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II

(Meddelelser)

MEDDELELSER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER,
KONTORER OG AGENTURER

EUROPA-KOMMISSIONEN

Beslutning om ikke at gore indsigelse mod en anmeldt fusion
(Sag M.8018 — Sony Corporation of America/Sony-ATV Music Publishing)
(E@S-relevant tekst)
(2016/C 403/01)

Den 1. august 2016 besluttede Kommissionen ikke at gere indsigelse mod ovennevnte anmeldte fusion og erklere den
forenelig med det indre marked. Beslutningen er truffet efter artikel 6, stk. 1, litra b), i Rddets forordning (EF)
nr. 139/2004 (). Beslutningens fulde ordlyd foreligger kun pé engelsk og vil blive offentliggjort, efter at eventuelle for-
retningshemmeligheder er udeladt. Den vil kunne ses:

— under fusioner pd Kommissionens websted for konkurrence (http://ec.europa.cujcompetition/mergers/cases/). Dette
websted giver forskellige muligheder for at finde de konkrete fusionsbeslutninger, idet de er opstillet efter bla. virk-
somhedens navn, sagsnummer, dato og sektor

— i elektronisk form pd EUR-Lex-webstedet (http://eur-lex.europa.cu/homepage. html?locale=da) under dokument
nr. 32016M8018. EUR-Lex giver onlineadgang til EU-retten.

(') EUT L 24 af 29.1.2004, s. 1.

Beslutning om ikke at gore indsigelse mod en anmeldt fusion
(Sag M.8210 — HNA Aviation/SR Technics)
(E@S-relevant tekst)

(2016/C 403/02)

Den 24. oktober 2016 besluttede Kommissionen ikke at gore indsigelse mod ovennavnte anmeldte fusion og erklaere
den forenelig med det indre marked. Beslutningen er truffet efter artikel 6, stk. 1, litra b), i Radets forordning (EF)
nr. 139/2004 (). Beslutningens fulde ordlyd foreligger kun pa engelsk og vil blive offentliggjort, efter at eventuelle for-
retningshemmeligheder er udeladt. Den vil kunne ses:

— under fusioner pd Kommissionens websted for konkurrence (http://ec.europa.eu/competition/mergers/casesf). Dette
websted giver forskellige muligheder for at finde de konkrete fusionsbeslutninger, idet de er opstillet efter bl.a. virk-
somhedens navn, sagsnummer, dato og sektor

— i elektronisk form p& EUR-Lex-webstedet (http://eur-lex.europa.ecu/homepage. html?locale=da) under dokument
nr. 32016M8210. EUR-Lex giver onlineadgang til EU-retten.

(") EUTL 24 af 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=da
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v
(Oplysninger)
OPLYSNINGER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER,
KONTORER OG AGENTURER
EUROPA-KOMMISSIONEN
Euroens vekselkurs ()
31. oktober 2016
(2016/C 403/03)
1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs
USsD amerikanske dollar 1,0946 CAD canadiske dollar 1,4665
JPY japanske yen 114,97 HKD hongkongske dollar 8,4887
DKK danske kroner 7.4393 NZD  newzealandske dollar 1,5313
GBP pund sterling 0,90050 | SGD singaporeanske dollar 1,5251
SEK svenske kroner 9.8650 KRW  sydkoreanske won 1254,89
CHF schweiziske franc 1,0820 ZAR ls(}./daf'rﬂlzanske r.anq 14,8482
ISK islandske kroner CNY inesiske renminbi yuan 7,4156
HRK kroatiske kuna 7,5093
NOK norske kroner 9,0345 ) ] )

G buloarske | 19558 IDR indonesiske rupiah 14 273,82
BN .u ga.rs e ’ MYR  malaysiske ringgit 4,5970
CZK tjekkiske koruna 27,024 PHP filippinske pesos 53,063
HUF ungarske forint 308,44 RUB russiske rubler 69,2498
PLN  polske zloty 43278 | THB thailandske bath 38,327
RON rumanske leu 4,5060 BRL brasilianske real 3,4836
TRY tyrkiske lira 3,3965 MXN  mexicanske pesos 20,7150
AUD  australske dollar 1,4397 INR indiske rupee 73,0940

() Kilde: Referencekurs offentliggjort af Den Europaiske Centralbank.
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OPLYSNINGER FRA MEDLEMSSTATERNE

Oplysninger fra medlemsstaterne om lukning af fiskeri

(2016/C 403/04)

I overensstemmelse med artikel 35, stk. 3, i Ridets forordning (EF) nr. 1224/2009 af 20. november 2009 om oprettelse
af en EF-kontrolordning med henblik pd at sikre overholdelse af reglerne i den falles fiskeripolitik (') er der truffet
beslutning om et fiskestop, jf. nedenstdende skema:

Dato og klokkeslat for lukning 16.9.2016

Varighed 16.9.2016-31.12.2016

Medlemsstat Spanien

Bestand eller bestandsgruppe BSF/8910-

Art Sort sabelfisk (Aphanopus carbo)

Omréde EU-farvande og internationale farvande i VIIL, IX og X
Fiskerfartajstype(r) —

Lgbenummer 32|TQ1367

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

Oplysninger fra medlemsstaterne om lukning af fiskeri

(2016/C 403/05)

I overensstemmelse med artikel 35, stk. 3, i Ridets forordning (EF) nr. 12242009 af 20. november 2009 om oprettelse
af en EF-kontrolordning med henblik pd at sikre overholdelse af reglerne i den falles fiskeripolitik () er der truffet
beslutning om et fiskestop, jf. nedenstdende skema:

Dato og klokkeslat for lukning 5.10.2016

Varighed 5.10.2016-31.12.2016

Medlemsstat Spanien

Bestand eller bestandsgruppe ALF[3X14-

Art Berycider (Beryx spp.)

Omrade EU-farvande og internationale farvande i III, IV, V, VI, VI, VIII, IX, X,
XII og XIV

Fiskerfartajstype(r) —

Lgbenummer 33/TQ1367

() EUTL 343 af 22.12.2009, s. 1.
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v

(Dvrige meddelelser)

PROCEDURER VEDRORENDE GENNEMFORELSEN AF
KONKURRENCEPOLITIKKEN

EUROPA-KOMMISSIONEN

Anmeldelse af en planlagt fusion
(Sag M.8150 — Danone/The WhiteWave Foods Company)
(E@S-relevant tekst)
(2016/C 403/06)

1. Den 26. oktober 2016 modtog Europa-Kommissionen i overensstemmelse med artikel 4 i Rddets forordning (EF)
nr. 139/2004 (') anmeldelse af en planlagt fusion, hvorved Danone S.A. (»Danone«, Frankrig) gennem opkeb af aktier
ethverver kontrol, jf. fusionsforordningens artikel 3, stk. 1, litra b), over hele The WhiteWave Foods Company
(»WhiteWave«, USA).

2. De deltagende virksomheder er aktive pa folgende omrader:

— Danone: global fedevarekoncern, som hovedsageligt er aktiv inden for i) friske mejeriprodukter, ii) vand, iii) spad-
bernsernaring og iv) medicinsk ernaering

— WhiteWave: fremstilling, markedsfering og distribution af plantebaserede fedevarer og maelk, kaffeflode og drikkeva-
rer, kvalitetsmejeriprodukter og ekologiske produkter, hovedsagelig i Nordamerika.

3. Efter en forelgbig gennemgang af sagen finder Europa-Kommissionen, at den anmeldte fusion muligvis falder ind
under fusionsforordningen. Den har dog endnu ikke taget endelig stilling hertil.

4. Europa-Kommissionen opfordrer hermed alle interesserede til at fremsatte deres eventuelle bemarkninger til den
planlagte fusion.

Alle bemarkninger skal vaere Europa-Kommissionen i hende senest 10 dage efter offentliggorelsen af denne meddelelse og
kan med angivelse af sagsnummer M.8150 — Danone/The WhiteWave Foods Company sendes til Europa-Kommissionen
pr. fax (+32 22964301), pr. e-mail (COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.cu) eller pr. brev til folgende adresse:

Europa-Kommissionen
Generaldirektoratet for Konkurrence
Registreringskontoret for fusioner
1049 Bruxelles/Brussel

BELGIEN

(") EUT L 24 af 29.1.2004, s. 1 (»fusionsforordningen).
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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en ansegning i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a), i Europa-Parlamentets og
Rédets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fedevarer

(2016/C 403/07)

Denne offentliggarelse giver ret til at gore indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og Rédets
forordning (EU) nr. 1151/2012 ().

ENHEDSDOKUMENT
»KOPI ARABIKA GAYO«
EU-nr.: BGB-ID-02115 — 26.1.2016
BOB ( ) BGB (X)
1. Betegnelse

»Kopi Arabika Gayo«

2. Medlemsstat eller tredjeland

Indonesien

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren
3.1. Produkttype

Kategori 1.8. Andre produkter i bilag I til traktaten (krydderier, m.m.)

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

»Kopi Arabika Gayo« produceres mellem 900 og 1700 meter over havet i de tre administrative distrikter »Aceh
Tengahe, »Bener Meriah« og »Gayo Luese, der ligger i Gayo-hgjlandet.

»Kopi Arabika Gayo« er kaffe, der opfylder de nationale standarder, og som behandles med den typiske »Sumatra
semi-washed-metode, der ogsd kendes som »wet hulling-metoden« (i det felgende: »wet hulling-metodenc), og som
har folgende karakteristika: en ensartet smag, en let syrlighed (ingen indikator, men blot sensoriske/organoleptiske
virkninger under kaffesmagningen), mindre bitter og med en sterk aromaintensitet. Desuden har »Kopi Arabika
Gayo« unikke egenskaber, herunder en kompleks aroma og smag, der er nadde-, karamel- chokolade- og frugtagtig,
let syrlig med kraftig fylde og lang eftersmag.

Der vokser kun Arabica-sorter i Gayo-hgjlandet. De kaffetyper eller planter af Arabica-sorter, der dyrkes til »Kopi
Arabika Gayo, er: Borbor, Timtim, Ateng Jaluk, S 795 og P-88. Disse sorter kan anvendes enkeltvis eller blandes.

Den geografiske betegnelse »Kopi Arabika Gayo« omfatter felgende produkter: de kaffebenner, der fremkommer ved
wet hulling-metoden.

Bonnernes farve for vadafskalning er grélighvid, og vandindholdet er 35-40 %.

