

OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

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 radets forordning
(EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2020/C 315/03)

I enlighet med artikel 51 i Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1151/2012 (') ges ritt att gora invdndningar
inom tre médnader frdn 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

Ansékan om godkinnande av en dndring i enlighet med artikel 53.2 forsta stycket i férordning (EU) nr 1151/2012

”QUEIJOS DA BEIRA BAIXA (QUEIJO DE CASTELO BRANCO, QUEIJO AMARELO DA BEIRA BAIXA, QUEIJO
PICANTE DA BEIRA BAIXA)”

EU-nr: PDO-PT-0214-AM02 - 15.2.2018
SUB (X) SGB ()

1. Ansékande grupp och beriittigat intresse
Ansoékande grupp
Associagdo de Produtores de Queijo do Distrito de Castelo Branco
Berittigat intresse

Den producentgrupp som aktdrer som tillverkar "Queijo da Beira Baixa” har bildat (producenter och
bearbetningsforetag) har ett berdttigat intresse nir det géller att limna in denna 4ndringsansokan. Producentgruppen
”Associagdo de Produtores de Queijo do Distrito de Castelo Branco” var ansvarig for den ursprungliga ansokan om

registrering.
Gruppens namn Associa¢do de Produtores de Queijo do Distrito de Castelo Branco
Typ av grupp Fler 4n en person
Deltagare Producent(er), ett eller flera bearbetningsforetag
Adress Parque Industrial, Lote 5
6060-182 Idanha-a-Nova
Land Portugal
Tfn +351 277200235
E-post: queijosbeirabaixa@gmail.com

() EUTL 343,14.12.2012,s. 1.
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2. Medlemsstat eller tredjeland

Portugal

3. Rubrik i produktspecifikationen som berors av dndringen

X

Produktens namn

X

Produktbeskrivning

X

Geografiskt omrade

Bevis pa ursprung

X O

Produktionsmetod

X

Samband

X

Mirkning

|

Annat

4. Typ av dndring(ar)

O 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 férordning (EU) nr 1151/2012.

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

5. Andringar

5.1 Produktens namn

Andring av produktspecifikationen for skyddad ursprungsbeteckning, for vilken det inte har offentliggjorts nigot
sammanfattande dokument (eller motsvarande) och som offentliggors for forsta gdngen.

Namnet "Queijos da Beira Baixa (Queijo de Castelo Branco, Queijo Amarelo da Beira Baixa, Queijo Picante da Beira
Baixa)” dndras till "Queijo da Beira Baixa”.

Syftet med ansokan om 4ndring 4r att anpassa namnet "Queijos da Beira Baixa (Queijo de Castelo Branco, Queijo
Amarelo da Beira Baixa, Queijo Picante da Beira Baixa)” sd att det overensstimmer med specifikationen, dir en enda
avgransad region anges for tillverkning av osten "Beira Baixa”, som kdnnetecknas av historiska faktorer, anseende,
sdregna jordmdns- och klimatforhéllanden samt ménskliga faktorer, och de tre ostsorter som omfattas, vilka sarskiljs
genom sina egenskaper och har ett ndra samband med det avgrinsade geografiska omradet: Beira Baixa.

Registreringen 1996 av "Queijos da Beira Baixa (Queijo de Castelo Branco, Queijo Amarelo da Beira Baixa, Queijo
Picante da Beira Baixa)” omfattar dock tre ostsorter, och dessa beteckningar anges separat i de specifikationer som
utgor grunden for den ursprungliga registreringen, sirskilt lagdekret nr 22/88 av den 25 maj 1988 om inrittande av
den avgrinsade regionen Beira Baixa och faststdllande av framstillningsmetoder f6r Queijo de Castelo Branco, Queijo
Amarelo da Beira Baixa och Queijo Picante da Beira Baixa.

Eftersom Queijo de Castelo Branco, Queijo Amarelo da Beira Baixa och Queijo Picante da Beira Baixa ar ostsorter som
kommer frin Beira Baixa, dndras den skyddade ursprungsbeteckningen "Queijos da Beira Baixa (Queijo de Castelo
Branco, Queijo Amarelo da Beira Baixa, Queijo Picante da Beira Baixa)” till "Queijo da Beira Baixa”.

5.2 Produktbeskrivning

1. Aven om det inte anges i den ursprungliga specifikationen har det nu faststillts att endast obehandlad mjolk fran
merinofér eller andra firraser som ar vl anpassade till regionen, eller fran getrasen charnequeiro eller frin andra
getraser som 4r vil anpassade till regionen, fir anvindas, eftersom detta dr en avgorande faktor for produktens
egenskaper enligt produktbeskrivningen och sambandet med det geografiska omrédet.

