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IV

(Upplysningar)

UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Eurons vixelkurs (1)
15 maj 2012
(2012/C 140/01)

1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

uUsD US-dollar 1,2843 AUD australisk dollar 1,2836
JPY japansk yen 102,65 CAD kanadensisk dollar 1,2855
DKK dansk krona 7,4335 HKD  Hongkongdollar 9,9739
GBP pund sterling 0,80010 NZD nyzeelandsk dollar 1,6573
SEK svensk krona 9,0437 SGD  singaporiansk dollar 1,6128
CHF schweizisk franc 1,2010 KRW  sydkoreansk won 1 481,04
ISK lindsk krona ZAR  sydafrikansk rand 10,5182
NOK norsk krona 76185 CNY  kinesisk yuan renminbi 8,1156

HRK kroatisk kuna 7,5350
BGN bulgarisk lev 1,9558 ) ) )

IDR indonesisk rupiah 11 897,19
czk teckisk koruna 2515 MYR  malaysisk ringgit 3,9531
HUF ungersk forint 292,25 PHP filippinsk peso 54773
LTL litauisk litas 3,4528 RUB rysk rubel 39,0452
LVL  lettisk Jats 0.6971 | THB thailindsk baht 40,237
PLN polsk zloty 43225 | BRL  brasiliansk real 2,5539
RON ruminsk leu 4,4425 MXN  mexikansk peso 17,5635
TRY turkisk lira 2,3210 INR indisk rupie 69,0500

(") Kalla: Referensvixelkurs offentliggjord av Europeiska centralbanken.
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\%

(Yttranden)

FORFARANDEN FOR GENOMFORANDE AV KONKURRENSPOLITIKEN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Forhandsanmilan av en koncentration
(Arende COMP/M.6587 - Molson Coors/StarBev)
(Text av betydelse for EES)

(2012/C 140/02)

1. Kommissionen mottog den 2 maj 2012 en anmdlan om en foreslagen koncentration enligt artikel 4 i
radets forordning (EG) nr 139/2004 ('), genom vilken foretaget Molson Coors Brewing Company (Molson
Coors, Forenta staterna), pa det sitt som avses i artikel 3.1 b i EG:s koncentrationsférordning, forvirvar
fullstindig kontroll over foretaget Starbev Holdings Sarl (StarBev, Luxemburg) genom forvarv av aktier.

2. De berorda foretagen bedriver foljande affarsverksamhet:

— Molson Coors: Bryggning, forsiljning, marknadsforing och distribution av 6l, framst i Forenta staterna,
Kanada och Storbritannien,

— StarBev: Tillverkning och distribution av 6l, verksamt frimst i Central- och Osteuropa.

3. Kommissionen har vid en preliminir granskning kommit fram till att den anmaélda koncentrationen
kan omfattas av EG:s koncentrationsforordning, dock med det forbehallet att ett slutligt beslut i denna fraga
fattas senare.

4. Kommissionen uppmanar berorda tredje parter att till den limna eventuella synpunkter pa den
foreslagna koncentrationen.

Synpunkterna ska ha kommit in till kommissionen senast tio dagar efter detta offentliggérande. Synpunk-
terna kan sindas till kommissionen per fax (+32 22964301), per e-post till COMP-MERGER-REGISTRY@ec.
europa.eu eller per post, med angivande av referens COMP/M.6587 — Molson Coors/StarBev, till:

Europeiska kommissionen

Generaldirektoratet for konkurrens

Registratorskontoret "Foretagskoncentrationer och -fusioner”
J-70

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE

(") EUT L 24, 29.1.2004, s. 1 (EG:s koncentrationsforordning).
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Forhandsanmilan av en koncentration
(Arende COMP/M.6580 — Experian/Cerved/Experian-Cerved Information Services)
Arendet kan komma att handliggas enligt ett forenklat forfarande
(Text av betydelse for EES)
(2012/C 140/03)

1.  Kommissionen mottog den 7 maj 2012 en anmilan om en féreslagen koncentration enligt artikel 4 i
radets forordning (EG) nr 139/2004 ('), genom vilken foretagen Experian Holding Italia S.r.l. (Experian,
Italien) och Cerved Holding SpA (Cerved), pd det sitt som avses i artikel 3.1 b i EG:s koncentrationsfor-
ordning, forvirvar gemensam kontroll &ver foretaget Experian-Cerved Information Services SpA (Experian-
Cerved, Italien) genom forvirv av aktier i ett nyskapat foretag som utgor ett gemensamt foretag.

2. De berorda foretagen bedriver foljande affirsverksamhet:

— Experian: Kreditupplysningstjinster, insamling och forsdljning av affirs- information insamlad frén of-
fentligt tillgingliga kéllor, mjuk- varulsningar och marknadsféringstjanster fo6r datahantering, kredit-
riskbedomningar, kredituppbord och bedrigerihantering, affarsinformationslosningar for matning av
fotgdngarfloden som anvinds for att overvaka kunders beteende,

— Cerved: Insamling, bearbetning och marknadsféring av informations- tjdnster som anvinds inom kredit-
riskhantering, bedomning av kreditvirdighet, skapande av forteckningar dver mél i marknadsf6ringssyfte
och undersokning av marknads- positionering, kreditvirdering, kredit- och kapitalforvaltning, kredit-

uppbord,
— Experian-Cerved: Kreditupplysningstjanster.

3. Kommissionen har vid en preliminir granskning kommit fram till att den anmalda koncentrationen
kan omfattas av EG:s koncentrationsférordning, dock med det forbehillet att ett slutligt beslut i denna fraga
fattas senare. Det bor noteras att detta drende kan komma att handlidggas enligt ett forenklat forfarande, i
enlighet med kommissionens tillkdnnagivande om ett forenklat forfarande for handliggning av vissa kon-
centrationer enligt EG:s koncentrationsforordning (2).

4. Kommissionen uppmanar berorda tredje parter att till den limna eventuella synpunkter pa den
foreslagna koncentrationen.

Synpunkterna ska ha kommit in till kommissionen senast tio dagar efter detta offentliggérande. Synpunk-
terna kan sindas till kommissionen per fax (+32 22964301), per e-post till COMP-MERGER-REGISTRY@ec.
europa.eu eller per post, med angivande av referens COMP/M.6580 — Experian/Cerved/Experian-Cerved
Information Services, till

Europeiska kommissionen
Generaldirektoratet for konkurrens
Registratorskontoret "Foretagskoncentrationer och -fusioner”

J-70

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") EUT L 24, 29.1.2004, s. 1 (EG:s koncentrationsforordning).

(®) EUT C 56, 5.3.2005, s. 32 (Tillkinnagivande om ett forenklat forfarande).
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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av ansokan i enlighet med artikel 6.2 i rddets forordning (EG) nr 510/2006 om
skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2012/C 140/04)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt till invindningar som faststills genom artikel 7 i radets
forordning (EG) nr 510/2006 (). Invindningar maste komma in till kommissionen senast sex manader efter
dagen for detta offentliggorande.

3.2

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"MELA ROSSA CUNEO”

EG-nr: IT-PGI-0005-0915-16.12.2011
SGB ( X ) SUB ()

Beteckning:

"Mela Rossa Cuneo”

Medlemsstat eller tredjeland:

[talien

Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
Produkttyp:

Klass 1.6. Frukt, gronsaker och spannmadl, bearbetade eller obearbetade

Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) dar tillimplig:
Applen med den skyddade geografiska beteckningen "Mela Rossa Cuneo” produceras endast av foljande

sorter och kloner av dem:

a) Red Delicious b) Gala ¢) Fuji d) Braeburn

De ska dessutom ha foljande egenskaper:
Red Delicious

Epikarp: djupt vinrod firg som ticker > 90 % av skalets yta, utan oljighet eller rostbildning utom i
skafthalan.

Storlek: diameter > 75 mm, eller vikt > 180 g.

Sockerhalt: > 11 °Brix.

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.3

3.4

3.5

3.6

Kottets fasthet: = 5 kg.
Gala

Epikarp: glinsande, djupt rod firg som ticker > 80 % av skalets yta, mestadels strimmig och ibland
med fargskiftningar.

Storlek: diameter > 70 mm, eller vikt > 160 g.

Sockerhalt: = 12 °Brix.

Kottets fasthet: > 5 kg.

Fuji

Epikarp: ljust till djupt rod firg som ticker > 60 % av skalets yta.
Storlek: diameter > 75 mm, eller vikt > 180 g.

Sockerhalt: > 12 °Brix.

Kottets fasthet: = 6 kg.

Braeburn

Epikarp: orangerdd till djupt rod farg, mestadels strimmig, som ticker > 80 % av skalets yta.
Storlek: diameter > 70 mm, eller vikt > 160 g.

Sockerhalt: > 11,5 °Brix.

Kottets fasthet: > 6 kg.