Efter vadafskalning er bennens farve blé til bligren, og vandindholdet er 12-12,5 %.

(') EUTL 343 af 14.12.2012, s. 1.
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»Kopi Arabika Gayo«-benner, der handles pa det internationale marked, opfylder hgjeste kvalitetsstandard (national
standard, der omhandler den fysiske defektgrad), hvilket vil sige, at de har en fysisk defektgrad under 11 pr. 300 g.
Den endelige sortering efter plukning giver kaffebenner, der er mindst 6,5 mm eller starre.

Det er kun den kaffe, der ndr ud til forbrugeren, og som udelukkende bestar af 100 % »Kopi Arabika Gayo«, uanset
om den er rd eller ristet, der besidder de ovennavnte egenskaber.

3.3. Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse) og ravarer (kun for forarbejdede produkter)

3.4. Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgrensede geografiske omride
De folgende etaper af produktionen skal finde sted i det geografiske omréde for »Kopi Arabika Gayo«:

— Produktionen af kaffebzr
— Fremstillingsprocedurerne indtil den endelige fremstilling af bennen.

3.5. Searlige regler for udskering, rivning eller emballering osv. af det produkt, som betegnelsen henviser til

Pakning af kaffebennerne skal foregd i det geografiske omride for »Kopi Arabika Gayo« for at bevare bennernes
kvalitet og sikre deres sporbarhed.

3.6. Serlige regler for meerkning af det produkt, som betegnelsen henviser til

Kaffe, der er omfattet af BGB’en »Kopi Arabika Gayo« vil blive prasenteret for kunderne eller de endelige forbrugere
pd markedet i emballage og beholdere, hvoraf folgende pategning tydeligt fremgér: »Beskyttet geografisk betegnelse«
eller BGB, betegnelsen »Kopi Arabika Gayo« alene eller sammen med en oversattelse til et af EU’s officielle sprog,
hvis det er gnskeligt, logoet for »Kopi Arabika Gayo« registreret som EU-varemerke og det europziske BGB-logo,
hvis det er gnskeligt.

4. Kort angivelse af det geografiske omrades afgrensning

»Kopi Arabika Gayo« produceres mellem 900 og 1700 meter over havet i de tre administrative distrikter »Aceh
Tengah, »Bener Meriah« og »Gayo Lues«, der ligger i Gayo-hejlandet.
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Kortet til venstre viser de tre distrikter, som den geografiske betegnelse omfatter. De grd og de hvide farver (»Hutan
Produksi« og »APL«) viser omradet i de tre distrikter, hvor kaffen fremstilles.
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5. Tilknytning til det geografiske omrade

Det er karakteristisk for »Kopi Arabika Gayo, at den besidder en unik og kompleks smag og aroma, hvilket skyldes
de naturlige og menneskelige faktorer i det geografiske omrade. Disse egenskaber ligger til grund for »Kopi Arabika
Gayos« omdgmme pd markedet.

De naturlige faktorers indflydelse:

»Kopi Arabika Gayo« stammer fra et bestemt omrdde, der ligger 900-1 700 meter over havets overflade. Gayo-
hejlandet er afgreenset af naturlige graenser, sisom dale eller veje i de vestlige og ostlige dele. »Kopi Arabika Gayo«
gror under skyggen fra balgplanten Leucaena (det lokale navn er pete). Kaffe, der vokser i stor hgjde og med lav
lysintensitet, ca. 60 % af fuld sollys, har en langsommere modningsproces. Denne proces medferer dannelse af
kemiske forbindelser, der gor kaffesmagen nedde-, karamel- chokolade- og frugtagtig, let syrlig med kraftig fylde og
lang eftersmag.

Dette omrdde har kold og ter luft med en arlig nedbersmaengde pa 1 834 mm med 149 dage med regn, gennem-
snitligt 60-347 mm pr. mdned. Den gennemsnitlige temperatur er mellem 16 og 24 grader hele dret rundt, mens
den relative luftfugtighed er over 80 %. Der er en temperaturforskel pd omkring 5 grader om dagen og natten
i Gayo-hgjlandet. Folgelig er der bar pa »Kopi Arabika Gayo«-buske hele dret, og hests@sonen topper i marts/april
og oktober/november. Barrene vokser hele dret, hvilket gor, at planterne ikke overproducerer, og dette pavirker
kaffens sarlige aroma (ngdde-, karamel- chokolade- og frugtagtig, let syrlig med kraftig fylde og lang eftersmag).

Gayo-hgjlandet ligger i et fugtigt tropisk omrdde. Det bestdr af frugtbar vulkansk jord (andosol, inseptisol, ultisol
og oxisol). Hvad angér de fysiske egenskaber, bestér jordteksturen i omradet primert af en blanding af sand, silt og
ler. Dette skaber gode vilkér for, at kaffebuskens redder gror godt. De fleste jorder i Gayo-hgjlandet har ogsa gode
kemiske egenskaber, f.eks. hojt til meget hejt indhold af organisk stof/materiale (C-organisk), middel til meget hejt
kvelstofindhold (N-total) og lavt til middel C/N-forhold samt optimale pH-betingelser for kaffedyrkning (5,5 til
7,0).

Takket veere jordbundens omtalte fysiske og kemiske egenskaber har »Kopi Arabika Gayo« en kraftig vaekst. Sunde
planter har almindeligvis tilstraekkeligt med sunde blade til at understotte kaffebennens vakst, indtil den er fuld-
steendig modnet. Bonnen kan derved vokse helt fardigt samt danne de bedste smagsforudsaetninger.

Kaffens specifikke smag er saledes ikke betinget af en enkeltstdende faktor. Den vil afhaenge af en kombination af
flere faktorer, der hovedsaglig udgeres af jorden (navnlig jordens frugtbarhed og hejde), planternes veakst (frodig-
hed og sundhed), produktionsmetoder, f.eks. traeernes brug af skygge, angreb fra skadedyr og sygdom (herunder
fysiologiske forstyrrelser), barplukningen (modenhedsniveau og friskhed), og handteringen efter hostning (gennem
semi-washed wet hulling-processen).

De menneskelige faktorers indflydelse:

Ud over ovennavnte faktorer spiller de menneskelige faktorer ogsé en serlig rolle for »Kopi Arabika Gayo«. »Kopi
Arabika Gayo« er et produkt med et godt omdemme, fordi den dyrkes af en befolkning, der bekymrer sig om
kvaliteten.

Den knowhow, som befolkningen i Gayo besidder, og som indvirker pa kaffens kvalitet, er hovedsagelig baseret pa
kaffehgstmetoderne, baerplukningen og behandlingen efter host gennem semi-washed wet hulling-processen.

For s vidt angdr landbrugsmetoder, dyrker folk i Gayo kaffen under traer, der giver skygge, som f.eks. hvide
mimoser (lamtorogung), avocadotraer og mandarintraer (jeruk keprok), god vedligeholdelse af jordens frugtbarhed
samt regelmaessig beskering.

Desuden anvender producenterne traditionelt ikke-kunstvandede arealer til kaffeplantagerne. Dertil kommer land-
brugernes vane med kun at gede kaffeplanterne med organiske gedningsstoffer, der navnlig bestdr af en kombina-
tion af kaffeskaller og forskellige lokale materialer, f.eks. stykker af hvide mimoser (lamtorogung) og kompost
(Karim, et al., 2000). De fleste landbrugere har brug for flere organiske gedningsstoffer, fordi mange jorde har et
lavt fosforindhold.

Kaffedyrkere i Gayo udvelger altid de rede ber, fordi de ved, hvor vigtig plukningen og forarbejdningen efter
hesten er for kaffekvaliteten (udseende, smag og aroma).
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Hvad angdr behandling efter hast, anvender kaffelokalsamfundet i Gayo-hgjlandet wet hulling-processen. Det bety-
der, at processen med fjernelse af hinden (eller »afskalningen«) sker, nar de rd kaffebenner stadig er fugtige (med et
vandindhold pad 35-40 %). Kaffebenner, der forarbejdes med wet hulling, vil f& en kompleks smag, der er nedde-,
karamel- chokolade- og frugtagtig, let syrlig med kraftig fylde og lang eftersmag. Vandindhold skal vaere 12-12,5 %,
og disse karakteristika kontrolleres med henblik pa handel.

»Kopi Arabika Gayos« omdemme:

Navnet »Gayo« er knyttet til kaffeproduktion, der er kendt som en traditionel produktion i dette omrade og integre-
ret i befolkningens kulturelle praksis.

»Kopi Arabika Gayo« har en lang tradition bag sig. Det startede med en eksperimenterende have i Berendal, en landsby
i distriktet Aceh Tengah, under den nederlandske kolonitid og udviklede sig sidenhen overalt i Gayo-hgjlandet. Regio-
nen producerer kvalitetskaffe som en folge af denne lokale dyrkningstradition. Derfor har »Kopi Arabika Gayo« et godt
omdgmme og er kendt som en af de oprindelige kaffer og som en specialkaffe i Indonesien.

En raekke videnskabelige publikationer bekrafter »Kopi Arabika Gayos« omdgmme:

Evaluation Criteria of Land Suitability to Arabica Gayo coffee in the Gayo Highlands/Evaluasi Kriteria Kesesuaian Lahan
Kopi Arabika Gayo di Dataran Tinggi Gayo - R Salima, A Karim, S Sugianto — Jurnal Manajemen ..., 2012 —
jurnal.unsyiah.ac.id, Guide to raise and process Gayo Arabica Coffee/Panduan Budidaya dan Pengolahan Kopi Arabika
Gayo — S Mawardi, R Hulupi, A Wibawa, S Wiryaputra — 2008.


http://jurnal.unsyiah.ac.id
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Offentliggorelse af en ansegning om @ndring i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a), i Europa-
Parlamentets og Rddets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter
og fadevarer

(2016/C 403/08)

Denne offentliggarelse giver ret til at gore indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og Rédets
forordning (EU) nr. 1151/2012 ().