"Den skyddade ursprungsbeteckningen 'Queijo da Beira Baixa’ betecknar ostar av sorterna Amarelo, Castelo Branco
och Picante.

Ostsorten Castelo Branco framstills genom att ostmassan ldngsamt fir rinna av efter det att mjolken har koagulerat.
Endast obehandlad mjolk fran merinofir eller andra fdrraser som 4r anpassade till regionen fir anvindas.
Koaguleringen utfors med en kardonberedning (Cynara cardunculus L.).
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Sorterna Amarelo och Picante tillverkas genom att ostmassan langsamt fir rinna av efter det att mjolken har
koagulerat. Mjolken ska vara obehandlad och ren eller bestd av en blandning av mjolk frin merinofér eller andra
farraser och obehandlad mjolk fran getrasen charnequeiro eller andra getraser som ar anpassade till regionen, med
lope.

2. Aven om det inte anges i den ursprungliga specifikationen 4r #ndringarna avsedda att tillgodose nya
marknadsbehov utan att dndra de sirskilda egenskaper som gér produkten unik. Andringarna r dven motiverade
av forandringar i konsumentvanorna, sirskilt efterfrigan pd sma ostar med lingre hallbarhetstid. Darfor infors
foljande dndringar:

a. En beskrivning infors for produkten "Queijo da Beira Baixa” vad giller sorterna Castelo Branco "Velho” och
Queijo Amarelo "Velho”, som dr tillimplig pd produkter som lagras eller mognas langre dn 90 dagar. I dessa
villkor ldggs bestimningen "Velho” till i beteckningarna for sorterna Castelo Branco och Amarelo.

Foljande stycke infors:

”Nar lagringstiden 4r lingre dn 90 dagar liggs bestimningen 'Velho' till i beteckningen for sorterna Castelo
Branco och Amarelo.”

b. Mbojligheten att salufora "Queijo da Beira Barra” i portionsforpackningar infors, eftersom konsumenterna pd sd
sitt kan kopa mindre bitar som bittre motsvarar deras forvantningar och behov.

Foljande stycke infors:

”

Queijo da Beira Baixa’ salufors hel eller i bitar.”

c. Tva presentationsformer faststillts for sorterna Castelo Branco (Velho) och Amarelo (Velho), med en minsta
lagringstid pd 90 dagar. Paprikamassa och jungfruolja anvinds for att forsegla skorpan, vilket ger osten dess
orange eller roda firg. Detta dstadkoms genom att osten placeras i behallare med olivolja.

Foljande stycke infors:
”Queijo da Beira Baixa’ av typerna Amarelo (Velho) och Castelo Branco (Velho) kan alternativt dven saluforas
placerade i behallare med olivolja eller forseglas med paprikamassa och jungfruolja.”

Inférandet av "velho”-sorterna (lagrade sorter) och de ovannimnda presentationsformerna dr motiverat pa grund av
den okande efterfragan och konsumenternas efterfrigan pd nya smaker, vilket i sin tur innebér att producenterna
behover tillgodose konsumenternas forvantningar pé ett bredare produktsortiment. Dessa metoder har anvints lokalt
sedan linge i syfte att 6ka ostens lagringsbestindighet och héllbarhetstid. I badda fallen bibehdlls ostens viktigaste
smakegenskaper, eftersom dess inneboende egenskaper hirror frén de typer av mjolk som anvinds och tillverknings-
metoderna, som i stort sett forblir desamma.

5.3 Geografiskt omrdde
Det avgransade geografiska omradet omfattar nu foljande:

— De kommuner och kommundelar som anges i den ursprungliga registreringen och som i lagdekret nr 22/88 av den
28 maj 1988 faststills som “det avgrinsade omradet for 'Queijos da Beira Baixa™, med tilldgg av f6ljande platser:

— Kommunen Macao.
— Kommundelarna Coutada, Canhoso och Sarzedo, som tillhér kommunen Covilhd, har lagts till.

Skalet att lagga till Magdo &r att kommunen, trots att den grénsar till den naturliga regionen Beira Baixa, av misstag
undantogs frin det avgriansade geografiska omrédet vid tidpunkten for registreringen.

Coutada, Canhoso och Sarzedo liggs till pd grund av en administrativ omorganisering som inte péaverkar det
geografiska omrddet som sddant (lag nr 11-A/2013 av den 28 januari 2013, vilket uppfyller kravet pd en
administrativ omorganisering av kommundelarnas omraden i enlighet med lag nr 22/2012 av den 30 maj 2012 om
godkinnande av den rittsliga ramen fo6r administrativ omorganisering och faststillande av den territoriella
behorigheten for de kommundelar som inrittas till foljd av sammanslagningen).
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5.4 Produktionsmetod

1. Aven om den ursprungliga specifikationen inte innehaller nigon hinvisning till detta, tillhandahills en férklaring
av de variationer som finns for ostar av typen "velho”.