Vid forsiljningen ska frukten vara hel och ha farskt och friskt utseende samt vara ren och fri frin
frimmande dmnen eller dofter. Normerna for kvalitetsklasserna Extra och I ska uppfyllas.

De kvalitativa miniminormerna for de olika sorterna och klasserna dr de som anges i forordning (EU)
nr 543/2011.

Ravaror (endast for bearbetade produkter):

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omradet:

Alla steg i odlingen och skorden av SGB "Mela Rossa Cuneo” ska dga rum i det avgransade geografiska
omradet.

Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

SGB "Mela Rossa Cuneo” ska lagras i kyllager i enlighet med traditionella metoder. Temperaturen,
luftfuktigheten och atmosfirens sammansittning ska vara sddana att fruktens sirskilda kvalitetsegen-
skaper bevaras.

"Mela Rossa Cuneo” fir endast siljas under de perioder som anges nedan:

Gala borjan av augusti till slutet av maj
Red Delicious borjan av september till slutet av juni
Braeburn slutet av september till slutet av juli

Fuji borjan av oktober till slutet av juli
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3.7

5.2

Sirskilda regler for markning:

Applen med beteckningen "Mela Rossa Cuneo” ska forpackas pé ett sitt som gor det mojligt att tydligt
identifiera produkten. Orden "Mela Rossa Cuneo PGI” ska finnas med pd forpackningen eller den
individuella frukten, tydliga och fullstindigt lasliga och tryckta med storre bokstdver dn ndgon annan
text som finns med, sd att produkten kan identifieras.

Om individuella klistermérken anvinds ska de finnas pa minst 70 % av frukten.

Beteckningar och/eller bilder som hanvisar till foretagsnamn, handelsnamn eller logotyper for kon-
sortier eller enskilda foretag far anvindas tillsammans med den skyddade geografiska beteckningen,
forutsatt att de inte har reklamsyfte och inte kan vilseleda konsumenten.

Kort beskrivning av det geografiska omridet:

Produktionsomradet for "Mela Rossa Cuneo” omfattar foljande kommuner i provinserna Cuneo och
Torino, som ligger mellan 280 och 650 m 6ver havet:

Kommuner i provinsen Cuneo: Bagnolo Piemonte, Barge, Borgo San Dalmazzo, Boves, Brondello,
Busca, Caraglio, Castellar, Castelletto Stura, Centallo, Cervasca, Cervere, Costigliole Saluzzo, Cuneo,
Dronero, Envie, Fossano, Lagnasco, Manta, Martiniana Po, Pagno, Piasco, Revello, Rossana, Sant’Albano
Stura, Salmour, Saluzzo, Sanfront, Savigliano, Scarnafigi, Tarantasca, Valgrana, Venasca, Verzuolo,
Villafalletto, Villar San Costanzo.

Kommuner i provinsen Torino: Bibiana, Bricherasio, Campiglione Fenile, Cavour, Garzigliana, Luserna
S.Giovanni, Lusernetta, Osasco, S.Secondo di Pinerolo, Pinerolo.

Samband med det geografiska omridet:
Specifika uppgifter om det geografiska omradet:

Den berérda delen av regionen Piemonte dr en hogslitt som loper lings Vistalperna, ndrmare bestimt
Maritima alperna och Coziealperna. Den utgor ett unikt topografiskt inslag i form av en balkong pa en
smal hogslitt mellan Vistalperna och Podalen.

Det avgransade geografiska omradet dr det huvudsakliga produktionsomridet for dpplen i regionen
Piemonte. Det var hir man borjade odla rodskaliga dpplen, en odling som utvecklades och sd
smaningom blev en del av den lokala strukturen.

De omrdden dir "Mela Rossa Cuneo” odlas ligger i provinserna Cuneo och Torino i Piemonte. De har
av historiska och geografiska skal spelat en viktig roll i utvecklingen av antocyaninfirgningen av de
dpplen som odlas dir. Bland det geografiska omradets territoriella egenskaper marks dess hojd, latitud,
topografi och klimat och en sarskilt intensiv solstralning.

Temperatursviangningen mellan de hogsta dagstemperaturerna och de lagsta nattemperaturerna i om-
radet bestims av liget mellan Alperna och Podalen. Frin sensommaren och hela hosten, vilket dr den
period fore skorden dd "Mela Rossa Cuneo’-sorterna mognar, dr mediantemperaturen 13,8 °C. Sddana
temperaturvariationer dr ovanliga jamfort med de som i allminhet registreras i de flesta regioner i
Europa dir dpplen odlas, oavsett om de ligger pa slitter eller i bergsterrdng, dir temperaturforandringar
framst avgors av de snabba meteorologiska vixlingarna.

Specifika uppgifter om produkten:

De egenskaper som har gett "Mela Rossa Cuneo” dess anseende dr skalets karakteristiska, djupt roda
farg och det utseende den ger frukten med avseende pd tickning (del av skalet som har denna
dominerande firg) och epikarpens glans. Det gor att "Mela Rossa Cuneo” latt kan identifieras vid
lokala, regionala, nationella och internationella marknader.
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5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss
kvalitet, ett visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hdnforas till produkten (for SGB):

Det synnerligen tilltalande utseendet hos "Mela Rossa Cuneo” dr resultatet av ett gynnsamt samspel
mellan det geografiska produktionsomradet och de sorter och kloner av dpplen som traditionellt har
odlats dir.

Den karakteristiska roda fargen fir sina egenskaper fran féljande tre fysiska och klimatrelaterade
faktorer som forknippas med det geografiska omradet:

— Den ovanligt stora temperatursvangningen under perioden fore skorden.

— Fruktskalets fuktning av daggdroppar som bildas under de svalaste nattimmarna, vilket gor att
skalet genomgér en karakteristisk cykel dir det omvixlande fuktas och torkar.

— Morgon- och kvillsbris fran bergen, som forstirker temperatur- och fuktcyklerna.

Dessa fysiska fenomen, i kombination med solljusexponering, paverkar bildningen och utvecklingen av
antocyaniner, de antioxidanter som ger epikarpen dess fiarg. Pigmentbildningen hinger nira samman
med temperatursviangningen. Firgtickningen, sdsom den uppfattas av det manskliga Ogat, beror pa
andelen celler som innehaller pigment och graden av utspiddning av antocyaninet i cellerna. Utveck-
lingen av antocyaniner paverkas av cykeln med fuktning och torkning i kombination med
solljusexponeringen.

Ett dokument som utarbetats av universitetet for gastronomisk vetenskap i Pollenzo (CN) innehéller en
detaljerad redogorelse for odlingen av rodskaliga dpplen i det geografiska omradet. P4 1700-talet, ndr
upplysningens idéer borjade fa faste, grundades flera jordbruksakademier och jordbruksorganisationer i
Piemonte. De bidrog med omfattande sortforskning, spridning av nya cultivarer och utveckling av
vetenskapligt baserade odlingsmetoder. Pé sa sdtt skapades forutsittningar som frimjade spridningen av
rodskaliga dppelsorter, som uppskattas sarskilt for den intensiva och glinsande firg de far i omradet
runt Cuneo.

Utvecklingen av modern dppelodling i Cuneo daterar sig till 1950- och 1960-talen, och bland de
madnga sorter som odlas har rodskaliga dpplen stadigt vunnit mark och ar i dag dominerande. Beteck-
ningen "Mela Rossa Cuneo” fick fiste pd 1960- och 1970-talen, nir den bérjade foérekomma i
bokforingen och i de firdblad som &tfoljer produkter avsedda for den inhemska marknaden. Den
forsta reklamkampanj dir "Mela Rossa Cuneo” nidmns daterar sig ocksd till denna period, och pa
1980-talet forekom beteckningen pé fakturor for exporterade produkter. Under samma period visades
"Mela Rossa Cuneo” vid fruktodlingsmédssor som inte bara riktade sig till professionella odlare utan
dven till konsumenter, och under 2000-talets forsta artionde stirktes dess kommersiella identitet
alltmer genom reklamkampanjer vid stora forsiljningsstillen i nordvastra Italien.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:

De italienska myndigheterna har inlett det nationella invandningsforfarandet for ansokan om dndring av den
skyddade geografiska beteckningen "Mela Rossa Cuneo” i Italiens officiella tidning nr 265 av den 14 november
2011.

Produktspecifikationen i sin helhet finns pa
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

eller

Den kan ocksd nds direkt fran startsidan pd webbplatsen for ministeriet f6r jordbrukspolitik, livsmedel och

skogsbruk (http://www.politicheagricole.it) — klicka pd "Qualita e sicurezza” (lingst upp till hoger pa
skdrmen) och direfter 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
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Offentliggorande av ansokan om indring i enlighet med artikel 6.2 i radets forordning (EG) nr
510/2006 om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter
och livsmedel

(2012/C 140/05)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt till invindningar som faststills genom artikel 7 i radets
forordning (EG) nr 510/2006 (). Invindningar maste komma in till kommissionen senast sex manader efter
dagen for detta offentliggorande.