ANS@OGNING OM GODKENDELSE AF EN VASENTLIG £ANDRING AF VARESPECIFIKATIONEN FOR BESKYTTEDE
OPRINDELSESBETEGNELSER OG BESKYTTEDE GEOGRAFISKE BETEGNELSER

Ansegning om godkendelse af en @ndring i overensstemmelse med artikel 53, stk. 2, forste afsnit, i forordning
(EU) nr. 1151/2012

»RHEINISCHES ZUCKERRUBENKRAUT</ »RHEINISCHER ZUCKERRUBENSIRUP«/»RHEINISCHES
RUBENKRAUT«

EU-nr.: DE-PGI-0105-01288 — 1.12.2014
BOB ( ) BGB (X)
1. Ansegende sammenslutning og legitim interesse

Schutzgemeinschaft Rheinischer Zuckerriibensirup/Rheinisches Apfelkraut
Wormersdorfer Strale 22-26,

53340 Meckenheim

TYSKLAND

Legitim interesse:

Schutzgemeinschaft Rheinischer Zuckerriibensirup/Rheinisches Apfelkraut er identisk med den oprindelige anseger.
Det er en sammenslutning af hhv. producenter og forarbejdningsvirksomheder af det pagaldende produkt.

2. Medlemsstat eller tredjeland
Tyskland

3. Afsnit i varespecifikationen, som berores af @ndringen
— O Produktets navn
— X Varebeskrivelse
— [ Geografisk omrade
— [ Bevis for oprindelse
— [ Produktionsmetode
— X Tilknytning
— [ Merkning
— [ Andet

4. Type andring(er)

— X Andring af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB, som ikke betegnes som mindre i overens-
stemmelse med artikel 53, stk. 2, tredje afsnit, i forordning (EU) nr. 1151/2012.

— [ Andring af mindre omfang af en varespecifikation for en registreret BOB eller BGB i henhold til artikel 53,
stk. 2, tredje afsnit, i forordning (EU) nr. 1151/2012, for hvilken enhedsdokumentet (eller lignende doku-
ment) ikke er offentliggjort.

5. /Endring(er)
b)  Beskrivelse:

Varespecifikationen fastsatter folgende minimumsindhold af jern, magnesium og folsyre:

— Jern: mindst 10 mg/100 g

(') EUTL 343 af 14.12.2012, s. 1.
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— Magnesium: mindst 70 mg/100 g

— Folsyre: mindst 90 mikrogram/100 g

Minimumsindholdet af jern og magnesium skal reduceres som felger:
— Jern: mindst 4 mg/100 g

— Magnesium: mindst 60 mg/100 g

For folsyre skal der ikke laengere fastsattes et minimumsindhold.

Begrundelse:

De hidtidige angivelser er baseret pd maélinger i sukkerroer i et bestemt dr inden registreringen af BGB. Som senere
mélinger har vist, er det pd grund af naturlige variationer i indholdet af de navnte stoffer ikke sikkert, at disse
vardier altid overholdes. Hvor meget jern, magnesium og folsyre, der er indeholdt i den modne sukkerroe, som er
klar til at blive hostet, og dermed ogsé i slutproduktet, varierer athaengigt af, om dret er mere eller mindre regn-
fuldt, og muligvis spiller temperaturen, antallet af solskinstimer og andre faktorer ogsa en rolle i den forbindelse.
Disse naturlige variationer er drsagen til, at det er nedvendigt at reducere minimumsindholdet af jern og
magnesium

Ved folsyre skal der desuden tages hensyn til, at den nedbrydes naturligt. Det forhold, at Rheinisches Zuckerriiben-
kraut er et produkt med en meget lang holdbarhed, indebzrer, at der i det spiseklare produkt efter en passende tid
kun kan madles et lavt indhold af folsyre. Desuden ville det indhold af folsyre, der maéles i fremstillingsvirksomhe-
dens tank, ikke vare relevant for forbrugeren, idet det ikke laengere ville foreligge pa salgstidspunktet. Det er derfor
ikke hensigtsmassigt at foreskrive et bestemt folsyreindhold.

f)  Tilknytning til det geografiske omrade:
I andet afsnit »Produktets serlige karakter« skal satningen
»Derudover indeholder produktet kalium og folsyre.«
andres som folger:

»Derudover indeholder produktet kalium og, dog med varierende og med tiltagende oplagringsperiode aftagende
indhold, folsyre.«

Begrundelse:
Se begrundelse vedrgrende b) Beskrivelse
ENHEDSDOKUMENT

»RHEINISCHES ZUCKERRUBENKRAUT«/»RHEINISCHER ZUCKERRUBENSIRUP«/>RHEINISCHES
RUBENKRAUT«

EU-nr.: DE-PGI-0105-01288 — 1.12.2014
BOB ( ) BGB (X)

1. Betegnelse(r)

»Rheinisches Zuckerriibenkraut«/>Rheinischer Zuckerriibensirup«/>Rheinisches Ritbenkraut«
2. Medlemsstat eller tredjeland

Tyskland
3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fadevaren
3.1. Produkttype

Kategori 1.6 Frugt, grontsager og korn, uforarbejdet eller forarbejdet
3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

Den naturrene koncentrerede saft af nyhestede sukkerroer uden plantefibre og uden nogen form for efterfolgende
tilseetning.

— Udseende: merkebrun sirup med hgj viskositet
— Smag: sed, maltet
— Lugt: sedligt maltet, karamelagtig
— Slutsukkerindhold (tolerance + 3 %)
Sakkarose: 33 %
Glukose: 17 %
Fruktose: 16 %
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— Brix-vardi: mindst 78 °Brix

— pH: fra 4,4 ¢l 5,0

— Vandindhold: hejst 22 %

— Jern: mindst 4 mg/100 g

— Magnesium: mindst 60 mg/100 g
— Kalium: mindst 50 mg/100 g

— Zuckerriibenkraut fremstilles uden nogen form for tilsetningsstoffer. Produktet fremstilles i den periode, suk-
kerroerne hgstes, dvs. fra sidst pd sommeren til tidligt pa fordret. Den traditionelle fremstillingsmetode, der dog
er tilpasset den gzldende fedevarelovgivnings krav, ser ud som felger:

— Varemodtagelse/kvalitet: levering af de nyhestede roer.

— Kontrol ved modtagelsen: bestemmelse af sukkerindholdet for at fastlegge de nedvendige driftsparametre
(temperatur, kogetid m.m.). Visuel kontrol for smuds, bladrester og grees.

— Oplagring: kort oplagring bade hos landmanden og pé forarbejdningsvirksomheden, idet hesten afpasses
efter leveringsmulighederne.

— Behandling for den videre be- og forarbejdning: forvask; fjernelse af bladgrent, jord og sten; derefter rens-
ning i roevaskeren.

— Forarbejdning: forarbejdningen finder sted i det geografiske omrdde. Roerne videreforarbejdes hele eller
i snitter. Masken opvarmes i flere timer og koges ved svag varme. Det er vigtigt, at den far lov til at henstd
i tilstreekkelig lang tid. Kogetiden og -temperaturen afhanger af virksomhedens traditioner. Roegreden pres-
ses sd under hgjt tryk for at udvinde rdsaften. Den udvundne résaft filtreres, s nasten alle faste partikler
fjernes, og den klare saft tilfores inddampningsapparatet. I inddampningsapparatet fjernes vandet skinsomt
fra den klare saft under vakuum. Fardigvarens terstofindhold har en Brix-veerdi pd mindst 78 °Brix. Fer
feerdigvaren laegges pa lager, analyseres dens pH-veerdi, farve og sakkarose-, fruktose-, glukose- og tersto-
findhold pa forarbejdningsvirksomheden. Derudover bliver ferdigvaren regelmassigt undersegt af et
eksternt laboratorium. Den ferdige sukkerroesirup lagres pé tanke og kan derfra athentes til aftapning.

3.3. Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse) og ravarer (kun for forarbejdede produkter)

De sukkerroer, der anvendes som rdvarer, skal alle stamme fra det afgreensede geografiske omrade.

Der er tradition for, at de sukkerroer, der anvendes til sirupfremstillingen, udelukkende kommer fra omradets suk-
kerroeproducenter.

3.4. Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omride

Alle etaper af produktionen skal finde sted i det geografiske omrade.

3.5. Serlige regler vedrorende udskeering, rivning, emballering osv. af det produkt, som den registrerede betegnelse henviser til

3.6. Serlige regler for merkning af det produkt, den registrerede betegnelse henviser til

4. Kort beskrivelse af det geografiske omride

Rheinland, det vil i Nordrhein Westfalen sige: Regierungsbezirk Koln (undtagen Oberbergischer Kreis) og
i Regierungsbezirk Diisseldorf Kreis Mettmann, Stadt Diisseldorf, Rhein-Kreis Neuss, Stadt Monchengladbach, Kreis
Viersen, Stadt Krefeld, Kreis Kleve, Kreis Wesel og i Rheinland-Pfalz Landkreis Ahrweiler og Landkreis Mayen-Koblenz.

5. Tilknytning til det geografiske omride
Det geografiske omrddes egenart:

Den drhundrede gamle tradition med at fremstille sirup i Rheinland har fort til en perfektionering af fremstillings-
processen og smagen. Opskriften er gdet i arv fra generation til generation. I det 14. og 15. drhundrede blev det
almindeligt for benderne at dyrke roer, og fra det 15. drhundrede herte roer til de afgreder, som benderne
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skulle betale tiende af til lensherrerne i Rheinland. I begyndelsen af det 17. drhundrede resulterede tredivedrskrigen
i, at der blev hungersned, og i den forbindelse viste det sig at vare enklere og mere udbytterigt at dyrke roer end
korn. Bla. i Rheinland, hvor urolighederne anrettede mindre skade, kunne man tillade sig at dyrke den mere krea-
vende sgdlige, hvide roe.

I dag kan det ikke med nejagtighed fastslds, hvor lenge der er blevet fremstillet sirup i Rheinland, men det er
sandsynligt, at det blev almindeligt at fremstille sirup i det 18. drhundrede. Centrum for fremstillingen af sirup er
Niederrhein-omréadet. Af de 309 bedrifter, der fremstillede sirup i den preussiske stat, 1 der alene i Kreis Greven-
broich 63 presser i tiden omkring 1860. Roesirup blev oprindeligt fremstillet af runkelroer eller guleredder. I det
19. drhundrede vandt den sékaldte »Lanker Riibe, en runkelroeart, der blev dyrket i Niederrhein-omréddet, frem.
I sidste halvdel af drhundredet vandt produktionen af sukkerroer frem. Ifelge de arbeger, som handelskammeret
i Koln ligger inde med, blev der omkring 1870 produceret 6 000-10 000 centner (dvs. 300-500 ton) roesirup om
aret.