Foljande stycke infors:

"Ostar av typen 'velho’ fir dven saluforas placerade i forpackningar med olivolja eller forseglas med paprikamassa
och olivolja. Dessa ostar bereds genom att skorpan och hela den lagrade ostens yta ticks med en massa som bestdr
av en blandning av paprika och olivolja. Osten placeras sedan i jungfruolja.”

2. Aven om det inte anges i den ursprungliga specifikationen kommer det pd grund av att det inte alltid finns
tillrackligt med vild vaxtlighet for att tillgodose hjordarnas behov nu att vara mojligt att anvinda fodertillskott
sdsom halm och h6 som fér- och getuppfodarna skordar i det avgrinsade geografiska omrédet frén fodergrodor
som sds under host eller vinter (havre, fodervicker, rdg, gullupin och andra blandade fodergrodor) samt
fodergrodor som sds under varen (majs, sorghum och andra blandade fodergrodor), vilka odlas inom det
avgransade geografiska omradet.

Foljande stycke infors:

”Allt foder som ges till djuren ska komma frdn det geografiska omrddet. Endast under bristperioder (pd grund av
exceptionella vaderforhdllanden, utbrott av smittsamma sjukdomar, fororening med giftiga dmnen eller till foljd av brinder)
far foder frdn andra regioner anvindas, si linge detta inte Gverstiger 50 % av torrsubstansen under ett dr. Detta foder ar
likadant och har samma sammansittning som fodret fran det geografiska omrédet, vilket innebdr att produktens
egenskaper inte paverkas.”

3. Ordalydelsen i bilaga II [sic] till den ursprungliga specifikationen om villkoren for att producera och godkinna
mjolk har dndrats for att inbegripa en redogorelse for villkoren for att producera, samla in och transportera
mjolken samt uppgifter om tillverkningsprocessens steg, sirskilt bestimmelserna om att produkten mdste
tillverkas enligt beskrivningen.

Foljande stycke infors:

"Foljande hygienvillkor ar tillimpliga vad avser mj6lkning av de far och getter vars mjolk anvinds for att tillverka
’Queijo da Beira Baixa’:

a) Djuren ska vara identifierade och hallas rena och vid god hilsa.

b) Inget arbete som kan dventyra mjolkens kvalitet far utforas.

¢) Spenar, juver och omrddet kring dessa méste vara rent innan man borjar mjolka.

d) Tackor med synliga skador pa juvret ska mjolkas sist eller separat och deras mjolk ska kasseras.

e) Den personal som ir ansvarig for mjolkning och hantering av mj6lken ska anvinda limpliga mjolkningso-
veraller, som ska vara rena.

f) Mjolkarna ska tvitta hinderna innan de borjar mjolka och hélla hinderna sd rena som mojligt under
mjolkningen.

g) Efter mjolkningen ska mjolken lagras i mj6lkrummet eller i en annan limplig lokal. Om mjolken inte samlas in
inom tvé timmar ska den kylas ned till under 6 °C. Temperaturen péa den kylda mjolken under transport fir inte
overstiga 10 °C.

h) Mjolkbehéllarna ska vara tickta sd linge de finns kvar i stallet och dven under transport och lagring.
Mjolkbehallarna ska vara tillverkade av ett mjukt material som &r enkelt att rengora och desinficera samt vara
korrosionsresistenta.

i) Mjolken ska filtreras och filtret ska bytas ut innan det forlorar sin filtreringsférméga.”

4. Trots att detta inte ndmns i den ursprungliga specifikationen anges det intervall av virden som ska uppfyllas vid
blandning av mjolk frdn fir och getter dven som en procentandel av den totala miangd mjolk som anvinds for att
tillverka de olika sorterna av "Queijo da Beira Barra”.
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Foljande uppgifter infors:

Queijo da Beira Baixa Farmjolk Getmjolk
Sorten Castelo Branco 100 % 0%
Sorten Amarelo 50 %-100 % 0 %-50 %
Sorten Picante 0 %-100 % 0 %-100 %

5. Aven om detta inte anges i den ursprungliga specifikationen ir syftet med nedanstdende dndringar att fortydliga
och redogora for tillverkningsprocessens olika steg, dvs. de steg som ar avgorande for att erhélla en produkt med
de onskade egenskaperna: bearbetning av mjolken (uppvdrmning och koagulering — omrérning av ostmassan),
avrinning av vasslen (pressning) samt lagrings- och mogningsforhdllanden (vindning och tvittning) for att
garantera att produkten alltid tillverkas under samma forhéllanden och har samma egenskaper.

Dirfor giller foljande:

— Mjolken ska bearbetas omedelbart efter mjolkning. Om sé inte dr mojligt ska mjolken forvaras i en temperatur
pa hogst 6 °C under en begrinsad tid.