ANSOKAN OM ANDRING

RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
ANSOKAN OM ANDRING ENLIGT ARTIKEL 9
"MUNCHENER BIER”
EG-nr: DE-PGI-0217-0516-02.09.2010
SGB (X ) SUB ()

1. Rubrik i produktspecifikationen som berors av dndringen:
— [0 Produktens beteckning
— Produktbeskrivning
— [0 Geografiskt omrade
— [ Bevis pd ursprung
— Framstillningsmetod
— Samband med det geografiska omrédet
— Mirkning
— [ Nationella krav
— [0 Annat (specificera)
2. Typ av dndring(ar):
— Andring av sammanfattande dokument eller sammanfattning

— [ Andring i specifikationen for en registrerad SUB eller SGB for vilken varken det sammanfattande
dokumentet eller ssmmanfattningen har offentliggjorts

— [ Andring i specifikationen som inte kriver ndgon dndring i det offentliggjorda sammanfattande
dokumentet (artikel 9.3 i forordning (EG) nr 510/2006)

— [ Tillfillig andring i specifikationen till foljd av att de offentliga myndigheterna har infort obli-
g g 1sp ) ga myndig
gatoriska sanitdra eller fytosanitira dtgirder (artikel 9.4 i forordning (EG) nr 510/2006)

3. Andring(ar):
b) Beskrivning:
Det ansoks om att foljande kompletterande upplysningar ska anges for de fortecknade 6lsorterna:
Alkoholfritt Weifbier
Stamvortstyrka i procent:  3,5-8,0
Alkoholhalt i volymprocent: < 0,5
Firg (EBC): 8,0-21,0 enheter
Bittermedel (EBU): 7,0-19,0 enheter

Typiskt veteol: parlande, sott, fylligt, ljust, guldgult till barnstensfargat, varierar fran fin jastgrumling
till naturligt grumligt till jastfallning, mild humling till mycket liten beska.

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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Alkoholfritt 61

Stamvértstyrka i procent: 1,0-8,0

Alkoholhalt i volymprocent: < 0,5

Firg (EBC): 4,0-13,0 enheter

Bittermedel (EBU): 13,0-29,0 enheter

Typiskt torrt till sott 6l: friske, smakrikt, milt till fylligt, klart, ljust till guldgult, latt kryddigt till
kryddigt, mild till utpriglad humling.

Forklaring:

Alkoholfritt 6l frén bryggerierna i Miinchen omfattas av samma grundliggande kvalitetskrav som
ovriga ol av typen "Miinchener Bier”. Det 4r bara med avseende pé alkoholhalten som vissa alko-
holfria olsorter dven genomgdr ytterligare produktionssteg. Dessa steg forandrar dock inte ndgon av
de Ovriga ingredienserna. Den "mycket ldttare” smaken hos alkoholfritt 6l beror uteslutande pd den
lagre alkoholhalten. Dessa olsorter fanns i Miinchen redan fére den forsta ansokan av den 7 mars
1993.

I Allgemeine Brauer- und Hopfen-Zeitung av den 17 augusti 1898 bekriftas att alkoholfritt 6l bryggdes
i Bayern redan 1898. P4 sidan 1590 i utgdvan av den 9 juli 1898 av samma tidskrift nimns en
ansokan som ingetts av Karl MICHEL, dgaren av Praktische Brauerschule i Miinchen, som ville silja
alkoholfritt 6l (jfr s. 105 i Miinchner Brauindustrie 1871-1945 av Christian SCHADER). Ansokan
avslogs, men bryggerierna i Miinchen tappade inte intresset for alkoholfritt 61, sdrskilt som man pé
grund av bristen pd rdvaror under noddren under och efter de tvd virldskrigen framstillde “svagol”.
Den kontinuerliga produktionen av alkoholfritt 61 och alkoholfritt vetedl har under alla omstin-
digheter dterupptagits i Miinchen sedan atminstone 1986. Alkoholfritt "Miinchener Bier” har och
har alltid haft samma utmirkta anseende som sin alkoholhaltiga motsvarighet.

Framstdllningsprocess:

Det ansoks om att foljande avsnitt ska laggas till i den ursprungliga texten:

”Alkoholfritt 6l av typen 'Miinchener Bier' omfattas av samma hoga kvalitetskrav som alko-
holhaltiga olsorter och framstills ocksa i enlighet med géllande lagar i Miinchen och Tyskland
for bade underjast och overjast 6l. I enlighet med den linga bryggeritraditionen i Miinchen
anviands darfor tvd processer for att framstilla alkoholfritt 61 och alkoholfritt vetedl.

I den forsta processen avldgsnas all eller merparten av alkoholen fran den genomjista olsorten
genom vakuumdestillation och férdngning (nerflodesférangning/tunnskiktsvakuumférangning).
Alla ovriga ingredienser forblir oférandrade och kvalitetskraven giller darfor fortfarande.

I den andra, adldre processen ar det forsta steget, sdsom beskrivs ovan, framstéllningen av vort
motsvarande den for "Miinchener Bier'. Den dirpé foljande jasningen stoppas darefter i ett si
tidigt skede att den enligt lag hogsta tillitna alkoholhalten pd 0,5 volymprocent inte nds. Det
forandrar emellertid inte ingredienserna, och kvalitetskraven forblir desamma.”

Forklaring:

Eftersom framstillningen av alkoholfritt 6l i viss médn skiljer sig fran sedvanlig 6lproduktion madste
dessa framstillningssteg laggas till i avsnittet "Framstallningsprocess”.
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f)

Samband med det geografiska omrddet:
Det ansoks om att foljande avsnitt ska laggas till i den ursprungliga texten efter andra stycket:

”Alkoholfritt 61 har ocksd en ling tradition i Miinchen. P4 s. 1928 i Allgemeine Brauer- und
Hopfen-Zeitung av den 17 augusti 1898 uppges att alkoholfritt 6] producerades i Bayern. P4 s.
1590 i samma tidskrift av den 9 juli 1898 nidmns alkoholfritt 61 i Miinchen. Dir talas om en
ansokan som ingetts av Karl MICHEL, dgaren av Praktische Brauerschule i Miinchen, som ville
sdlja alkoholfritt 6l (ifr s. 105 i Miinchner Brauindustrie 1871-1945 av Christian SCHADER).
Aven om ansokan d4 avslogs blev det alkoholfria olet kvar i Miinchen, sirskilt som bristen pa
ravaror som bekant gjorde det nodvandigt att brygga 6l med lag alkoholhalt under nédaren
under och efter de tvd virldskrigen.

Bryggerierna i Miinchen har under alla omstindigheter aterupptagit den kontinuerliga produk-
tionen av alkoholfritt 6] och alkoholfritt vete6l sedan 1986. Den enda skillnaden jaimfort med
andra 6l av typen 'Muinchener Bier’ dr att antingen avldgsnas alkoholen i efterhand fran fardigt
"Miinchener Bier’ eller ocksé stoppas jasningen av "Miinchener Bier’ i fortid. I detta fall f6rblir
dock alla ovriga ingredienser oforandrade. Alkoholfritt 'Miinchener Bier' har samma anseende
som sin alkoholhaltiga motsvarighet, vilken 6lsort det 4n ror sig om.”

Foljande avsnitt bor liggas till pa slutet:

"s. 1590 i Allgemeine Brauer- und Hopfen-Zeitung av den 9 juli 1898 och s. 1928 i upplagan av
den 17 augusti 1898.”

Forklaring:

Det bor noteras att dven alkoholfritt ol ingdr i traditionen med "Miinchener Bier”. Alkoholfritt 61
ndmns for forsta gdngen i dokument fran 1898. Som bekant ledde bristen pé ravaror till att "svagol”
framstalldes under nod- och krigsdren pd 1900-talet. Alkoholfritt 6l och alkoholfritt vete6l har
under alla omstindigheter, sdsom visats, producerats dnda sedan 1986. Alkoholfritt "Miinchener
Bier” har samma anseende som sin alkoholhaltiga motsvarighet, oavsett om det giller underjist eller
overjast ol.

Markning:
Ordet "0lkategori” har ersatts med “dlsort”.
Foljande text liggs ocksd till:

"I enlighet med artikel 8.2 i forordning (EG) nr 510/2006 av den 20 mars 2006 jamf6rd med
artikel 14 i forordning (EG) nr 1898/2006 av den 14 december 2006 ska antingen EU-
symbolen eller benimningen ’skyddad geografisk beteckning’ 4tfoljd av den registrerade be-
teckningen 'Miinchener Bier’ anges pd markningen.”

Forklaring:

1. "Olkategori” dndras till "8lsort”

Valet av ordet "6lkategori” ar felaktigt. Det bor std "6lsort”. I enlighet med § 3 i den tyska 6lfor-
ordningen (BierV) avser termen "6lkategori” t.ex. "utskdnknings6l”, “fat6l” eller "starkol”.