Desuden indgér roesirup som en vigtig traditionel ingrediens i en rakke opskrifter, der er typiske for Rheinland,
som f.eks. Rheinischer Sauerbraten og Aachener Printen. Den lange tradition for at fremstille sirup af sukkerroer
i Rheinland viser sig ogsé tydeligt i sproget: Folk i Rheinland kalder sukkerroesirup for »Riibenkraut¢, mens sirup-
pen i gamle dage blev kaldt for »Riiéwenkrut« eller ogsd »Robenkraut«. Denne betegnelse bruges og forstds den dag
i dag og ikke kun i Rheinland. For man fandt ud af at bruge runkelroen til sukkerfremstilling, blev den anvendt
som grentsag (Kraut). Analogt med udtrykket »Apfelkraut« blev udtrykket »Riibenkraut« derfor bibeholdt til at
betegne sirup fremstillet af runkelroer.

Af fig. 2 i en publikation af Block med titlen »Riibensirup — Seine Herstellung, Beurteilung und Verwendungg,
Leipzig 1920, fremgdr det, at roesirupfabrikkerne (markeret med sorte punkter) var sarligt koncentreret
i Rheinland. Sukkerfabrikker fandtes der mange af i hele det tyske rige, men kun ganske fd i Rheinland. Der 18 der
til gengeeld en mangde roesaftfabrikker, som man ikke fandt andetsteds. Ogsd i dag fremstilles der stadig roesaft
i meget store mangder i Rheinland.

Produktets egenart:

Den traditionelle, neensomme fremstillingsmetode, der er forankret i produktionsomradet i kraft af den lange tradi-
tion, garanterer, at ferdigvaren indeholder vardifulde mineraler som magnesium og jern. Derudover indeholder
produktet kalium og, dog med varierende og med tiltagende oplagringsperiode aftagende indhold, folsyre. Det
fremstilles uden nogen form for tilsaetningsstoffer.

I kraft af produktets uforlignelige, udpraget sode, maltede smag, der ligesom den sedligt maltede, karamelagtige
lugt opstdr som felge af den nensomme fremstillingsmetode, er det ikke kun meget velegnet som smorepéleg,
men ogsd som smagsgivende ingrediens ved madlavning og bagning.

Produktet har leenge varet meget velkendt og har et godt omdemme ikke blot i Rheinland, men ogsd i bredere
kredse. Dette skyldes produktets lange historie i det geografiske omréade.

Arsagssammenhengen mellem det geografiske omrdde og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller produktets serlige
egenskaber, omdomme eller andre kendetegn (for BGB):

Produktets fremragende omdemme skyldes dets geografiske oprindelse.

»Ritbenkraut« blev opfundet i Rheinland. Siden da er siruppen blevet fremstillet i dette omrade. Den er altid blevet
fremstillet af sukkerroer i Rheinland. Det forhold, at roerne stammer fra oprindelsesomrddet, bidrager til, at pro-
duktet har faet sit gode omdemme. Produktet er kun agte, hvis det er fremstillet af de lokalt dyrkede sukkerroer,
der anvendes som den eneste ravare.

»Rutbenkraut« fremstilles den dag i dag stadig naesten ligesom i de foregdende drhundreder. Til produktionen er der
altid kun medgéet roer fra det angivne omréade. Det var drsagen til, at der & sd mange roesaftfabrikker i Rheinland.
Ligesom for dyrkes der store meaengder sukkerroer i Rheinland, hvoraf sterstedelen gar til fremstilling af sukker,
men der anvendes ogsd en betydelig mangde til fremstilling af »Riibenkrautc.

Der er tradition for, at de sukkerroer, der anvendes til sirupfremstillingen, udelukkende kommer fra omrédets suk-
kerroeproducenter. Sukkerroedyrkningen sker pd grundlag af kontrakter indgdet mellem forarbejdningsvirksomhe-
derne og landmendene, hvorved det bliver muligt at give alle landmandene i omrddet konsulentbistand. Der er
mellem producenterne og forarbejdningsvirksomhederne opstéet et stromlinet, transparent og kontrollerbart sam-
arbejde, som i kraft af afseetningsgarantien giver roedyrkerne den nedvendige sikkerhed til at kunne planlegge pa
leengere sigt. Sukkerroernes kvalitet undersgges rutinemeassigt ved analyse af de kemiske parametre.
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Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen

(artikel 6, stk. 1, andet afsnit, i denne forordning)

https:|[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload[40829
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Offentliggorelse af en ansegning om @ndring i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a),
i Europa-Parlamentets og Raidets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for
landbrugsprodukter og fedevarer

(2016/C 403/09)

Denne offentliggarelse giver ret til at gare indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og Réidets
forordning (EU) nr. 1151/2012 ().

ANSOGNING OM GODKENDELSE AF EN VASENTLIG ANDRING AF VARESPECIFIKATIONEN FOR EN BESKYTTET
OPRINDELSESBETEGNELSE ELLER EN BESKYTTET GEOGRAFISK BETEGNELSE

Ansegning om godkendelse af en @ndring, jf. artikel 53, stk. 2, forste afsnit, i forordning (EU) nr. 1151/2012
»PISTACCHIO VERDE DI BRONTE:«
EU-nr.: PDO-IT-02144 — 7.6.2016
BOB (X) BGB ( )
1. Ansegende sammenslutning og legitim interesse

Consorzio Tutela Pistacchio Verde di Bronte DOP (sammenslutningen til beskyttelse af Pistacchio Verde di Bronte
BOB)

Adresse: Piazza Nunzio Azzia 14
95034 Bronte (CT)
ITALIEN
E-mail: presidente@consorziopistacchioverde.it

Consorzio Tutela Pistacchio Verde di Bronte DOP er berettiget til at indgive en ansegning om @ndring i henhold til
artikel 13, stk. 1, i det italienske landbrugs-, fedevare- og skovbrugsministeriums dekret nr. 12511 af 14. oktober
2013.

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien

3. Afsnit i varespecifikationen, som berores af 2ndringen

— [ Produktets betegnelse
— [XI Beskrivelse af produktet
— [ Geografisk omréde

— [ Bevis for oprindelse

— X Produktionsmetode

— [ Tilknytning

— X Mwzrkning

— [X Andet (ajourfering)

4. Type andring

— X Andring — der ikke kan betegnes som en mindre andring, jf. artikel 53, stk. 2, tredje afsnit, i forordning
(EU) nr. 1151/2012 — af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB.

— [ Andring — der ikke kan betegnes som en mindre andring, jf. artikel 53, stk. 2, tredje afsnit, i forordning
(EU) nr. 1151/2012 — af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB, for hvilken der ikke er
offentliggjort et enhedsdokument (eller tilsvarende).

(') EUTL 343 af 14.12 2012, s. 1.
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5. /Zndring(er)
Beskrivelse af produktet
Artikel 6 — Produktets kendetegn

1. Felgende punkter i artikel 6 i varespecifikationen:
— staerkt gronfarvede kimblade; et forhold mellem klorofyl a og b pé 1,3-1,5;¢
— »vandindhold 4-6 %;«

— »hgjt indhold af monoumattede fedtsyrer i frugterne (overvejende oliesyre (72 %) og dernast linolsyre (15 %)
og palmitinsyre (10 %)).c

@ndres som folger:
— ssteerkt gronfarvede kimblade; et forhold mellem klorofyl a og b pd 1,3 eller derover;«
— »vandindhold pd 6 % eller derunder;«

— »hgjt indhold af monoumattede fedtsyrer i frugterne (overvejende palmitinsyre (10 % eller derover), linolsyre
(15 % eller derover) og et oliesyreindhold pd hejst 72 %).«

»Pistacchio Verde di Bronte« adskiller sig vaesentligt fra andre typer pistacienedder péa grund af sin evne til at bevare
en intens gren farve, indtil den er helt moden, hvilket sikrer dens milde smag (som ikke er »gron« eller fenolagtig).
Den grenne farve skyldes ikke blot en hej koncentration af klorofyl, men forst og fremmest en steerk dominans af
klorofyl a i forhold til klorofyl b. Jo hgjere klorofyl a/b-forhold, jo hejere kvalitet har pistacienedden fra Bronte
(Bellomo, M. G., og B. Fallico, »Anthocyanins, chlorophylls and xanthophylls in pistachio nuts (Pistacia vera) of
different geographic origin.« Journal of Food Composition and Analysis (2007): s. 352-359). Det er sdledes ngdvendigt
at satte dette forholds maksimumsvaerdi op for at undgd et produktspild, som ikke er berettiget set ud fra et kvali-
tativt synspunkt.

Pistaciengddens vandindhold er blevet sat ned for bedre at beskytte produktet mod mug.

Fedtsyreindholdet pavirkes af flere parametre, som hanger sammen med breddegrad, jordsammensatning og kli-
maandringer. Det betragtes derfor som vigtigt ud fra et teknisk synspunkt, at indholdet af palmitinsyre, linolsyre
og oliesyre udtrykkes pd en anden mdde. Hvad angdr palmitinsyre og linolsyre, foreslds der med andringen en
tilladt minimumsverdi (et palmitinsyreindhold pa 10 % eller derover og et linolsyreindhold pd 15 % eller derover)
samt en maksimumsverdi for oliesyre (hojst 72 %).

Produktionsmetode
Artikel 5 — Forberedelsen af jordstykket

2. Satningen:

» forberedelsen af jordstykket til nye plantager indgar en nivellering, som forbedrer vandafledningen og letter dyrk-
ningsarbejdet og grundgedskningen.«

andres som folger:

» forberedelsen af jordstykket til nye plantager indgdr om muligt en nivellering, som forbedrer vandafledningen og
letter dyrkningsarbejdet og grundgedskningen.«

Med dette ndringsforslag tages der hejde for jordens karakteristika i nye plantager, hvor det ikke altid er muligt at
forberede jordstykket, fordi jorden er vulkansk eller ligger i Etnas nationalpark.
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Artikel 5 — Dyrkningsbestemmelser
3. Stykket:

»De serlige klima- og jordbundsforhold samt den afknopningsteknik, der anvendes i produktionsomrédet for
»Pistacchio Verde di Bronte« BOB, som beskrevet i artikel 3, eger antallet af naturlige artsvarianter og styrker plan-
tebeskyttelsen.«

andres som folger:
»Plantagerne til produktion af »Pistacchio Verde di Bronte« kan dyrkes pé folgende made:

— efter den konventionelle metode i henhold til regionen Siciliens og/eller internationale organisationers bestem-
melser om god landbrugspraksis

— med integreret bekeempelse af skadegerere i henhold til kravene i forordning (EF) nr. 1257/1999 og senere
andringer

— med gkologisk bekampelse af skadegerere i henhold til kravene i forordning (EF) nr. 834/2007 og senere
@ndringer.