Foljande stycke infors:

"Obehandlad far- eller getmjolk, antingen var for sig eller blandad beroende pa vilken ostsort som tillverkas
(Castelo Branco, Amarelo eller Picante) bearbetas omedelbart efter mjolkning. Om sd inte dr mojligt ska
mjolken forvaras vid en temperatur pd hogst 6 °C.

— For de tre ostsorterna ldggs uppgifter till om vilken typ av koaguleringsiamne som ska anvindas och ett intervall
for det optimala temperaturvirde som mj6lken ska nd (koaguleringstemperatur) innan koaguleringsimnet
tillsdtts, med angivelse av hur lang tid detta moment far ta.

— Det blir nu mojligt att anvinda lope eller en kardonberedning som koaguleringsimne, och inte bara
kardonextrakt. Denna dndring infors pé grund av utvecklingen av en ny teknik som kan anvindas under
tillverkningsprocessen och som inte paverkar produktens slutliga egenskaper.

Foljande uppgifter infors:

Queijo da Beira Baixa Loplaggningsimne Loplaggningstemperatur Loplaggningstid
Sorten Castelo Branco Kardonberedning 28-36 °C 40-90m
Sorten Amarelo Lope 27-36 °C 30-60m
Sorten Picante Lope 27-36 °C 30-60m

Metoden for att bereda ostmassan anges for de tre ostsorterna, sdrskilt hur den ska snittas och placeras i formar,
med hdnvisning till de metoder som ska anvindas for att 6ppna formarna och pressa ostmassan till dess att den
har runnit av. Ostmassan ska bearbetas till dess att den fir onskad konsistens.

For sorten Castelo Branco anges sérskilt att ostmassan ska snittas till dess att den fir en kornstorlek som liknar
riskorn. Ostmassan ska bearbetas till dess att den fir 6nskad konsistens.

Foljande stycken ldggs till:

”

Queijo da Beira Baixa, sorten Castelo Branco

Det forsta rasnittet gors s snart 1o6plaggningen har avslutats, dvs. ndr ostmassan borjar lossna fran behallarens
véggar. Direfter fir ostmassan vila sd att den lyfter sig ovanfor vasslen som héller pa att rinna av. Efter detta
snittas ostmassan till dess att kornen blir ungefar lika stora som riskorn. Ostmassan flyttas och placeras i
formar som &r 6ppna till maximal diameter eller form och bearbetas sedan till dess att all vassle har pressats
ur, vilket &stadkoms genom flera pressningar.”

”

Queijo da Beira Baixa), sorterna ’Amarelo’ och "Picante’
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Ostmassan snittas med hjilp av en ostharpa och fordelas gradvis i formarna, som ar 6ppna till maximal
diameter eller form. Vasslen far ddrefter rinna av genom att formarna antingen pressas eller spanns. Varje
ostbit anses vara firdigbehandlad ndr massan har fatt ostens karakteristiska konsistens.”

— En forklaring ges om villkoren for saltning och de metoder som far anvindas beroende pé ostsort.
Foljande stycken laggs till:
"For sorterna 'Castelo Branco’ och ’Amarelo’ av 'Queijo da Beira Baixa’ far saltning utféras enligt foljande:

— Pé det mest traditionella sittet, genom att de firdiga ostarnas yta saltas. [ detta fall berdknas saltmingden
pa empirisk grund baserat pd ostmistarens sakkunskap.

— Genom att salt blandas in direkt i ostmassan enligt den metod som traditionellt anvinds av bergsherdarna.

— Genom att ostarna placeras i saltlake. Tiden beror pa salthalten och ostarnas storlek.”

”Sorten Picante’ av 'Queijo da Beira Baixa’: ostarna fir saltas i ett enda steg genom att ytorna saltas eller genom
att de placeras i saltlake, eller i flera steg, dir ostarnas 6versida forst saltas omedelbart efter bearbetning och
undersidan och de vertikala sidorna saltas i ett andra steg, vilket sker flera timmar efterdt, eventuell {6ljt av
andra arbetsmoment.”

— En forklaring ges av villkoren for lagring och mogning av sorterna Castelo Branco "Velho” och Amarelo "Velho”
av "Queijo da Beira Baixa”, eftersom dessa sorter inte ingick i den ursprungliga specifikationen.”

Foljande stycken infors:

"Minsta lagringsperiod 4r 40 dagar for sorterna Amarelo och Castelo Branco och 90 dagar for sorterna

Xl

Amarelo 'Velho’ och Castelo Branco "Velho'.

"Sorterna Castelo Branco och Amarelo fir lagras pé foljande sitt:

— Pé det mest traditionella sittet, da lagring sker i en del av ostmejeriet dir osten lamnas att torka och rinna
av och lagras genom exponering for naturliga fukt-, luft- och temperaturforhéllanden.