Rittelsen dr nodvandig eftersom det i punkt h hanvisas till punkt b i specifikationen, dér olsorter
och inte olkategorier fortecknas.

2. Tillagg

Sedan den 1 maj 2009 som senast ska antingen EU-symbolen eller orden “skyddad geografisk
beteckning” anges pd markningen pd produkter som omfattas av skyddet enligt forordning (EG)
nr 510/2006. Detsamma géller beteckningen pa den skyddade produkten. Eftersom denna ansokan
om &ndring/tillagg limnades in efter den 1 maj 2009 ir tilligget nodvandigt.
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SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
“"MUNCHENER BIER”

EG-nr: DE-PGI-0217-0516-02.09.2010
SGB ( X ) SUB ()

1. Beteckning:

"Miinchener Bier”

2. Medlemsstat eller tredjeland:
Tyskland

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
3.1 Produkttyp:
Klass 2.1. Ol

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) dar tillimplig:

Helles

Stamvortstyrka i procent:  11,4-11,9
Alkoholhalt i volymprocent: 4,7-5,4

Farg (EBC): 5,0-8,5 enheter
Bittermedel (EBU): 14,0-25,0 enheter

Ljus, gul firg, guldgult, lattdrucket, rent, mjukt, varierar frin milt med angenim humling till ldtt
kryddigt eller kryddigt, friskt med en angendm beska beroende péd bryggerimetod.

Export Hell

Stamvortstyrka i procent:  12,5-12,8
Alkoholhalt i volymprocent: 5,5-6,0

Firg (EBQ): 5,5-7,5 enheter
Bittermedel (EBU): 15,0-26,0 enheter

Ljus, gul farg, klart och véljast, fylligt, varierar fran milt, runt, mjuke till kraftigt kryddat, delvis med latt
humling, delvis med liten beska.

Export Dunkel

Stamvéﬂstyrka i procent: 12,5-13,7
Alkoholhalt i volymprocent: 5,0-5,9

Firg (EBO): 42,0 < 60,0 enheter
Bittermedel (EBU): 15,0-24,0 enheter
Fylligt, mjukt, maltigt eller kraftigt, delvis med dominerande smak av Miinchner Malz.
Pils

Stamvértstyrka i procent: 11,5-12,5
Alkoholhalt i volymprocent: 4,9-5,8

Firg (EBC): 5,5-7,0 enheter
Bittermedel (EBU): 30,0-38,0 enheter

Négot bittert, balanserad humlebeska, varierar fran utpraglad till mild humling, litt, elegant, friskt.
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Alkoholfritt Weillbier

Stamvortstyrka i procent: 3,5-8,0
Alkoholhalt i volymprocent: < 0,5

Farg (EBC): 8,0-21,0 enheter
Bittermedel (EBU): 7,0-19,0 enheter

Typiskt veteol: parlande, sott, fylligt, ljust, guldgult till barnstensfargat, varierar fran fin jastgrumling till
naturligt grumligt till jastfdllning, mild humling till mycket liten beska.

Leichtes Weiflbier

Stamvértstyrka i procent: 7,7-8,4

Alkoholhalt i volymprocent: 2,8-3,2

Farg (EBC): 11,0-13,0 enheter

Bittermedel (EBU): 13,0-15,0 enheter

Friskt, sprudlande, parlande, med jastfillning, typisk overjdst vetedlssmak.
Kristall Weizen

Stamvértstyrka i procent: 11,5-12,4

Alkoholhalt i volymprocent: 4,9-5,5

Firg (EBC): 7,5-12,5 enheter

Bittermedel (EBU): 12,0-16,0 enheter

Sprudlande, mycket friskt, klart filtrerat, syrligt, med Overjist ton, typiskt overjdst.
Hefeweizen Hell

Stamvortstyrka i procent:  11,4-12,6

Alkoholhalt i volymprocent: 4,5-5,5

Firg (EBC): 11,0-20,0 enheter

Bittermedel (EBU): 12,0-20,0 enheter

Viljast, oklart, typisk 6verjasningskaraktir, parlande, friskt, sprudlande, syrligt, delvis med inslag av jést,
vete6lssmak.

Hefeweizen Dunkel

Stamvortstyrka i procent:  11,6-12,4

Alkoholhalt i volymprocent: 4,5-5,3

Firg (EBC): 29,0-45,0 enheter

Bittermedel (EBU): 13,0-16,0 enheter

Oklart, fylligt, maltig smak eller karaktdr, med Gverjdst ton eller karaktir.
Mirzen

Stamvértstyrka i procent: 13,2-14,0

Alkoholhalt i volymprocent: 5,3-6,2

Firg (EBC): 8,0-32,5 enheter

Bittermedel (EBU): 21,0-25,0 enheter
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Mycket fylligt, lattdrucket, milt, med gammalbayersk till maltig smak, mycket liten beska.
Bockbier

Stamvénstyrka i procent: 16,2-17,3

Alkoholhalt i volymprocent: 6,2-8,1

Firg (EBC): 7,5—40,0 enheter

Bittermedel (EBU): 18,0-32,5 enheter

Viljdst, varierar frdn runt, fylligt, lattdrucket, mjukt, aromatiskt till mild humling, viss bitterhet och
tydlig humling och delvis kryddig karaktir.

Doppelbock

Stamvortstyrka i procent:  18,2-18,7
Alkoholhalt i volymprocent: 7,2-7,7

Firg (EBC): 44,0-75,0 enheter
Bittermedel (EBU): 18,0-28,0 enheter
Starkt, kraftigt, kryddigt, fylligt, maltig smak.
Alkoholfritt 6]

Stamvortstyrka i procent:  1,0-8,0
Alkoholhalt i volymprocent: < 0,5

Firg (EBQ): 4,0~13,0 enheter
Bittermedel (EBU): 13,0-29,0 enheter

Typiskt torrt till sott ol: friskt, smakrikt, milt till fylligt, klart, ljust till guldgult, latt kryddigt till
kryddigt, mild till utpriglad humling.

Leichtbier

Stamvortstyrka i procent:  7,5-7,7
Alkoholhalt i volymprocent: 2,7-3,2

Farg (EBC): 5,5-7,0 enheter
Bittermedel (EBU): 24,0-26,5 enheter
Liten beska, harmonisk smak.

Diit Pils

Stamvortstyrka i procent:  8,5-9,3
Alkoholhalt i volymprocent: 4,3-4,9

Firg (EBC): 5,0-6,5 enheter
Bittermedel (EBU): 26,0-30,0 enheter
Lig kolhydrathalt, viss bitterhet, torr smak.
Schwarz-Bier

Stamvortstyrka i procent: 11,3

Alkoholhalt i volymprocent: 4,8

Firg (EBC): 70,0 enheter
Bittermedel (EBU): 17,0 enheter

Latt kryddig, maltig smak.
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3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

ICE-Bier

Stamvortstyrka i procent: 11,2

Alkoholhalt i volymprocent: 4,9

Firg (EBC): 6,5 enheter
Bittermedel (EBU): 20,0 enheter
Harmoniskt, runt, fylligt.

Nihr-/Malzbier

Stamvortstyrka i procent: 12,3-12,7
Alkoholhalt i volymprocent: 0,0-1,2

Firg (EBC): 65,0-90,0 enheter
Bittermedel (EBU): 8,0-15,0 enheter
Lag alkoholhalt, kraftigt underjist, maltig, aromatisk, mycket liten mingd humle.
Oktoberfestbier

Stamvortstyrka i procent: 13,6-14,0
Alkoholhalt i volymprocent: 5,3-6,6

Firg (EBC): 6,0-28,0 enheter
Bittermedel (EBU): 16,0-28,0 enheter

Ljust, guldgult, barnstensfargat eller morke, fran fylligt, mycket runt, mjukt eller maltigt till mild
humling med en mycket liten beska eller en kraftig smak med en viss s6tma.

Ravaror (endast for bearbetade produkter):

Det vatten som bryggerierna i Miinchen anvinder kommer fran djupa brunnar inom stadens omrade.

Brunnarna ndr i manga fall ned till skikt som fanns redan pé tertidrtiden.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet:
Hela produktionsprocessen for "Miinchner Bier” ska dga rum inom staden Miinchens omrade.

Produktionsprocessen for "Miinchner Bier” inleds med krossning av malten och maceration och av-
slutas med lagring, varvid firskolet kolsyresitts pd ett naturligt sitt och smaken mognar till fullindning.

Detsamma giller hela produktionsprocessen for underjista och overjasta alkoholfria "Miinchner Bier”.
Beroende pd produktionsmetoden ingdr dock dven vakuumdestillation och fordngning eller det fore-
dragna avslutandet av jdsningen i denna process.

Sirskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

Sirskilda regler for markning:

Olmirkningen grundas pd produktbeteckningen "Miinchener Bier” respektive "Miinchner Bier” i for-
bindelse med en av de dlsorter som anges i punkt 3.2.
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5.2

5.3

Kort beskrivning av det geografiska omradet:

Staden Miinchen.

Samband med det geografiska omrédet:
Specifika uppgifter om det geografiska omrddet:

Bryggerier i Miinchen har anvint beteckningen "Miinchener Bier” i flera hundra ar utan invdndningar
fran tredje part. Den ldnga traditionen kan bland annat illustreras av att man redan 1280 pd Ludwig den
stranges tid bokforde betalningar och betalningar in natura for bryggerier i Miinchen (se "Miinchen und
sein Bier” av Heckhorn/Wiehr, Miinchen 1989, eller Karin HACKEL-STEHRS doktorsavhandling — i friga
om punkt 4 ovan — samt Die ,prewen’ Miinchens av Sedlmayr/Grohsmann, Nirnberg 1969, utdrag
bifogas). Se dven 125 Jahre Verein Miinchener Brauereien e. V. av Dr. Christine RADLINGER, Festschrift
1996).

Alkoholfritt 61 har ocksd en ldng tradition i Miinchen. Pa s. 1928 i Allgemeine Brauer- und Hopfen-
Zeitung av den 17 augusti 1898 uppges att alkoholfritt 6l framstilldes i Bayern. P4 s. 1590 i samma
tidskrift av den 9 juli 1898 nidmns alkoholfritt 6] i Miinchen. Dir talas om en ansokan som ingetts av
Karl MICHEL, dgaren av Praktische Brauerschule i Miinchen, som ville silja alkoholfritt 6l (jfr s. 105 i
Miinchner Brauindustrie 18711945 av Christian SCHADER). Aven om ansdkan d& avslogs blev det
alkoholfria 6let kvar i Miinchen, sirskilt som bristen pd rdvaror som bekant gjorde det nodvandigt
att brygga 6l med ldg alkoholhalt under nodaren under och efter de tvd virldskrigen. Bryggerierna i
Miinchen har under alla omstindigheter dterupptagit den kontinuerliga produktionen av alkoholfritt 6l
och alkoholfritt vete6l sedan 1986.

Specifika uppgifter om produkten:

Konsumenterna forknippar 6l framstillt i Miinchen med ett sirskilt anseende och forvantningar pa
hogsta kvalitet.

Denna kvalitet grundas inte bara pd efterlevnad av Miinchens renhetslag frin 1487, som antogs 29 &r
fore motsvarande bayerska lag frdn 1516, utan framfor allt pd det faktum att bryggerierna i Miinchen
hamtar sitt bryggvatten fran djupa brunnar i stadens grussldtt. Dessa brunnar ndr ned till skikt fran
tertidrtiden och dr pd sina héll sd djupa som 250 m.

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

Befolkningens starka tillgivenhet for "Miinchener Bier” och det anseende det forknippas med hirror i
Miinchenomrédet fran den ldnga bryggeritraditionen i Miinchen och de historiska associationerna. Den
sunda tillvixten innebar att "Miinchner Bier” fick forst lokal, direfter regional och nationell och
slutligen internationell ryktbarhet.

Ol har redan frin bérjan tagits vil emot i Miinchen. Redan 815 berittas i Kozrahmanuskriptet i
Historia Frisingensis hur den helige Johannes kyrka i Oberfohring forldnades till diakon Huwetzi, som
i gengild maste sinda domkapitlet en vagnslast ol i drligt tionde (skatt).

I Salbuch der Stadt Miinchen fran 1280 bekriftas att “bryggeririttigheter” redan d& utfirdades till
medborgare i Miinchen.

Ar 1372 reformerade hertig Stefan II bryggeriprivilegiet i Miinchen och upprittade den forsta bryggeri-
forfattningen, dar ritten for ofrilse att brygga "GreufSing” (som tycks ha varit en sorts utskidnkningsol
av "Nachbier”-typ) "om de sd skulle onska” slogs fast. Det bor noteras att denna rattighet, ndr den
tilldelats en privatperson, kunde siljas och testamenteras.

P4 1300- och 1400-talet tillsattes 6let stindigt en mdngd dmnen, varav ndgra var giftiga, i ett forsok att
forlinga dryckens hallbarhet. Av det skalet utfirdade Miinchens kommunfullmaktige omkring 1453 en
olstadga, enligt vilken 6l och GreuRing skulle kokas och bryggas "endast av korn, humle, vatten och
inga andra ingredienser”. Det var ursprunget till den forsta “"renhetslagen”.
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Hertig Albert IV av Bayern offentliggjorde darefter den 30 november 1487 i Miinchen en nagot dndrad
version av olstadgans text som Miinchens renhetslag. Darefter fick endast 6l kokat av humle, korn och
vatten serveras. Nar denna lag antagits blev det ocksé obligatoriskt att lata 61 genomga en inspektions-
process motsvarande véra dagars kvalitetskontroll. Den allra forsta kontrollen av livsmedelskvalitet
utfordes darmed i slutet av 1400-talet. Genom Miinchens renhetslag, som ar hornstenen i framgangen
och anseendet for "Miinchner Bier”, sikerstills att endast 6l av hog kvalitet framstalls.

Ar 1493 upprittade hertig Georg den rike en liknande renhetslag for Niederbayern 1497 [sic]. Efter
hans dod och det landshutska tronfoljdskriget kungjorde 1516 de bayerska hertigarna Wilhelm IV och
Ludwig X "Miinchens renhetslag” i nistan exakt samma form som Bayerns renhetslag. Lagen dndrades
flera gdnger innan den blev den tyska 6lskattelagen frdn 1906 och dagens provisoriska ollag. Miinchens
renhetslag dr ddrmed fortfarande i kraft.

Anseendet f6r "Miinchner Bier” fick allt storre spridning under drhundradenas lopp. P4 1500-talet,
exempelvis, blev det mer kint tack vare de kuskar och korare som kunde stilla sina héstar i brygge-
rierna. Till slut fanns det ett bryggeri per ca 250 invanare.

Folket i Miinchen ar faktiskt sd hiangivna sitt ol att de dr beredda att ta till vapen i dess namn.
Exempelvis utkimpades 1844 ett olkrig, nir priset pd drycken plotsligt steg fran 6 till 6,5 kreuzer.
I maj 1995 demonstrerade omkring 25 000 personer mot ett rittsligt avgorande som skulle ha tvingat
Miinchens oltradgérdar att stinga kl. 21.30.

Dessa oltradgdrdar, Oktoberfest och stadens restauranger har givetvis ocksa bidragit till att ge "Miinch-
ner Bier” dess anseende varlden over.

For folket i Miinchen ér det en kidnd rattighet och en mycket omtyckt sedvinja att ta med sig sin egen
mat till stadens genuina 6ltrddgdrdar eller — som man sa forr — till 6lkallaren.

Oktoberfest, som holls forsta gdngen 1810 och uppstod ur en histtivling, har kopierats i samma
utstrackning men aldrig med samma resultat. Det finns nu 6ver 2 000 Oktoberfeste virlden over.
Oktoberfest och dess 6l, "Oktoberfestbier”, som bara far framstillas av bryggerierna i Miinchen, bidrar
ocksa till det goda anseendet f6r "Miinchner Bier” i hela virlden. Varje &r kommer i genomsnitt sex
miljoner besokare till Miinchens Oktoberfest for att prova det virldsberomda olet. Oktoberfest och dess
"Oktoberfestbier” ar hojdpunkten for "Miinchner Bier”. Landgericht Miinchen (Miinchens regionala
domstol) har till och med vid ett tillfille forklarat Oktoberfest for “festivalen for 'Miinchner Bier' ”.

Av stadens pubar behover bara den virldsberomda Hofbrauhaus nimnas. Bade singen "In Miinchen
steht ein Hofbrauhaus ...” och sjdlva puben har givetvis bidragit till att gora "Miinchner Bier” kidnt over
hela virlden.

Vid sidan av denna historia har dven tekniska innovationer hojt profilen f6r "Miinchner Bier”.

Pd 1800-talet borjade bryggarna i Miinchen att brygga i riktiga ishus och iskéllare. De tekniska krav
som detta medférde var sd komplexa att Konigliche Baugewerkeschule borjade erbjuda kurser i ut-
formning av olkallare.

Ar 1873 utvecklade Carl von Linde virldens forsta kylmaskin for Spatenbryggeriet i Miinchen. Ma-
skinen var viktig eftersom den gjorde det mojligt att for forsta gangen kontinuerligt framstilla onskad
mingd 6l av genomgdende hog kvalitet, oberoende av klimat och utetemperatur.