Plantageejeren skal foretage:
— drlig beskering
— ukrudtsbekaeempelse

— afknopning det ar, der ikke produceres, hvilket gor det muligt at ege antallet af naturlige artsvarianter og gavne
plantebeskyttelsen

— aktiviteter for effektivt at tackle negativ stress, bade af abiotisk og biotisk karakter.«

Med disse @ndringer muligger ovenstdende stykke en storre ngjagtighed i beskrivelsen af de tilladte dyrkningsregler
i varespecifikationen og af de praksisser, som plantageejeren skal anvende i marken.

4.  Folgende sxtning tilfgjes:
»Der planlagges et maksimalt tilladt todrigt udbytte pa 1 700 kg produkt med skal pr. hektar.«

Medtagelsen af et maksimalt tilladt udbytte med skal pr. hektar har to formal. Det ene formaél er at modvirke inten-
sive landbrugspraksisser, som ville sge produktionen, men som kunne g ud over kvaliteten. Det andet formal er at
give et ekstra element af kontrol over produktionen af »Pistacchio Verde di Brontes, sd der er stgrre kontrol med
svindel.

Artikel 5 — Host, opbevaring og forarbejdning

5. Satningen:

»Hesten sker ved handkraft ved at ryste traerne eller plukke frugterne ved hjlp af kurve, idet det sikres, at frug-
terne ikke falder ned pé jorden.c

andres som folger:

»Hosten sker ved at ryste treeerne eller plukke frugterne ved hjelp af kurve, idet det sikres, at frugterne ikke falder
ned pé jorden.«

Zndringen gor det muligt at bruge mekaniske vaerktgjer sisom motordrevne rystemaskiner eller vibratorer, som
letter indsamlingsprocessen, uden at det gar ud over produktets kvalitet.

6. Satningen:

»Derefter torres produktet med skal straks ved direkte belysning eller med andre torresystemer, sd produktets tem-
peratur holdes mellem 40 °C og 50 °C, indtil restvandindholdet i pistaciekernerne er pa 4-6 %.«
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@ndres som folger:

»Derefter torres produktet med skal straks ved direkte belysning eller med andre torresystemer, sd produktets tem-
peratur holdes under 50 °C, indtil det maksimale restvandindhold i pistaciekernerne er pa 6 %.«

Muligheden for ogsa at terre produktet ved temperaturer under 40 °C giver en bedre bevarelse af pistacieneddens
farve.

Ved at andre vardien er produktet bedre beskyttet mod mug, og dermed bliver dets holdbarhed forlaenget.
7. Satningen:

»Det torrede produkt fyldes i ny jute-, papir- eller polyethylenemballage uden at komme i bergring med gulv og
vaegge i velventilerede og terre lokaler.«

er endret som folger:

»Det torrede produkt fyldes i ny emballage i henhold til galdende lovgivning og opbevares uden at komme
i bergring med gulv og vagge i velventilerede og tarre lokaler.«

Zndringen er nedvendig for at gere det muligt at anvende beholdere af ethvert materiale, der er tilladt i henhold
til geeldende lovgivning.

8. Setningen:

»[ perioden fra marts til oktober, alt athangigt af vejrforholdene, skal produktet i sine forskellige former, dvs. med
skal, uden skal eller uden skind, opbevares ved en temperatur pd mellem 13 °C og 17 °C eller i lufttatte emballager,
som er vakuumpakkede eller pakket i modificeret atmosfeere.«

er endret som folger:

»I perioden fra marts til oktober, alt athengigt af vejrforholdene, skal produktet i sine forskellige former, dvs. med
skal, uden skal eller uden skind, opbevares ved en temperatur pd hejst 15 °C eller i lufttaette emballager, som er
vakuumpakkede eller pakket i modificeret atmosfaere.«

Med @ndringen af opbevaringstemperaturen tages der hgjde for temperaturerne i lagerlokalerne. Muligheden for at
opbevare produktet ved temperaturer pd hejst 15°C betyder navnlig, at produktet kan opbevares bedre og
i leengere perioder.

Meerkning

Artikel 8 — Emballering og merkning

9.  Satningen:

»Endvidere skal der findes elementer, der identificerer pakkevirksomheden ved navn, firmabetegnelse og adresse,
samt eventuelt navnet pd den virksomhed, frugten kommer fra, bruttovagt og produktionsdr.«

er andret som folger:

»Endvidere skal der findes elementer, der identificerer pakkevirksomheden ved navn, firmabetegnelse og adresse,
samt eventuelt navnet pd den virksomhed, frugten kommer fra, nettovagt og produktionsar.«

Dette stykke er bragt i overensstemmelse med EU’s markningsregler, som kreaver, at det er fedevarens nettovagt og
ikke bruttoveegt, der angives.

Ajourforinger

Henvisningerne til forordning (EF) nr. 510/2006 er blevet ajourfert med forordning (EU) nr. 1151/2012.

Den udpegede kontrolinstans erstattes med: Istituto Zooprofilattico Sperimentale della Sicilia »A. Mirric,
Via G. Marinuzzi 3, 90129 Palermo, tlf. +39 0916565328, fax +39 0916565437, e-mail: servizio
certificazioni@izssicilia.it.


mailto:certificazioni@izssicilia.it
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ENHEDSDOKUMENT
»PISTACCHIO VERDE DI BRONTE:«
EU-nr.: PDO-IT-02144 — 7.6.2016
BOB (X) BGB ( )
1. Betegnelse

»Pistacchio Verde di Bronte«

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren
3.1. Produkttype

Kategori 1.6. Frugt, grentsager og korn, ogsé forarbejdet

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

Betegnelsen »Pistacchio Verde di Bronte« BOB er forbeholdt frugten med skal, uden skal eller uden skind fra planter
af den botaniske art Pistacia vera og sorten Napoletana, ogsa kaldet Bianca eller Nostrale, podet pa Pistacia terebinthus.
Op til 5% planter af andre sorter og/eller med andre podestammer end P. terebinthus er tilladt. Procentsatsen bereg-
nes pd grundlag af det samlede antal planter i plantagen. Under alle omstendigheder er produkter fra planter af
andre sorter end Napoletana ikke omfattet af certificeringen.

Ved afsetningen skal »Pistacchio Verde di Bronte« BOB opfylde de felles kvalitetsnormer og desuden folgende fysi-
ske og organoleptiske krav: steerkt gronfarvede kimblade; et forhold mellem klorofyl a og b pd 1,3 eller derover;
kraftig aromatisk smag uden antydning af mug eller fremmed smag; vandindhold p& 6 % eller derunder; hejt ind-
hold af monoumattede fedtsyrer i frugterne (overvejende palmitinsyre (10 % eller derover), linolsyre (15 % eller
derover) og et oliesyreindhold pé hejst 72 %).

3.3. Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse) og ravarer (kun for forarbejdede produkter)

3.4. Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omrdde

Dyrkning, hest og forarbejdning af »Pistacchio Verde di Bronte« sker i det geografiske omrdde, der er identificeret
i punkt 4.

3.5. Serlige regler for udskeering, rivning eller emballering osv. af det produkt, som betegnelsen henviser til

Produktet afsettes i nye emballager af forskellig type i henhold til geldende lovgivning senest to ar efter hosten.

3.6. Serlige regler for merkning af det produkt, som betegnelsen henviser til

»Pistacchio Verde di Bronte« md kun bringes i omsztning, hvis der er BOB-logo pé hver eneste emballage.

Desuden skal betegnelsen »Pistacchio Verde di Bronte« vaere angivet pd emballagen med klare og uudslettelige bog-
staver, som er lette at skelne fra alle etikettens @vrige angivelser.

Endvidere skal der findes elementer, der identificerer pakkevirksomheden ved navn, firmabetegnelse og adresse,
samt eventuelt navnet pd den virksomhed, frugten kommer fra, nettovagt og produktionsar.

Den uge, hvor produktet er hestet, kan ogsd angives. BOB-logoet viser en afbildning af vulkanen Etna og en pista-
ciengd med teksten »Denominazione d’Origine Protetta DOP« ovenover og navnet »Pistacchio Verde di Bronte«
nedenunder.
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4. Kort angivelse af det geografiske omrades afgraensning

»Pistacchio Verde di Bronte« dyrkes i kommunerne Bronte, Adrano og Biancavilla i provinsen Catania i en hejde af
400-900 m over havets overflade.

5. Tilknytning til det geografiske omride

Produktionsomrédet er kendetegnet ved jord af vulkansk oprindelse og et halvtert, subtropisk middelhavsklima
med lange og terre somre, idet nedberen er koncentreret i efterdrs- og vinterperioden, og med store temperaturfor-
skelle mellem dag og nat. Disse jordbunds- og klimaforhold giver sammen med brugen af terpentintraet (Pistacia
terebinthus), som mennesket har indfert i omréddet, frugten nogle serlige kvalitetsmeassige egenskaber (kraftig gron-
farvning, der er typisk for omrédet, aflang form, aromatisk smag og hgjt indhold af monoumsttede fedtsyrer), som
er sveere at opnd i andre produktionsomrader eller andre steder pd Etnabjergmassivet. Denne sarlige kombination
af jordbundsfaktorer, klimafaktorer og menneskelige faktorer giver »Pistacchio Verde di Bronte« BOB de sarlige kva-
liteter, der gor den til et unikt produkt.

Dyrkningen af »Pistacchio Verde di Bronte« har veret udbredt pd Sicilien siden den arabisk dominerede periode
(8. 0g 9. drhundrede eKr.). Da det romerske kejserrige faldt fra hinanden efter barbarernes invasioner, blev Sicilien
erobret af arabere (berbere fra Tunesien, muslimer og sorte fra Sudan), der beskrev Sicilien som »paradisets have.
Det var araberne, der ikke blot indferte dyrkning af citroner, appelsiner, sukkerrer, bomuld, palmer, papyrus og
auberginer, men ogsé af pistacienedder. Endnu i dag er »Pistacchio Verde di Bronte« den ingrediens, der er karakte-
ristisk og typisk for sicilianske desserter og kager, iseer i omradet omkring Catania.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen
(Artikel 6, stk. 1, andet afsnit, i denne forordning)
De italienske myndigheder har indledt den nationale indsigelsesprocedure ved at offentliggere ansegningen om andring

af varespecifikationen for den beskyttede geografiske betegnelse »Pistacchio Verde di Bronte« i Gazzetta Ufficiale della
Repubblica Italiana (den italienske stats tidende) nr. 56 af 8. marts 2016.