— Under kontrollerade forhéllanden, genom simulering av de omgivningsférhdllanden som anses vara
optimala for processen enligt de virden som anges i foljande tabell:

Queijo da Beira Baixa Temperatur (°C) Relativ fuktighet (%)
Sorten Castelo Branco 8-14 74-90
Sorten Amarelo 8-14 74-98”

— Eftersom metoderna i friga anvinds pa lokal nivd anges for "Picante”~sorten av "Queijo da Beira Baixa” en
beskrivning av mojligheten att utfora lagringsprocessen med gamla lagrings- eller mogningsmetoder under
naturliga lagringsforhallanden med anvindning av rdghalmsbaddar, trots att detta inte anges i den ursprungliga
specifikationen. Det blir nu dven mojligt att lagra denna ostsort med hjilp av en annan lagringsmetod under
naturliga lagringsforhdllanden, ddr pressningen foljs av torrsaltning, vilket bevarar de organoleptiska
egenskaperna hos slutproduktens arom och smak.

Foljande stycken laggs till:

”

Queijo Picante’ kan lagras pd tvé olika sitt i naturliga omgivningsforhallanden (se beskrivning nedan).
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Nir saltningen har slutforts flyttas ostarna till en sarskild del av mejeriet, som kallas 'curadouro’ dér lagringen
dger rum. Detta steg pagar till dess att ostarna har torkat tillrackligt och har fatt en viss konsistens. De placeras
sedan i lager ovanpa varandra (denna metod kallas 'Castelo’ eller slott)) och tacks av salt. Ostarna far ligga sd i
tva till tre veckor beroende pd hur mycket vassle som har runnit av, anvand saltméingd och anlidggningens
hygrometriska forhéllanden, till dess att de far en hardare konsistens.

Efter detta flyttas ostarna till ett lagringsrum och placeras pa en raghalmsbadd, pd kant, dvs. i linje s att de dr
vianda mot och lutade mot varandra. Ibland ldggs ett andra och ett tredje lager ovanpa det forsta lagret.

Detta kan ocksé goras pd foljande stt:

Efter pressningen saltas ostarna for forsta gdngen. Direfter flyttas ostarna till lagringsrum dir de forvaras i
rumstemperatur och lagringsprocessen inleds. Ostarna placeras i behallare dir de forvaras under anaeroba
forhallanden, i ett lager. Dérefter torrsaltas de for andra gdngen och placeras i tva lager. Efter ungefir en vecka
travas ostarna pd varandra. Efter detta moment vdnds ostarna med regelbundna mellanrum och tvittas vid
behov.”

— Aven om detta inte anges i den ursprungliga specifikationen har det tilltna temperaturintervallet for forlingd
forvaring eller frysning av "Queijo da Beira Baixa” av sorterna Castelo Branco, Castelo Branco "Velho”,
Amarelo och Amarelo "Velho” faststallts till -1 °C till -18 °C.

— I produktspecifikationen liggs foljande till: ”Queijo da Beira Baixa’ av sorterna '’Amarelo’ och 'Castelo Branco’
far frysas i temperaturer mellan —1 °C och —18 °C under en lingre tid.

6. Hianvisningarna i den ursprungliga specifikationen till producentgrupper och aktérer samt till de
overtradelser och boter som ndmns i originaldokumentet har strukits eftersom de inte ingdr i produktspe-
cifikationen.

7. Ndgra stycken i den ursprungliga specifikationen har ocksd strukits pd grund av att de r6r regler som ar
tillimpliga pé osttillverkning generellt, vilka omfattas av allmin lagstiftning.

5.5 Samband

I enlighet med artikel 7.1 f i i Europaparlamentets och rddets foérordning (EU) nr 1151/2012 av den
21 november 2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel har uppgifter lagts till om
sambandet mellan produktens kvalitet eller egenskaper och den geografiska omgivning som avses i artikel 5.1 i den
forordningen.

5.6 Markning

Hinvisningarna till typer av stimplar och allminna beteckningar i den ursprungliga specifikationen har strukits och
ersatts av ett krav pd att markningen ska innehélla ordalydelsen "Queijo da Beira Baixa — Denominagdo de Origem
Protegida” eller "Queijo da Beira Baixa DOP’ plus angivelse av ostsort: Amarelo, Castelo Branco eller Picante, enligt
produktbeskrivningen.

Aven om detta inte anges i den ursprungliga specifikationen fir bestimningen "velho” liggas till beteckningarna for
sorterna Amarelo och Castelo Branco enligt produktbeskrivningen.