Omkring 1900 lit Hackerbryggeriet i Miinchen till och med installera kylrum grundade pd Linde-
systemet pd tva nederlindska fartyg som anvindes for export av "Miinchner Bier” och dess anseende till
andra lander.
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Varje bryggeri i Miinchen har dessutom sedan 1800-talet upp till 90 egna kylvagnar for jarnvagstrans-
port av produkterna till mer avldgsna forsiljningsomrdden. Dessa kylvagnar, som samtidigt fungerat
som reklampelare for bryggerierna, kunde anvindas i alla delar av det europeiska jarnvigsnitet, som pa
den tiden genomgick en kraftig expansion. Mycket viktigare dn reklameffekten var att vagnarna gjorde
det mojligt att bevara kvaliteten. Detta var ett enormt framsteg for olets hallbarhet. "Miinchner Bier” av
hog kvalitet exporterades och kunde avnjutas utomlands, vilket ytterligare stirkte dryckens ryktbarhet.
Exportsiffrorna, som vid den tiden stindigt steg, vittnar om anseendet for "Miinchner Bier”.

For att dstadkomma en konstant temperatur och ddarmed kunna garantera genomgédende hoga produk-
tionsstandarder borjade manga av bryggerierna i Miinchen pd 1800-talet att anvianda dngmaskiner for
elforsorjning. Dampfkessel-Revisionsverein (inspektionssammanslutningen for angpannor) grundades
med medverkan av bryggerierna i Miinchen for att dtgirda sikerhetsproblem och tekniska problem i
det sammanhanget. Denna sammanslutning blev vdra dagars virldsberdmda Technischer Uberwach-
ungsverein (tekniska inspektionssammanslutningen). Sikerhetsmedvetandet pa bryggerierna i Miinchen
stirkte ocksd anseendet for dem och den 6l de framstallde.

Utvecklingen av vetenskapliga metoder pd 1800-talet forde med sig att det grundades avdelningar for
bryggeriteknik vid jordbrukshogskolor, universitet och privata utbildnings- och forskningsinstitut. En
annan betydelsefull utveckling var framvixten av specialiserade bryggeripublikationer. Miinchen ut-
gjorde navet i denna utveckling och kan fran denna tid beskrivas som en bryggeri- och universitetsstad.
Annu i véra dagar dr bryggeritekniska fakulteten pd Technische Universitit Miinchen-Weihenstephan
och Institut Doemens de ledande utbildningsinstitutionerna for bryggare och bryggeriingenjorer som
sedan arbetar i alla delar av virlden.

Anseendet och ryktbarheten for "Miinchner Bier” har, som vi sett, stindigt 6kat i Tyskland och andra
EU-medlemsstater under de senaste 550 dren. De senaste 30 drens stigande exportsiffror, sirskilt for det
beromda "Oktoberfestbier” (en beteckning som bara bryggerierna i Miinchen har ritt att ge sina
produkter), talar for sig sjilva. Oktoberfest, festivalen fér "Miinchner Bier”, dr kind i hela virlden.
Dess festtdg av festivaldeltagare i traditionella regionala och militira kostymer, dess 6ppningsceremoni
och den dagliga rapporteringen fran Oktoberfest-tilten har gjort "Miinchner Bier” till ett kdnt namn.
Genom idrottssponsring, t.ex. av det tyska boblandslaget och i arenan Olympiahalle, har beteckningen
"Miinchner Bier” visats pd tv 6ver hela virlden. De senaste artiondena har alltfler manniskor i manga
olika linder kommit i kontakt med "Miinchner Bier” genom radio, tv och framfor allt internet, och det
ar en dryck som diskuteras flitigt pd Internetforum och i fanklubbar. Webbplatserna for bryggerierna i
Miinchen besoks regelbundet av manniskor fran hela virlden.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:

(artikel 5.7 i férordning (EG) nr 510/2006)
Markenblatt Vol. 11 av den 19 mars 2010, del 7a-bb, s. 4250

http:/[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail. pdfdownload/13252
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Offentliggorande av ansokan om indring i enlighet med artikel 6.2 i radets forordning (EG) nr
510/2006 om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter

och livsmedel

(2012/C 140/06)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt till invindningar som faststills genom artikel 7 i radets
forordning (EG) nr 510/2006 (). Invindningar maste komma in till kommissionen senast sex manader efter
dagen for detta offentliggorande.

ANSOKAN OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
ANSOKAN OM ANDRING ENLIGT ARTIKEL 9
"WACHAUER MARILLE”
EG-nr: AT-PDO-0117-1473-29.06.2011
SGB () SUB (X))

Rubrik i produktspecifikationen som berdrs av indringen:

— [ Produktens beteckning

— Produktbeskrivning

— Geografiskt omrade

— Bevis pa ursprung

— [X] Framstallningsmetod

— [0 Samband med det geografiska omradet
— [X] Markning

— [ Nationella kray

— Annat (Kontrollorgan)

Typ av édndring(ar):

— [ Andring av sammanfattande dokument eller sammanfattning

— Andring i specifikationen for en registrerad SUB eller SGB for vilken varken det samman-
fattande dokumentet eller sammanfattningen har offentliggjorts

— [ Andring i specifikationen som inte kriver ndgon dndring i det offentliggjorda sammanfattande
dokumentet (artikel 9.3 i forordning (EG) nr 510/2006)

— [0 Tillfallig dndring i specifikationen till foljd av att de offentliga myndigheterna har infort
obligatoriska sanitdra eller fytosanitira atgarder (artikel 9.4 i forordning (EG) nr 510/2006)

Andring(ar):
Produktbeskrivning:

Forbattring och fortydligande av beskrivningen:

Det ror sig om frukter i artgrupperna "Kegelmarillen” (konformade aprikoser), "Ovalmarillen” (ovala
aprikoser) (eller "Rosenmarillen” [rosenaprikoser]) och ”Ananasmarillen” (ananasaprikoser), som tradi-
tionellt valdes och odlades av aprikosodlare och aprikosplantskolor i regionen Wachau mellan 1900
och 1960. Den sort som odlas i storst utstrickning dr den lokala "Klosterneuburger” (artgruppen
"Kegelmarille”).

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.2

"Kegelmarillen”: Frukten 4r medelstor med en medelvikt vid genomsnittlig fruktproduktion pa 45-60 g,
och den specifika vikten ar vanligen 6ver 1,0. Aprikosen dr konformad eller spetsig. Skalets grundfarg
ar honungsgul. Hilften eller mer av frukten dr rodnad och den har ofta bruna eller roda flackar.

Utmarkande egenskaper: konformad, kortare pa ena sidan, stark rodnad. Fruktkottet har jimn orange
till r6dorange farg, dr fast och saftigt och blir inte mjoligt.

"Ovalmarillen” (eller "Rosenmarillen”): Frukten dr medelstor till stor med en medelvikt vid genomsnitt-
lig fruktproduktion pd 40-65 g, och den specifika vikten ar vanligen under 1,0. Aprikoserna ir ovala
eller mycket runda, med medelrunda kinder. Skalet 4r orangegult och latt ludet och har alltid en
rodnad pd upp till halva den sida som 4r vind mot solen, ofta med roda flickar. Utmarkande
egenskaper: oval form och orangegul grundfirg med en tilltalande rodnad.

”"Ananasmarillen”: Fruktens storlek varierar fran den hos "Knodelmarille” [klimpaprikos] och den hos
den storre vanliga aprikosen. Medelvikten vid genomsnittlig fruktproduktion dr 30-70 g och den
specifika vikten omkring 1,0. Aprikoserna dr mycket runda. Skalet 4r ludet, mellangult och ofta ldtt
rodnat eller rodflackigt.

Utmarkande egenskaper: aprikosgul, rund frukt, ibland med litt rodnad.

"Wachauer Marille” kdnnetecknas av den hoga halten pektin, syra och socker.

Skal:

Den omisskdnnliga kvaliteten hos "Wachauer Marille” har alltid ansetts ha sin grund i klimatet och
jordmdnen i regionen, samt i en odlingstradition som daterar sig mer dn ett drhundrade tillbaka. Det
var dirfor bara aprikossorter som “traditionellt valdes och planterades fran omkring 1900 och framat
(mellan 1900 och 1960) av aprikosodlare och lokala aprikosplantskolor i Wachau” som ansdgs ha den
enastdende smaken och aromen och fick omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen. Specifika-
tionen, varav en del kommer fran originaltexten och en del har uppdaterats, syftar till att fullstindigt
klargora att bara aprikossorter som tillhor de angivna artgrupperna och odlats i det angivna omradet
under denna period far betecknas "Wachauer Marillen”. De "nya” (franska eller kaliforniska) sorter som
pa senare tid odlats i liten skala kan inte jimforas med de etablerade sorter som ar typiska f6r omradet.
Beskrivningen har dirfor fortydligats for att bevara konsumenternas kvalitetsforvantningar och den
sarskilda karaktiren hos och anseendet for "Wachauer Marille”.