Den konsoliderede udgave af varespecifikationen kan ses pa internettet: http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

eller:
ved at ga direkte ind pd webstedet for landbrugs-, fadevare- og skovbrugsministeriet (www.politicheagricole.it) og klikke

pa »Prodotti DOP e IGP« (gverst til hejre pa skeermen), derefter pd »Prodotti DOP, IGP e STG« (til venstre pa skermen)
og endelig pd »Disciplinari di produzione all'esame dell'UE«.


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it
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Offentliggorelse af en ansegning om @ndring i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a),
i Europa-Parlamentets og Raidets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for
landbrugsprodukter og fedevarer

(2016/C 403/10)

Denne offentliggarelse giver ret til at rejse indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og Rédets
forordning (EU) nr. 1151/2012 ().

ANSOGNING OM GODKENDELSE AF EN VASENTLIG ANDRING AF VARESPECIFIKATIONEN FOR EN BESKYTTET
OPRINDELSESBETEGNELSE ELLER EN BESKYTTET GEOGRAFISK BETEGNELSE

Ansegning om godkendelse af en endring, jf. artikel 53, stk. 2, forste afsnit, i forordning (EU) nr. 1151/2012
»SCHWABISCHE SPATZLE«/»SCHWABISCHE KNOPFLE«
EU-nr.: DE-PGI-0105-01384 — 12.10.2015
BOB ( ) BGB (X)
1. Ansegende sammenslutning og legitim interesse

Schutzgemeinschaft Schwibische Spatzle

Adresse Dottingerstrafse 69
72525 Miinsingen
TYSKLAND

Legitim interesse:

Ansggeren er identisk med den oprindelige anseger. Schutzgemeinschaft Schwibische Spitzle er en sammenslut-
ning af henholdsvis producenter og forarbejdningsvirksomheder af det pagaldende produkt.

2. Medlemsstat eller tredjeland
Tyskland

3. Afsnit i varespecifikationen, som berores af @ndringen
— [ Produktets betegnelse
— X Beskrivelse af produktet
— [ Geografisk omrade
— [ Bevis for oprindelse
— X Produktionsmetode
— X Tilknytning
— [ Merkning
— [ Andet
4. Type andring(er)

— Andring — der ikke betegnes som mindre i overensstemmelse med artikel 53, stk. 2, tredje afsnit, i forord-
ning (EU) nr. 1151/2012 — af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB.

— [ Andring — der ikke betegnes som mindre i overensstemmelse med artikel 53, stk. 2, tredje afsnit, i forord-
ning (EU) nr. 1151/2012 — af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB, for hvilken der ikke er
offentliggjort et enhedsdokument (eller tilsvarende).

5. /Zndring(er)
b)  Beskrivelse

1) I forste punktum tilfgjes efter »...agbaseret pastaprodukt med friske aeg« »(torret pastaprodukt) henholdsvis
helag og/eller friske g (frisk pastaprodukt)«.

(') EUTL 343 af 14.12.2012, s. 1.
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2)  Islutningen af stk. 1 tilfojes folgende satninger, som oprindeligt var indeholdt i afsnit e) Produktionsmetode:

»Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle salges som frisk pastaprodukt direkte til konsum eller pasteuriseret og/
eller nedkelet eller frosset. Endvidere szlges Spitzle ogsd som tarret pastaprodukt med god holdbarhede.

3)  Istykket »Sammensatning«

— tilfgjes i forste punktum efter »...er grovmel, friske aeg« »(torret Spdtzle/Knopfle) henholdsvis heleg ogleller
friske &g (frisk Spatzle/Knopfle)«.

— I slutningen af stykket indszttes folgende satning:

»Til frisk Schwibische Spatzle/Schwibische Knopfle kan der tilsattes smagsneutral spiseolie uden farvende
virkninge.

4) I stykket »Karakteristika«:
— Angivelserne vedrgrende »&gkvalitet« erstattes af:

»Agkvalitet til torret Schwibische Spatzle/Schwiabische Knopfle: friske @g i overensstemmelse med gealdende
regler for pastaprodukter.

Agkvalitet til frisk Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle: helaeg og/eller friske ag i overensstemmelse med
gaeldende regler for pastaprodukter«.

— Efter »Grovmel« skal der i stedet for »... eller speltmel« sté »... ogfeller spelt semulje«.

— Efter »Hvidt mel til frisk Schwibische Spitzle/Schwibische Kndpfle« skal der i stedet for »Durumhvedemel eller
speltmel« std »Durumhvedemel og/eller speltmel.

— I slutningen af stykket indszttes folgende:

»Spiseolie, smagsneutral og uden farvende virkning: kan tilseettes frisk Schwibische Spitzle/Schwibische
Knopfle.«

Begrundelse:

1)  Udskiftning af »friske ag« med »helaeg« i forbindelse med frisk Spatzle/Knopfle

Mens mange producenter af torrede pastaprodukter selv udsldr hensexg og derefter forarbejder dem som friske g
inden for kort tid, er udslining af henseag ikke almindelig hos producenter af friske pastaprodukter, medmindre
der er tale om restauranter eller smd handvarksvirksomheder.

Da upasteuriseret @ggemasse i hej grad er sdrbar over for mikrobielt fordeerv, er der meget stor risiko for en nega-
tiv pavirkning af denne rdvare og dermed ogsd af slutproduktet, navnlig for producenter af friske pastaprodukter.
Producenterne af friske pastaprodukter benytter derfor pasteuriserede helag fra anerkendte leveranderer.

Disse skal i henhold til EU’s veteriner- og levnedsmiddellovgivning vare godkendte og gennemfore en lang rakke
rutinemassige undersggelser i forbindelse med ravaren (®g med skal) og slutproduktet. Undersegelsen af ravaren
indebzrer en omfattende regelmeassig kontrol af vareleverancer, som omfatter opbevaringsforhold, luftkammerstor-
relse og akkrediterede eksterne laboratoriers analyser af skadelige stoffer. Efter pasteuriseringen foretages der yderli-
gere batchrelaterede kemisk-fysiske og mikrobiologiske analyser, som sikrer, at det leverede produkt er meget sik-
kert for sd vidt angdr friskhed, holdbarhed og bevarelse af egenskaberne. Navnlig bestemmelsen af organiske syrer
(malkesyre, beta-hydroxysmersyre, ravsyre) har i denne sammenhang stor informationsveardi om friskheden.

Friske @g kan i henhold til reglerne for pastaprodukter ogsa stamme fra godkendte bedrifter, hvis de pasteuriserede
agprodukter leveres til pastaproducenterne inden for 24 timer, hvor de sa skal forarbejdes inden for kort tid.

Den driftsmessige gennemforelse heraf er imidlertid forbundet med vanskeligheder for producenterne af friske
pastaprodukter, navnlig efter weekender og helligdage.
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Pa den anden side tages der i denne sammenhang ikke stilling til aggenes alder i reglerne for pastaprodukter, men
derimod kun til den tid, der gar fra udsléning til forarbejdning.

Afhangigt af opbevaringsforholdene inden udslining har alderen imidlertid afgerende betydning for kvaliteten.
Dette tages der imidlertid ikke hensyn til i reglerne. Der er ingen tvivl om, at der bdde med hensyn til hele ag og
friske g udelukkende anvendes @g i kvalitetsklasse A. Pasteuriserede helaeg, der anvendes til fremstilling af friske
agbaserede pastaprodukter, har fra leeggedatoen en maksimal holdbarhedsperiode pd 14 dage. De omtalte holdbar-
hedsperioder er ikke anderledes for friske ag.
Af sagsfremstillingen fremgér det, at anvendelsen af helaeg ved fremstillingen af frisk Spitzle/Knopfle pd den ene
side opfylder kravene til produktionssikkerhed og pd den anden side giver et resultat, der er mindst lige sd godt
som anvendelsen af friske @g, uden at resultere i kvalitetsmessige forringelser af slutproduktet.
2)  Beskrivelsen af de forskellige salgsformer for Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle som frisk og terret
pastaprodukt herer tematisk til i specifikationens afsnit b) og skal derfor flyttes dertil fra afsnit e).
3)  Der kan tilsettes spiseolie
Friske pastaprodukter terres hverken helt eller delvist efter fremstillingen. P4 grund af det i forhold til terrede
pastaprodukter hgjere vandindhold klaber de let til hinanden. For at forhindre dette er det nedvendigt at tilseette
spiseolie. Herved beholder de friske pastaprodukter deres konsistens og form, hvorved produktets kvalitet oges ved
tilberedningen til forbrugeren. Pastaprodukterne er nemme at tage ud af emballagen og koge.
Anvendelsen af smagsneutral spiseolie uden farvende virkning sikrer, at smagen af og farven pd Schwibische
Spitzle/Schwibische Knopfle ikke andrer sig.
Tilsetning af spiseolie er ogsd normal praksis i restauranter og private husholdninger, ndr pastaprodukter tilberedes
og opbevares. Ved tilberedningen af torrede pastaprodukter tilsattes der normalt lidt olie for ligeledes at forhindre,
at de kleber sammen.
Tilseetningen af spiseolie til frisk Spatzle/Knopfle lever dermed op til de teknologiske krav og har ingen negativ
indvirkning pd produktets kvalitet og karakteristika.
4) I forbindelse med @ndringen af »... eller speltmelc til »... og/eller speltsemulje« er der pa den ene side tale om
rettelsen af en konstateret fejl og pd den anden side om en precisering, der er i overensstemmelse med producen-
ternes praksis, hvorefter fine gryn af hvede og speltsemulje ogsé kan anvendes sammen.
Sidstnavnte galder ligeledes for andringen af »durumhvedemel eller speltmel¢ til »durumhvedemel ogfeller
speltmels.