Syftet med dndringarna ir att det dndrade namnet ska overensstimma med produktbeskrivningen.
SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”QUEIJO DA BEIRA BAIXA”
EU-nr: PDO-PT-0214-AMO02 - 15.2.2018
SUB (X) SGB ()
1. Namn

”Queijo da Beira Baixa”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Portugal
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3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp

3.2

Klass 1.3 Ost

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

"Queijo da Beira Baixa” avser lagrade ostar av sorterna Amarelo, Castelo Branco och Picante. Ostarna tillverkas genom
koagulering av obehandlad mjolk frén merinofdr eller andra firraser som dr vil anpassade till regionen och
obehandlad mjolk fran getrasen charnequeiro eller andra getraser som dr vil anpassade till regionen. Mjolken fér tas
fran en enda ras eller blandas i olika proportioner.

Minsta lagringstid dr 40 dagar for "Queijo da Beira Baixa” av sorterna "Amarelo” och "Castelo Branco”. Minsta
lagringstid for "Queijo da Beira Baixa” av sorten "Picante” dr 120 dagar. Nar lagringstiden r langre 4n 90 dagar laggs
bestimningen 'Velho’ till i beteckningen for sorterna Castelo Branco och Amarelo.

De huvudsakliga egenskaperna anges nedan:

"Queijo da Beira Baixa” Hojd (cm) Vike (kg) Diameter (cm)
Sorten Amarelo 3-5 0,61 12-16
3-4 () 0,2-0,5 () 7-10 (%)
Sorten Amarelo "velho” 3-5 0,4-0,9 12-16
Sorten Castelo Branco 5-8 0,8-1,3 12-16
4-6 (%) 0,35-0,55 (¥) 8-10 (¥
Sorten Castelo Branco "velho” 5-8 0,4-1,1 12-16
Sorten Picante 3-5 0,4-1 10-15

(*) Tva storlekar ér tillitna for sorterna Amarelo och Castelo Branco.

"Queijo da Beira Baixa”

Form

Skorpa

Sorten Amarelo

Kort (platt), regelbunden och cylinderfor-
mad med viss utbuktning av sidorna och
grovt avgransade kanter.

Halvhard konsistens, fast och kompakt, men
samtidigt raffinerad. Gul eller morkgul farg.

Sorten Amarelo "velho”

Kort (platt), regelbunden och cylinderfor-
mad med utbuktning av sidorna och grovt
avgrinsade kanter. Oversidan &r vanligen
konkav.

Smidig till hard konsistens, normalt utseen-
de, ganska platt till rifflad, vilformad och
forhéllandevis likformig. Orange eller rod
farg.

Sorten Castelo Branco

Kort (platt), regelbunden och cylinderfor-
mad med utbuktning av sidorna, viss ut-
buktning av 6verdelen och inga avgrinsade
kanter.

Konsistensen dr smidig till en borjan, och far
sedan ett hért, vilformat och mjukt utseende.
Halmgul till mérkgul firg.

Sorten Castelo Branco
velho”

Kort (platt), regelbunden och cylinderfor-
mad med utbuktning av sidorna och grovt
avgrinsade kanter. Oversidan dr vanligen
konkav.

Relativt smidig till hird konsistens, normalt
utseende, ganska platt till rifflad, vilformad
och forhallandevis likformig. Morkgul till
brunorange eller rod farg.

Sorten Picante

Kort (platt), regelbunden och cylinderfor-
mad med raka sidor och mjukt avgransade
kanter.

Utan skorpa.
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3.3

"Queijo da Beira Massa
Baixa” Textur Utseende Firg Arom och smak
Sorten Amarelo ﬁ?};{(hggf f;lte;lgil(‘;] Oljig med ndgra ore- | Nagot gulfirgad och | Intensiv, ren och ndgot
TR i lbundna pipor. enhetlig. syrlig smak.
snittligt smorig. 8¢
Hérd till mycket hérd, | Oljig, tdt och med Morkgul till orange Intensiv, langvarig och

Sorten Amarelo
velho”

tdt, ndgot smulig och
torr.

ndgra oregelbundna
pipor.

farg, morkare fran ut-
sidan mot mitten.

ren smak, stark och
ndgot kryddig och sal-
tig.

Sorten Castelo
Branco

Halvhérd eller halv-
mjuk, tit, later kom-
pakt nar man knackar
pd den och har en firg
som liknar trum-
skinn.

Oljig med ndgra sma
pipor.

Hela osten ir vit till
gulvit.

Forstirkt arom och
smak, smaken kan vara
ndgotkryddig om osten
har lagrats linge.

Sorten Castelo
Branco "velho”

Hard till mycket hard,
tit, ndgot smulig och
torr.

Oljig, titocheller med
ndgra oregelbundna

pipor.

Frén gulaktig till
orange firg, blir mor-
kare fran utsidan mot
mitten.

Intensiv, 1angvarig och
ren smak, relativt stark
till stark, ndgot kryddig
och saltig.