Geografiskt omrdde:

Uppgifterna i detta avsnitt maste fortydligas och kompletteras med ytterligare tvd kommuner:

Regionen Wachau-Mautern-Krems. Regionen ligger i sodra dnden av regionen Waldviertel och 16per
langs Donau upp till norra delen av Dunkelsteinerwald. Odlingsomradet for "Wachauer Marille” inne-
fattar foljande kommuner: Aggsbach-Markt, Albrechtsberg, Bergern im Dunkelsteinerwald, Drofs,
Diirnstein, Emmersdorf, Furth, Gedersdorf, Krems, Maria-Laach, Mautern, Mithldorf, Paudorf, Rohren-
dorf bei Krems, Rossatz-Arnsdorf, Schonbithel-Aggsbach, Senftenberg, Spitz, Stratzing, Weinzierl am
Wald och Weilenkirchen.

Skal:

Forteckningen 6ver kommuner (med undantag av Schénbiithel-Aggsbach och Emmersdorf) finns redan
med i den relevanta delen av den ursprungliga ansokan. Det 4r darfor endast i fortydligande syfte som
den tas med i sammanfattningen. Kommunerna Schonbiihel-Aggsbach och Emmersdorf som lagts till
ingick inte i det omrdde som omfattades och forvaltades av det ansokande organet forrdn det om-
organiserades, och de nimndes darfor inte i den ursprungliga ansokan. Det dr dock motiverat att lata
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dem inga i det tillitna produktionsomrddet, eftersom bdda kommunerna ligger i regionen Wachau och
har samma aprikosodlingstradition och samma speciella klimatforhallanden som de 6vriga fortecknade
kommunerna.

3.3 Bevis pd ursprung:

Eftersom specifikationen inte tidigare inneholl ndgon hinvisning till bevis pd ursprung ansdgs det
lampligt att lagga till uppgifter om produktens sparbarhet.

Foljande atgdrder sikrar produktens sparbarhet:
— Noteringar om odlingsomraden.

— Noteringar om planterade sorter.

— Noteringar om skordade kvantiteter.

— Separata lagringsutrymmen for skordade SUB-aprikoser och andra aprikoser (skilt fran andra
produkter) och markning av skérdebehéllarna.

3.4 Framstallningsmetod:

I meningen "Plantorna odlas antingen i lokala plantskolor eller av odlarna sjdlva.” har ordet "lokala”
strukits.

Skal:

Att ordet "lokala” strukits har ingen betydelse for sorterna i friga utan innebdr att plantorna kan odlas
pa plantskolor utanfor regionen.

Meningen "De moderplantor som anvinds ir aprikosfroplantor, korsbarsplommon och andra slags
plommon som dr sirskilt anpassade till markforhallandena i regionen.” har ersatts med f6ljande:

"De moderplantor som anvinds ir aprikosfroplantor, kérsbarsplommon och andra limpliga arter
av Prunus L. som ar sirskilt anpassade till markf6rhéllandena i regionen.”

Skal:

Eftersom i synnerhet aprikosodlare stiandigt soker efter battre moderplantor bor de inte vara begrin-
sade till vissa sorters plommon. [ stillet bor samtliga arter av Prunus L. vara tillgdngliga for forsok, och
for anvindning ndr de befinns lampliga.

Meningen "Den meterhoga moderplantan beskirs och formas till en rund krona eller till pyramid- eller
bagarform (planteringsavstdnd 5-7 m x 4—-6 m; 250-500 trdd/ha).” har ersatts med foljande:

"Vid beskidrningen formas en rund krona (pyramid eller bagare); dven platta kronformer fore-
kommer.”

Skal:

Eftersom pyramid och bagare ér olika typer av runda kronformer ar det tydligare att nimna dem inom
parentes efter “rund krona”. For att fordelarna i samband med en eventuell rationalisering av odlings-
metoderna ska kunna utnyttjas dr det dven tillatet att forma platta kronor (t.ex. i spaljéer) vid beskar-
ningen, sirskilt som fruktens kvalitet inte paverkas av om grenarna beskdrs till rund eller platt form.
Vidare har orden "meterhdga moderplantan” och texten inom parentes” (planteringsavstand 5-7 m x
4-6 m; 250-500 trad/ha)” helt enkelt strukits. Med de relativt stora planteringsavstind som
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tillimpats hittills har kraftiga moderplantor behévts for att fylla det tillgdngliga utrymmet med stor-
kroniga trad som blir 8 m eller hogre. Den relativt hoga "meterhdga moderplantan” var ytterligare en
faktor som bidrog till att triden blev si hoga. Odlingsmetoder som beskdrning, men framfor allt
skorden av aprikoserna (som kréver flera plockningar), forsvaras allvarligt nar traden ar sd stora. For
odling av ndgot lagre, kompaktare trdd krivs mindre kraftiga moderplantor, som i sin tur behover
mindre planteringsavstdnd. De sekunddra grodor (t.ex. potatis) som linge odlades i aprikosodlingarna,
och som gynnades av hoga trad, forekommer inte langre. Att foreskrifterna om planteringsavstind
strukits far sannolikt ingen inverkan pd kvaliteten.

Riktlinjerna fér kontrollerad, naturnéra fruktodling i Osterrike (enligt relevanta delar av bilaga 9) giller
inte lingre. Den mening som hdnvisar till dessa riktlinjer ("Trdden odlas och skots i enlighet med
etablerade metoder for integrerad produktion.”) har darfor ersatts med foljande:

"Traden odlas och skots sd att de producerar hogkvalitativa aprikoser, med hinsyn till héllbar
lantbrukspraxis.”

Nér ansokan forst gjordes innefattade stodprogrammet OPUL [6sterrikiskt program for framjande av
ett extensivt jordbruk som ar forenligt med miljoskydds- och naturvdrdskraven] systemet f6r “"integre-
rad fruktproduktion” med arealbaserade bidrag, for vilket riktlinjerna anpassades frdn &r till dr. Nu
nirmar sig slutet pA OPUL-programmet och dirmed det &rliga upprittandet av riktlinjer. Vissa be-
stimmelser i riktlinjerna frimjade inte heller odlingen av "Wachauer Marille™-trad. Ett exempel ar
stodvillkoret gillande "markvegetation” — sorkarna spred sig vilket ledde till en omfattande tradforlust
och en betydande apoplexi. Om man tittar tillbaka pa det senaste drhundradets aprikosodling ser man
att marken traditionellt holls 6ppen, eftersom sorkar inte forekommer pé 6ppen mark. De senaste tva
drtiondena har markvegetation vid skordetid blivit en mojlighet tack vare mekaniseringen, sd att
marken 4r fast dven om det regnar under skorden. Direfter bearbetas dock marken pa nytt efter
skorden — en viktig atgird som under de ofta extremt torra augustimanaderna dr mycket gynnsam for
tradens ndringsforsorjning. Det integrerade programmet har inte hittills medgett denna bearbetning av
marken.

De allminna rittsliga bestimmelser som giller for jordbruksproduktion i Osterrike ("god
lantbrukspraxis”) kraver livsmedelsproduktion som garanterar de hogsta sikerhetsnivderna for kon-
sumenten och miljon. Tillimpning av dessa bestimmelser ricker for att forhindra kvalitetsforluster.

Meningen "Markvegetationen limnas under alla omstandigheter kvar frin borjan av juli sd att marken
ar fast under skorden.” har strukits, eftersom detta inte har nigon inverkan pa produkternas beskaf-
fenhet.

Foljande stycke har strukits: "Skadego6rare och sjukdomar ar inte ett vanligt problem och kraver bara
sporadiska dtgirder. I de flesta fruktodlingar vidtas inga vixtskyddsdtgarder. Frostfjarilar kan hallas
borta frdn slutet av oktober med hjilp av limringar. Barkborrar fingas i alkoholfillor. Hos aprikoser
finns det inga skadegorare som angriper sjdlva frukten. Kemisk ogrisbekdmpning dr varken vanligt eller
nodvindigt.”

Skal:

Uppkomsten av nya skadegérare och sjukdomar kriver regelbundna kontrolldtgirder. De senaste
erfarenheterna av ogrisbekdmpning har visat att denna metod, oavsett om den ar kemisk eller meka-
nisk, dr bittre for skorden med avseende pé nirings- och vattenforsorjning.
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3.5

3.6

1.

2.

Meningen "70 % av skorden siljs till industrin, producentorganisationer och grossister, och omkring
30 % sdljs direkt pa garden eller i marknadsstdnd.” har ersatts med foljande:

"Den frimsta saluforingsformen ér direkt gardsforsaljning och forsaljning i marknadsstind. Des-
sutom salufors och siljs produkten efter behandling och bearbetning.”

Skal:

Saluforingskanalerna har utvecklats och merparten av skorden gar nu till direkt gardsforsiljning och
forsdljning i marknadsstdnd, medan 70 % tidigare gick till industrin, producentorganisationer och
grossister.