€)  Produktionsmetode
I slutningen af afsnittet @ndres stningsleddet »..., ved friske pastaprodukter foretages der en nedkeling og eventu-
elt en pasteurisering og derefter en nedkeling til 2-7 °C som folger:
»..., ved friske pastaprodukter foretages der eventuelt en pasteurisering og derefter en nedkeling til 2-7 °C eller
nedfrysninge.
Begrundelse:
Det drejer sig her om en redaktionel aendring samt den praciserende tilfgjelse, at friske pastaprodukter ogsd kan
fryses ned. At der ogsd sxlges frosset Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle, fremgér allerede af afsnit b)
Beskrivelse.

f)  Tilknytning til det geografiske omride

Produktets saerlige karakter:

[ forste punktum tilfejes efter »...@gbaseret pastaprodukt med friske aeg« »(torret pastaprodukt) henholdsvis helaeg
og/eller friske &g (frisk pastaprodukt)«.

Begrundelse:

Se begrundelse vedrerende udskiftning af »friske aeg« med »helaeg« ved frisk Spdtzle/Knopfle under b) Beskrivelse
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ENHEDSDOKUMENT
»SCHWABISCHE SPATZLE«/»SCHWABISCHE KNOPFLE«
EU-nr.: DE-PGI-0105-01384 — 12.10.2015
BOB ( ) BGB (X)
1. Betegnelse(r)
»Schwibische Spitzle«/»Schwibische Knopfle«

2. Medlemsstat eller tredjeland
Tyskland

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fedevaren
3.1. Produkttype

Kategori 2.5. Pastavarer

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle er et wgbaseret pastaprodukt med henholdsvis friske ag (torret
pastaprodukt) eller heleeg ogfeller friske ag (frisk pastaprodukt) i hjemmelavet stil. Det har en uregelmeassig form
og en ru, porgs overflade. Pastaen kommes direkte i kogende vand eller dampes. Begge betegnelser bruges i dagligs-
prog om det samme produkt, de henviser til samme pasta og bruges synonymt. Det agbaserede pastaprodukt kan
vaere tykt eller tyndt og langt eller kort. Det er neppe muligt at sige, hvad det ene dakker frem for det andet, og
betegnelserne bliver ogsd regionalt benyttet forskelligt.

Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle salges som frisk pastaprodukt direkte til konsum eller pasteuriseret og/
eller nedkelet eller frosset. Endvidere salges Spdtzle ogsd som terret pastaprodukt med god holdbarhed.

Karakteristika:

Farve[udseende: naturfarvet, gyldengul til lysegul.

Form: agbaseret pastaprodukt med uregelmassig form; ru og pores overflade; i hjemmelavet stil; formen varierer
fra tyk til tynd og fra lang til kort.

Konsistens|tekstur: bidefast, kogefast/klistrer ikke, med ru overflade.

Agkvalitet til Schwibische Spatzle/Schwiabische Knopfle (torret pastaprodukt): friske ag i overensstemmelse med
galdende regler for pastaprodukter.

Agkvalitet til Schwiabische Spitzle/Schwibische Knopfle (frisk pastaprodukt): heleg ogfeller friske g i overens-
stemmelse med galdende regler for pastaprodukter.

Agindhold pr. kg grovmel/hvidt mel:

Schwibische Spatzle/Schwibische Knopfle (torret pastaprodukt): mindst to @g/kg grovmel, normalt bliver der tilsat
fire eller seks ®g/kg grovmel.

Schwibische Spitzle/Schwiabische Knopfle (frisk pastaprodukt): mindst otte aeg/kg grovmel og hvidt mel.
Grovmel: durumhvedemel og/eller speltsemulje.

Hvidt mel til frisk Schwibische Spatzle/Schwabische Knopfle: durumhvedemel og/eller speltmel.

Vand: frisk drikkevand.

Salt: kan tilseettes, maksimalt 1 %.

Krydderier, urter, spinat: kan tilsattes.

Citronsyre: kan tilsettes frisk Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle.

Spiseolie, smagsneutral og uden farvende virkning: kan tilsattes frisk Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle.
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3.3. Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse) og ravarer (kun for forarbejdede produkter)

Ingredienserne til fremstilling af Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle er grovmel, friske @g (torret Spitzle/
Knopfle) henholdsvis helaeg ogfeller friske g (frisk Spatzle/Knopfle), drikkevand. Der kan tilsaettes salt (maksimalt
1 %), krydderier, urter og spinat. Ved frisk Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle kan der tilsattes citronsyre,
og grovmelet kan erstattes helt eller delvis af hvidt mel. Frisk Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle kan tilsaet-
tes smagsneutral spiseolie uden farvende virkning.

3.4. Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omride

For at sikre, at det traditionsrige og regionaltypiske produkt er autentisk og bliver ved med at veare af hgj kvalitet,
skal fremstillingen af Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle finde sted i det afgransede geografiske omréde.
Fremstillingen af friske og terrede pastaprodukter foregdr pd samme mdde indtil nedkelingen henholdsvis terrin-
gen. Oprindeligt blev Schwibische Spitzle/Schwibische Knépfle handlavet, og ferst fra begyndelsen af det
20. arhundrede startede den maskinelle fremstilling af Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle. Ingredienserne
blandes, og dejen altes, indtil den bliver sej. Siden indferelsen af @ltemaskiner er denne proces i vid udstrakning
blevet mekaniseret. Dejen formes og legges i kogende vand eller dampes. Dejens konsistens, den rigtige kogetempe-
ratur og -tid kraver foling og erfaring, og det er svert at standardisere. Fabrikantens handvarksmaessige feerdighe-
der og den regionale viden om forarbejdning er meget vigtige i den forbindelse. Ved terrede pastaprodukter bliver
Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle forterret og derefter torret, og ved friske pastaprodukter foretages der
eventuelt en pasteurisering og derefter en nedkeling til 2-7 °C eller nedfrysning.

3.5. Serlige regler vedrorende udskeering, rivning, emballering osv. af det produkt, som den registrerede betegnelse henviser til

3.6. Scerlige regler for meerkning af det produkt, som betegnelsen henviser til

4. Afgraensning af det geografiske omride

Det geografiske omrdde Schwaben omfatter hele Baden-Wiirttemberg og hele distriktet Schwaben i delstaten
Bayern.

5. Tilknytning til det geografiske omride
Det geografiske omrides egenart

I det geografiske omrdde er der en drhundredelang tradition for fremstilling af Schwibische Spitzle/Schwibische
Knopfle, som er en meget vigtig del af det schwabiske kekken. Fabrikantens hdndvaerksmaessige feerdigheder og den
regionale viden om forarbejdning er meget vigtige i den forbindelse. Oprindeligt blev Spitzle lavet med héndkraft,
og Spitzle hindlavet pd et braet anses i dag for at vare et serligt kvalitetsstempel. Af gkonomiske drsager begyndte
man i det geografiske omrdde allerede i begyndelsen af det 20. drhundrede med maskinel fremstilling af Schwibis-
che Spitzle/Schwibische Knopfle i hjemmelavet stil, altsd som om de var lavet i hinden. De forste patenter, der var
baseret pa tidligere praksis, blev anmeldt (se for eksempel Deutsches Reichpatent 471046) for at sikre, at Schwabis-
che Spitzle/Schwibische Knopfle bevarede den autentiske og hjemmelavede karakter. Der findes mange udstillinger,
som viser, hvordan man traditionelt har fremstillet produktet i Schwaben, lige fra begyndelsen til i dag (se f.eks.
»Spatzle und Knopfle — Geschichte(n) rund um das Leibgericht der Schwabenc, Blickfang: Alte Zeiten, Ofterdingen;
»Spitzle — Schaben, pressen, hobelne, Freilichtmuseum Beuren). De mange madlavningskonkurrencer og verdens-
rekorder i Spitzle-fremstilling viser det specielle ved det geografiske omrdde og de menneskelige faktorer. Den
viden, som de mennesker, der bor i omrddet, har om fremstillingen, er blevet givet videre fra generation til genera-
tion og spiller en vigtig rolle for, hvordan produktet er i dag. Traditionen med Spitzlefremstilling i Schwaben kan
fores tilbage til det 18. drhundrede. I 1725 erklaerede Rosino Lentilio, der var radgiver og livlege i Wiirttemberg, at
»Knopflein« og »Spazen« er alt, hvad der er lavet af mel. Dengang var det meget almindeligt at bruge speltmel i det
schwabisk-alemanniske omrade. Denne meget lidt kreevende kornart, som trives pd mager jord, var meget populzr
i den fattige region, som var domineret af husmandsbrug. Da speltmel har et hejt indhold af protein (gluten), séle-
des at pastaen i svare tider ogsd kunne laves uden tilsetning af ®g, blev der dengang primert benyttet spelt til
fremstillingen af Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle. Spitzle blev beremt i Miinsinger Alb. Med industriali-
seringen og den stigende velstand gik Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle fra at vare almindelig hver-
dagskost til at vare en kulinarisk specialitet pd festdage. I beskrivelsen af en schwabisk landsby fra 1937 blev
Spitzle kaldt en festspise. Aret inden udnavnte hjemstavnsdigteren Sebastian Blau Spitzle til at vaere et symbol pa
schwabernes regionale identitet: »... Spétzle er grundstenen for vores kokken, det gor vores land @re, ... det er alfa
og omega pd det schwabiske spisekort ...c. I dette geografiske omrdde, pd netop de af naturen forfordelte steder,
kunne der med de traditionelle regionale mader at fremstille Spitzle pd og de hejt udviklede hindvarksmassige
feerdigheder skabes et produkt af hej kvalitet. I dag indgdr Schwibische Spitzle/Schwiabische Knopfle i nasten alle
pastaproducenters og restauranters sortiment, og siden 1980’erne er produktet ogsd blevet eksporteret med stor
succes For de mennesker, der bor i omridet, er produktet blevet et symbol pé deres identitet. At Schwibische
Spitzle/Schwibische Knopfle har stor betydning for det schwabiske kekken, fremgér bla. af en roman, der blev
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offentliggjort i 1827, »Die Geschichte von den sieben Schwaben«. Ifelge den er det normalt i Schwabenland at spise
fem gange om dagen, fem gange suppe, to gange med Knopfle eller Spatzle. Elise Henle skrev i 1892, at det som-
mer sig for en kvinde i Schwaben at vide, hvordan man laver Spitzle: »s isch koi richtigs Schwobe-Midla, des net
Spitzla kocha ka« I nyere tid har den schwabiske forfatter Siegfried Ruof8 i sin kogebog »Schwibische
Spatzlekiiche« omtalt mere end 50 forskellige opskrifter med Spitzle fra Schwaben.