Sorten Picante

Hérd eller halvhard
konsistens.

Inga eller sma och
oregelbundna pipor.

Fargen varierar fran
gravit till graaktig.

Mycket aktiv och ka-
rakteristisk, mycket
kryddig utan andra
smaker.

"Queijo da Beira Baixa” Fukthalt (%) (¥) Fetthalt (%) (**)
Sorten Amarelo 54-69 45-60
Sorten Amarelo "velho” 49-56 45-60
Sorten Castelo Branco 54-69 45-60
Sorten Castelo Branco "velho” 49-56 45-60
Sorten Picante 49-63 35-60

(*) Detta avser fettfri ost.
(**) Detta avser torrsubstans.

”Queijo da Beira Baixa” salufors hel eller i bitar.

"Queijo da Beira Baixa” av sorterna Amarelo "Velho” och Castelo Branco "Velho” kan alternativt dven saluforas i
behdllare dir de placeras i olivolja eller forseglas med paprikamassa och olivolja.

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

Féren och getterna fér sitt huvudsakliga foder fran direkt bete i de naturliga betesmarkerna i regionen Beira Baixa. Betet
bestdr av dngsarter sdsom Vulpia, Periballia, Stellatum lolium spp., Trifolium spp. och serradella, ven och vitgrée, som
vixer i hela regionen beroende pd jordménens sammansittning. [ mindre bordiga omréaden forbittras betet genom att
andra foderarter infors, sdsom gravklover (Trifolium subterraneum) och gulserradella (Ornithopus cumpressus) och andra
fodergrodor som anvinds for produktion av hé samt ho frén andra skorden.
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Under de perioder da det rdder storst brist pd bete kompletteras djurens foder med konserverat foder (ho och halm)
fran det avgrinsade geografiska omradet samt spannmadlsgrodor och fodergrodor for direkt bete eller som skordas
fran betesmarkerna. Grodorna odlas enligt ett system for sddd under hosten—vintern, torra, med eller utan havre, med
fodervicker (Vicia sativa), rdg (Secale cereale), gullupin (Lupinus luteus) och andra fodergrodor péd bevattnade filt eller
naturliga icke-bevattnade marker, och under vérsddden, med majs (Zea mays) och fodersorghum (Sorghum vulgare)
samt andra fodergrodor som anvinds i regionen, och baseras pa baljvixter och spannmal.

Allt foder som ges till djuren ska komma fran det geografiska omradet. Endast under bristperioder (p& grund av
exceptionella viderforhallanden, utbrott av smittsamma sjukdomar, férorening med giftiga amnen eller till foljd av
brinder) fir foder frdn andra regioner anvindas, sd linge detta inte overstiger 50 % av torrsubstansen under ett 4r.
Detta foder ska vara likadant och ha samma sammansittning som fodret frin det geografiska omradet, vilket innebir
att produktens egenskaper inte paverkas.

Endast obehandlad mjolk fran far och getter av raser som fods upp och utfordras i det avgrinsade geografiska omradet
far anvindas for tillverkning av "Queijo da Beira Baixa”.

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

Mjolkproduktionen och tillverkningen av "Queijo da Beira Baixa”, inbegripet mogning och lagring, dger rum i det
avgransade geografiska omradet.

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

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

Beroende pd ostsort ska foljande beteckning anges pd forpackningen: "Queijo da Beira Baixa — Denominagdo de
Origem Protegida” eller "Queijo da Beira Baixa PDO” samt en angivelse av ostsorten: Amarelo, Castelo Branco eller
Picante.

Bestdmningen "Velho” far laggas till i beteckningarna for sorterna Amarelo och Castelo Branco.

4. Kort beskrivning av det geografiska omridet

Det geografiska omrade dir produkten tillverkas dr avgrinsat till samtliga kommundelar i kommunerna Castelo
Branco, Funddo, Belmonte, Penamacor, Idanha-a-Nova, Vila Velha de Roddo, Proenca-a-Nova, Vila de Rei, Sert3,
Oleiros och Macdo samt kommundelarna i kommunen Covilhi: Aldeia de S3o Francisco, Unido das Freguesias de
Barco e Coutada, Boidobra, Unido das freguesias de Casegas e Orondo, Unido das freguesias de Covilhd e Canhoso,
Dominguiso, Ferro, Orjais, Peraboa, Unido das freguesias de Peso e Vales do Rio, Sdo Jorge da Beira, Sobral de Sio
Miguel, Unido de freguesias de Teixoso e Sarzedo, Tortosendo, Unido das freguesias de Vale Formoso och Aldeia do
Souto.

5. Samband med det geografiska omradet

Kvaliteten pd "Queijo da Beira Barra” beror pd de naturliga och minskliga faktorer som har samband med det
avgransade geografiska omrédet.