Mrkning:

Meningen “"Samtliga kartonger som siljs har samma etikett.” har strukits.
Skal:

Forpackning, reklammaterial etc. — dvs. produktens visuella identitet pd marknaden — genomgar
standiga anpassningar for att konsumentens intresse ska bibehéllas och for att formedla produktens
profil. Kravet pd en standardetikett har overgetts for att mojliggora ett mer flexibelt gensvar pé
marknadens krav.

Kontrollorgan:

Kontrollorganet genomfér kontroller pa grundval av standardkontrollprogrammet for produkter med
skyddad ursprungsbeteckning och den sirskilda kontrollplan som organet upprittar for genomforandet
av programmet for den skyddade ursprungsbeteckningen "Wachauer Marille”.

SGS Austria Controll-Co. GmbH
Diefenbachgasse 35

1150 Wien

OSTERREICH

Tfn +43 151225670
Fax +43 151225679
E-post: sgs.austria@sgs.com

Skal:

Lagstiftningsdndringar gillande bla. kontroller av skyddade ursprungsbeteckningar, som innebar att
man gir over frdn officiella kontroller av delstatens regeringschef till kontroller av godkinda privata
kontrollorgan.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"WACHAUER MARILLE”

EG-nr: AT-PDO-0117-1473-29.06.2011
SGB () SUB ( X )

Beteckning:

"Wachauer Marille”

Medlemsstat eller tredjeland:

Osterrike
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3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
Produkttyp:

Klass 1.6 — Frukt, gronsaker och spannmal, bearbetade eller obearbetade

Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) dr tillimplig:

Det ror sig om frukter i artgrupperna "Kegelmarillen” (konformade aprikoser), "Ovalmarillen” (ovala
aprikoser) (eller "Rosenmarillen” [rosenaprikoser]) och ”"Ananasmarillen” (ananasaprikoser), som tradi-
tionellt valdes och odlades av aprikosodlare och aprikosplantskolor i regionen Wachau mellan 1900
och 1960.

Den sort som odlas i storst utstrickning dr den lokala "Klosterneuburger” (artgruppen "Kegelmarille”).

"Kegelmarillen”: Frukten 4r medelstor med en medelvikt vid genomsnittlig fruktproduktion pa 45-60 g,
och den specifika vikten dr vanligen 6ver 1,0. Aprikosen dr konformad eller spetsig. Skalets grundfarg
ar honungsgul. Hilften eller mer av frukten dr rodnad och den har ofta bruna eller roda flickar.

Utmirkande egenskaper: konformad, kortare pd ena sidan, stark rodnad. Fruktkottet har jamn orange
till rédorange firg, dr fast och saftigt och blir inte mjoligt.

"Ovalmarillen” (eller "Rosenmarillen”): Frukten dr medelstor till stor med en medelvikt vid genomsnitt-
lig fruktproduktion pd 40-65 g, och den specifika vikten dr vanligen under 1,0. Aprikoserna ir ovala
eller mycket runda, med medelrunda kinder. Skalet 4r orangegult och litt ludet och har alltid en
rodnad pd upp till halva den sida som 4r vind mot solen, ofta med roda flickar. Utmarkande
egenskaper: oval form och orangegul grundfirg med en tilltalande rodnad.

”Ananasmarillen”: Fruktens storlek varierar frdn den hos "Knodelmarille” (klimpaprikos) och den hos
den storre vanliga aprikosen. Medelvikten vid genomsnittlig fruktproduktion dr 30-70 g och den
specifika vikten omkring 1,0. Aprikoserna dr mycket runda. Skalet dr ludet, mellangult och ofta litt
rodnat eller rodflackigt.

Utmarkande egenskaper: aprikosgul, rund frukt, ibland med litt rodnad.

Ravaror (endast for bearbetade produkter):

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

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

Sirskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

Sdrskilda regler for markning:

Kort beskrivning av det geografiska omradet:

Regionen Wachau-Mautern-Krems. Regionen ligger i s6dra dnden av regionen Waldviertel och 16per
lings Donau upp till norra delen av Dunkelsteinerwald. Odlingsomradet for "Wachauer Marille” inne-
fattar foljande kommuner: Aggsbach-Markt, Albrechtsberg, Bergern im Dunkelsteinerwald, Drof,
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5.2

5.3

Diirnstein, Emmersdorf, Furth, Gedersdorf, Krems, Maria-Laach, Mautern, Miihldorf, Paudorf, Rohren-
dorf bei Krems, Rossatz-Arnsdorf, Schonbiihel-Aggsbach, Senftenberg, Spitz, Stratzing, Weinzier] am
Wald och Weiflenkirchen.

Samband med det geografiska omridet:
Specifika uppgifter om det geografiska omradet:

Samverkan mellan olika klimattyper (pannoniskt klimat och Waldviertels klimat, i Donaus omedelbara
ndrhet) och de stora skillnaderna mellan dag- och nattemperaturer, sirskilt nir aprikoserna mognar.
Det har dokumenterats att beteckningen "Marille” anvindes i regionen redan 1509. Den storskaliga
odlingen av frukten som en kommersiell groda i regionen Wachau (tillsammans med vin och lin)
inleddes omkring 1890 med urvalet av sirskilda sorter och de limpligaste moderplantorna. Den har
sedan dess traditionellt varit en viktig gren av regionens ekonomi. P& vdren forindras landskapet helt
av aprikosblommorna, och det betyder i sin tur att produkten har enorm betydelse for turismen i
Wachau.

Specifika uppgifter om produkten:

Fruktens smak och arom; hog halt socker, syra och pektin.

Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss
kvalitet, ett visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hénforas till produkten (fér SGB):

Den omisskinnliga kvaliteten hos "Wachauer Marille” har sin grund i klimatet och jordmdnen i
regionen, samt i en odlingstradition som daterar sig mer dn ett drhundrade tillbaka. Det speciella
klimatet har direkt inverkan pd fruktens smak, arom och sammansittning.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:

(artikel 5.7 i foérordning (EG) nr 510/2006)

http:/[www.patentamt.at/Markenschutz/Schutzrechte/Herkunftsangabe/
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PRENUMERATIONSPRISER 2012 (exkl.

moms, inkl. frakt och porto)

Europeiska unionens officiella tidning, L- och C-serierna,
endast pappersversion

22 officiella EU-sprak

1200 euro per ar

Europeiska unionens officiella tidning, L- och C-serierna,
pappersversion + arsutgava pa dvd

22 officiella EU-sprak

1310 euro per ar

Europeiska unionens officiella tidning, L-serien,
endast pappersversion

22 officiella EU-sprak

840 euro per ar

Europeiska unionens officiella tidning, L- och C-serierna,
manatlig (kumulativ) utgdva pa dvd

22 officiella EU-sprak

100 euro per ar

Tillagg till Europeiska unionens officiella tidning (S-serien),
meddelanden och offentliga kontrakt, dvd, 1 nummer per vecka

flersprakig:
23 officiella EU-sprak

200 euro per ar

Europeiska unionens officiella tidning, C-serien — allmanna
uttagningsprov

Antal sprak beroende pa
uttagningsprov

50 euro per ar

Europeiska unionens officiella tidning (EUT) ges ut pa EU:s officiella sprak, och det gar att prenumerera pa den i
22 olika sprakversioner. Den bestar av tva serier: L (lagstiftning) och C (meddelanden och upplysningar).

Varje sprakversion kraver en separat prenumeration.

Enligt radets férordning (EG) nr 920/2005 som offentliggjordes i EUT L 156 av den 18 juni 2005 ar Europeiska
unionens institutioner under en &vergangsperiod inte skyldiga att avfatta och offentliggéra alla rattsakter pa iriska.
Den iriska utgavan av EUT séljs darfér separat.

En prenumeration pa tillagget till EUT (S-serien: meddelanden och offentliga kontrakt) omfattar en flersprakig
dvd med alla de 23 officiella sprakversionerna.

Prenumeranter pa EUT kan pa begéaran fa de olika bilagorna till tidningen. N&r en bilaga ges ut meddelas
prenumeranterna detta genom ett "meddelande till lasarna” i Europeiska unionens officiella tidning.

Férsaljning och prenumeration

Prenumerationer pa olika tidskrifter, sdsom Europeiska unionens officiella tidning, kan bestéllas fran ndgon av vara
kommersiella distributérer. En lista dver dessa finns pa féljande Internetadress:

http://publications.europa.eu/others/agents/index_sv.htm

Via EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu) har du kostnadsfritt direkt tillgang till Europeiska
unionens lagstiftning. P4 webbplatsen kan du séka i Europeiska unionens officiella tidning samt
i férdrag, lagstiftning, rattspraxis och férberedande rattsakter.

Mer information om Europeiska unionen finns pa http://europa.eu
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