Produktets egenart

Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle er til forskel fra andre pastaprodukter et agbaseret pastaprodukt med
henholdsvis friske @g (torret pastaprodukt) eller helaeg og/eller friske &g (frisk pastaprodukt) i hjemmelavet stil. Det
har en uregelmessig form og en ru, porgs overflade. Pastaen kommes direkte i kogende vand eller dampes. Den
kan vaere tynd eller tyk, lang eller kort. Det er det eneste pastaprodukt, som allerede er blevet kogt en forste gang
under fremstillingen. Den fugtige dej bliver enten presset gennem hullerne i en metalplade eller lober selv gennem
disse plader ned i kogevandet. Under denne proces bliver pastaen eventuelt skdret i stykker.

Arsagssammenhcengen mellem det geografiske omrdde og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller produktets serlige
egenskaber, omdemme eller andre kendetegn (for BGB)

Oprindeligt hang det sarlige ved Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle sammen med dets geografiske oprin-
delse pd grund af det swrlige renommé, som de hver iser havde, alt efter hvor de kom fra. Der er her tale om en
traditionsrig pastaspecialitet, som er typisk for det schwabiske omréade, og som isar er kendt og skattet i regionen,
men ogsd uden for regionen. Det fremgar af de mange kommentarer, der er indkommet til de nationale myndighe-
der, og af en forbrugerundersogelse fra 2002.

Der er ogsd mange henvisninger i litteraturen, i aviser og i regionale kogebager, hvilket understreger den fundamen-
tale betydning og anseelse, som Spitzle/Knopfle har i det schwabiske kekken, og at det er at betragte som »schwa-
bisk nationalret«.

I dag indgédr Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle i nasten alle pastaproducenters og restauranters sortiment,
og siden 1980%erne er produktet ogsd blevet eksporteret med stor succes. Den store anseelse, som Schwibische
Spitzle/Schwibische Knopfle har, skyldes frem for alt den traditionelle, regionale fremstillingsméide og de hejt
udviklede handvaerksmessige fardigheder, som findes i Schwaben til fremstilling af Spatzle, og som ger, at hindla-
vet Spitzle har et sarlig godt renommé. Ogsd den maskinelle fremstilling kraver foling og erfaring, sd derfor er de
handvaerksmeassige ferdigheder hos fabrikanterne og den regionale viden af meget stor betydning. Det md derfor
antages, at det renommé, som Schwibische Spitzle/Schwiabische Knopfle har, er nart knyttet til den region, pro-
duktet kommer fra.

Schwibische Spatzle/Schwibische Knopfle er meget velkendt hos forbrugerne og nyder pa grund af sin regionale
herkomst en serlig stor anseelse, hvilket kan forklares med den lange tradition som en specialitet i Schwaben og de
dér udviklede feerdigheder til fremstilling af Spitzle, og iser hindlavet Spitzle anses for at vaere et sarligt kvalitets-
mearke. Ifolge en national undersegelse fra 1965, der blev gennemfort af Konsumgenossenschaft Stuttgart e.G., er
Spitzle i sarlig grad veerdsat i Stuttgart og Reutlingen. Schwabisk litteratur er ogsd rig pa digte om schwabernes
livret, f.eks. digtet »Das Lob der Schwabenknopfle«, som blev offentliggjort i Schwarzwilder Boten i 1838, digtet
»Schwibische Leibspeisac eller »Spitzles-Lied«. Schwibische Spitzle/Schwibische Knopfle indgar desuden ved talrige
fester og arrangementer og bliver ogsd markedsfert péd turistomradet i form af specialitetsuger eller kurser, semina-
rer og konkurrencer om, hvordan man laver Spitzle. For nylig er Schwibische Spatzle/Schwibische Knopfle ogsa
begyndt at spille en rolle som kulinarisk ambassader for Schwaben.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen

(artikel 6, stk. 1, andet afsnit, i denne forordning)

https:|[register.dpma.de/DPMAregister/blattdownload/marken/2016/26/Teil-7/20160701
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BERIGTIGELSER

Berigtigelse til meddelelse fra Kommissionen i forbindelse med gennemferelsen af Europa-
Parlamentets og Rdidets direktiv 1999/5/EF om radio- og teleterminaludstyr samt gensidig
anerkendelse af udstyrets overensstemmelse

(Titler og  referencer for  harmoniserede ~ standarder, som skal offentliggores i henhold til EU’s
harmoniseringslovgivning)
(Den Europeeiske Unions Tidende C 249 af 8. juli 2016)
(2016/C 403/11)

Side 4, standard EN 60065:2014:

I stedet for:

»Cenelec | EN 60065:2014 17.4.2015 EN 60065:2002 | 17.11.2017 Artikel 3.1.a
Audio-, video- og lignende elek- + A11:2008 (& artikel 2
troniske apparater — + A12:2011 2006/95EF)
Sikkerhedskrav + A1:2006
IEC 60065:2014 (andret) + A1:2006

+ A2:2010
Anm. 2.1

EN 60065:2014/AC:2016

Dette er den

farste
offentliggerelse«

leeses:

»Cenelec | EN 60065:2014 17.4.2015 EN 60065:2002 12.6.2017 Artikel 3.1.a
Audio-, video- og lignende elek- + A11:2008 (& artikel 2
troniske apparater — + A12:2011 2006/95/EF)
Sikkerhedskrav + A1:2006
IEC 60065:2014 (2ndret) + A1:2006

+ A2:2010
Anm. 2.1
EN 60065:2014/AC:2016 8.7.201 6«

Side 4, standard EN 60825-1:2014:

1 stedet for:

»Cenelec |EN 60825-1:2014 10.7.2015 EN 60825-1:2007 | 19.6.2017 Artikel 3.1.a
Laserprodukters sikkerhed — Anm. 2.1 (& artikel 2
Del 1: Klassificering af udstyr og 2006/95/EF)«
krav
IEC 60825-1:2014

leses:

»Cenelec |EN 60825-1:2014 10.7.2015 EN 60825-1:2007 | 12.6.2017 Artikel 3.1.a
Laserprodukters sikkerhed — Anm. 2.1 (& artikel 2
Del 1: Klassificering af udstyr og 2006/95EF)«
krav
IEC 60825-1:2014
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Side 6, standard EN 61000-3-2:2014:

I stedet for:

»Cenelec |EN 61000-3-2:2014 17.4.2015 EN 61000-3-2:2006| 30.6.2017 Artikel 3.1.b«
Elektromagnetisk kompatibilitet + A1:2009
(EMC) — Del 3-2: Gransever- + A2:2009
dier — Granseveerdier for udsen- Anm. 2.1
delse af harmoniske stremme
(udstyrets stremforbrug op til og
inklusive 16 A pr. fase)

IEC 61000-3-2:2014

leeses:

»Cenelec |EN 61000-3-2:2014 17.4.2015 EN 61000-3-2:2006| 12.6.2017 Artikel 3.1.b«
Elektromagnetisk kompatibilitet + A1:2009
(EMC) — Del 3-2: Granseveer- + A2:2009
dier — Granseveerdier for udsen- Anm. 2.1
delse af harmoniske stromme
(udstyrets stromforbrug op til og
inklusive 16 A pr. fase)

IEC 61000-3-2:2014

Side 8 og 9, standard EN 62368-1:2014:

I stedet for:

»Cenelec |EN 62368-1:2014 17.4.2015 EN 60065:2014 20.6.2019 Artikel 3.1.a
Audio/video, informations og EN 60950-1:2006 (& artikel 2
kommunikationsteknologiud- + A11:2009 2006/95/EF)
styr — Del 1: Sikkerhedskrav +A12:2011
IEC 62368-1:2014 (eendret) + Al1:2010

+ A2:2013
Anm. 2.1
EN 62368-1:2014/AC:2015 Dette er den
forste
offentliggerelse
EN 62368-1:2014/AC:2015 Dette er den
forste
offentliggorelse
EN 62368-1:2014/AC:2015 10.7.201 5«

leeses:

»Cenelec |EN 62368-1:2014 17.4.2015 EN 60065:2014 12.6.2017 Artikel 3.1.a
Audiofvideo, informations og EN 60950-1:2006 (& artikel 2
kommunikationsteknologiud- + A11:2009 2006/95EF)
styr — Del 1: Sikkerhedskrav +A12:2011
IEC 62368-1:2014 (endret) + A1:2010

+A2:2013
Anm. 2.1
EN 62368-1:2014/AC:2015 10.7.2015
EN 62368-1:2014/AC:2015 8.7.2016
EN 62368-1:2014/AC:2015 8.7.201 6«
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Side 34, standard EN 301 908-13 V7.1.1

I stedet for:

»ETSI

EN 301 908-13 V7.1.1

IMT cellulere radionet — Har-
moniseret EN, der dekker de
vasentlige krav i R&TTE direkti-
vets artikel 3, stk. 2 — Del 13:
udviklet universelt jordbaseret
radio adgang (E-UTRA) brugerud-
styr (UE)

Dette er den
forste
offentliggerelse

EN 301
908-13 V6.2.1
Anm. 2.1

30.9.2017

Artikel 3, stk. 2«

leeses:

»ETSI

EN 301 908-13 V7.1.1

IMT celluleere radionet — Har-
moniseret EN, der daekker de
vasentlige krav i R&TTE direkti-
vets artikel 3, stk. 2 — Del 13:
udviklet universelt jordbaseret
radio adgang (E-UTRA) brugerud-
styr (UE)

8.7.2016

EN 301
908-13 V6.2.1
Anm. 2.1

12.6.2017

Artikel 3, stk. 2«

Side 36, standard EN 301 908-2 V7.1.1

1 stedet for:

»ETSI

EN 301 908-2 V7.1.1

IMT cellulre netverk; Harmoni-
seret EN, der dekker de vasent-
lige krav i R&TTE direktivets
artikel 3.2; Del 2: CDMA multi-
barebelge (UTRA FDD) brugerud-
styr (UE)

Dette er den
forste
offentliggorelse

EN 301
908-2 V6.2.1
Anm. 2.1

30.9.2017

Artikel 3, stk. 2«

leeses:

»ETSI

EN 301 908-2 V7.1.1

IMT cellulere netverk; Harmoni-
seret EN, der deekker de vasent-
lige krav i R&TTE direktivets
artikel 3.2; Del 2: CDMA multi-
barebelge (UTRA FDD) brugerud-
styr (UE)

8.7.2016

EN 301
908-2 V6.2.1
Anm. 2.1

12.6.2017

Artikel 3, stk. 2«
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