Flera forfattare har dokumenterat hur klimatfaktorerna, hojdskillnaderna och jordmanstypen i regionen sedan
urminnes tider har paverkat dess dominerande vixtticke, vilket i sin tur har paverkat egenskaperna hos den mjolk
som produceras av de djur som betar av vixtligheten. Mjolken ar en avgorande faktor for egenskaperna hos den ost
som mjolken utgor ravaran for.

Osttillverkningen och betestraditionen i regionen Beira Baixa har ett ndra samband med hjordarnas vandringsrorelser,
vilket kallas alternerande beteshallning. Enligt O. Ribeiro, 1941, inleddes vandringarna i november med forflyttningen
av mjolkdjuren, som dr mest kinsliga for kyla och brist pa foder, till andra omréden sdsom Campinas da Idanha,
Campo Albicastrense och Cova da Beira.

Antunes m.fl. (1943) skrev foljande: "I Portugal, ddr kunskapen inom denna néring tillskrivs romarna, maste den
hidrréra fran tiden for invasionerna och ockupationen av Pyreneiska halvon. Nar produktionen blev kind édr det latt att
tinka sig att den snabbt spreds till regionen Montes Herminios, som ar en av de regioner som har flest far och getter.
Dir inforlivades lokala egenskaper, dven om den primitiva tekniska inriktningen bibehoélls i viss man, som till f6ljd av
regelbundna forflyttningar for alternerande beteshallning spreds naturligt till regionerna i Castelo Branco”.
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De extrema forhdllandena, sdsom magra jordar, hdrda vintrar och mycket varma somrar, har en stark inverkan pa
fordelningen av grodor i regionen, vilket gynnar traditionella, extensiva produktionssystem som gor att de far och
getter som fods upp pé detta sitt producerar mjolk vars egenskaper ar sddana att den, nér lokalbefolkningen bearbetar
den med hjilp av sina urgamla fardigheter och kunskaper, och sirskilt eftersom mjolken ar obehandlad, ger en siregen
ost som har stétt sig genom tiderna.

Den intensiva aromen hos "Queijo da Beira Baixa” och dess utpriglade rena och kryddiga smak, som blir starkare och
mer intensiv ndr osten lagras, ar sdledes foljden av egenskaperna hos den rena obehandlade mjolk som anvinds, eller
som blandas i olika proportioner, och har ett nira samband med jordbruksmetoderna i regionen och den vixtlighet
som dr typisk for naturligt och forstirkt bete, vilket utgor huvuddelen av fodret for de fir och getter som f6ds upp i
det avgransade geografiska omradet.

Den tita och enhetliga texturen och massans firg och oljiga utseende, med smé och oregelbundna pipor till f5ljd av
tillverkningsprocessen, dr ocksd resultatet av den kunskap som ménniskorna i regionen besitter, sdrskilt nir det galler
att kontrollera mjélkens temperatur och 16plaggningstiden.

Kunskapens betydelse ar obestridlig, oavsett vilken metod som anvinds for att salta "Queijo da Beira Baixa”. Saltningen
utfors pd traditionellt sitt, dir saltmingden och saltningstiden beriknas pa ett empiriskt sitt av ostmdstarna i regionen.

Processen att bibehalla mognings- och lagringsférhéllandena i anldggningar med kontrollerad miljo och forsiktighets-
atgirder som ska vidtas under denna process — sdrskilt ndr det giller tvittning av ostarna, dar frekvensen beror pa
skalkens utseende, som alltid ska vara mjuk och ren — hérror frin den lokala kunskapen. Den dr avgorande for att
sikerstdlla att massan hos den ost som erhélls far rdtt konsistens, firg och utseende. Denna aspekt dr dnnu mer
relevant om mogningen och lagringen sker under naturliga forhéllanden.

De tillverknings- och lagringsmetoder som anvinds for "Queijo da Beira Baixa” har overforts frn generation till
generation fram till vdra dagar.

Ar 1906 skrev Prego i sitt verk Manteigas ¢ Queijos ("Smor- och ostsorter”) foljande om de ostar som tillverkas i
regionen Beira Baixa: "I regionen Beira Baixa, som omfattar Funddo, Penamacor, Idanha-a-Velha, [...], tillverkas
blandade far- och getostar som, under vissa dr, och om de dts under vissa perioder, har smakrika kvaliteter och en fin
ostmassa [...], och dr emellertid mycket fina ostar som &r hogt varderade dven pd de mest kravande marknader [...]”".
Detta uttalande stdr sig dn i dag.

Hinvisning till offentliggorandet av produktspecifikationen
(artikel 6.1 andra stycket i denna forordning)

https:/[tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/queijos/docs/CE_Queijo_Beira_Baixa_analise.pdf
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