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OUPEKTUBA 2004/84/EO HA CbBETA
ot 10 rouu 2004 romuna

3a n3MeneHue Ha [upexrunsa 2001/113/EMO oTHOCHO MIOXOBM KOHQUTIOPY, JKelleTa M MapMamagu M
NOJC/IaeHo MI0pe OT KeCTeH!, NpeTHa3HAUYeHN 33 KOHCYMalus OT Y0BeKa

CBBETBT HA EBPOITEMCKMS ChHIO3,

KaTo B3¢ mpemsui [JoroBopa 3a ch3maBane Ha EBporierickara o6OmHoCT,
U TO-CHELMAIHO YieH 37 OT Hero,

KaTo B3€ IpENBUI MPENTIOKEHNETO HA Komucusra,

KaTo B3¢ MPEIBUI CTAHOBUILETO Ha EBpomeiicKus mapiaMeHT,

KaTo MIMa INpEenBu, 4e:

(1) B Mupexktusa 2001/113/EO (') ca mocoueHu OCHOBHHUTE
VM3MCKBAHMSI, HA KOMTO TPsIOBA 1a OTIOBAPAT PEAMLIA POLIYKTH,
OIpeniesieHy B MPUIIOXKEHME | KbM ChIlaTa MMPEKTVBA, B TOBA
uyCIo ,KOHUTIOP” U ,MapManan’, ¢ OINe[ Ch3IaBaHe Ha Bb3-
MOZKHOCT Te31 TIPOIIYKTI [Ia Ce ABMKAT CBOOOTHO B PAMKMTE Ha
BBTPEIHMS Ma3ap.

(2) BB BepcuATa HA HEMCKM €3MK HA3BAHMATA HA IPOLYKTUTE
JKonfitiire* n ,Marmelade“ ce mamonssar cbOTBETHO 3a
,KOHQUTIOP® 1 ,Mapmaran‘,

(3)  Ha Hsxom MectHu nasapu B ABcTpust u [epMaHusi, Hanpumep,
KOOIIEPaTVBHITE Ta3apy UM Ha €KeCEIMUUYHNTE Na3apH, Tep-
muHbT ,Marmelade® cbIIO TPagMUMOHHO Ce M3MOM3BA B CMU-
ChIT Ha MIPOJIYKTA C HAMMEHOBAHNE , KOHUTIOP; B TAKMBA CITy-
van tepmubT Marmelade aus Zitrusfriichten® ce nsmonssa
BMECTO TePMUHA ,MapMaItail” ¢ 1ie7 0603HauYaBaHe Ha pasfmKaTa
MEXIY JBETe KaTeTOpUM IIPOIYKTH.

() OBL10,12.1.2002 r., cTp. 67.

(4)  BbB Bpb3Ka C TOBa € LenechoOpasHo ABcTpus u Tepmanus ma
B3eMar TPETBUIL Te3M TPAIMLM, KOraTo MpyUeMaT HeoOXomm-
MuTe MepKy, 3a 1a ce choOpassr ¢ dupekrusa 2001/113/EO.

(5) Hacrodmara mmpekrvsa crempa ma ce mpuiara ot 12 1omm
2004 r. ¢ omen ocurypsisaHe Ha II'bJIHOTO IIPEIMMCTBO OT Hell-
HUTE pasnopenon,

[MTPME HACTOSILLIATA OVPEKTUBA:

Ynen 1

[putoxerne I koM dupeknsa 2001/113/EO BbB Bepcusita My Ha
HEMCKM €3UK C€ 3aMecTBA C MPWIOKEHUETO KbM HACTOSILIATA
[IMPEKTHBA.

Ynen 2

Hacrosiiara iupeKTiBa Bii3a B CHITa B JICHsI CIIeII IyOIMKYBaHETO 1 B
O¢uyuanen secmuur na Esponeticrus csto3.

Hacrosimara nmupextysa ce npwuiara ot 12 rom 2004 .

Ynen 3

A]IpeC&lTI/l Ha HacTosAlaTa OMPEKTVBa Ca IbpKaBUTE-UICHKN.

CnbcraseHo B JTrokceMOypr Ha 10 tonn 2004 romuHa.

3a Ceeema
Tpedcedamen
D. AHERN
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ITPUJIO2KEHUE

~ANHANG I

VERKEHRSBEZEICHNUNGEN, BESCHREIBUNG UND BEGRIFFSBESTIMMUNGEN DER ERZEUGNISSE

BEGRIFFSBESTIMMUNGEN

,Konfitiire“ (") ist die auf die geeignete gelierte Konsistenz gebrachte Mischung von Zuckerarten, Piilpe
und/oder Fruchtmark einer oder mehrerer Fruchtsorte(n) und Wasser. Abweichend davon darf Konfitiire von
Zitrusfriichten aus der in Streifen und/oder in Stiicke geschnittenen ganzen Frucht hergestellt werden.

Die fiir die Herstellung von 1000 g Enderzeugnis verwendete Menge Piilpe und/oder Fruchtmark betrigt
mindestens

— 350 g im Allgemeinen,

— 250 g bei roten Johannisbeeren/Ribiseln, Vogelbeeren, Sanddorn, schwarzen Johannisbeeren/Ribiseln,
Hagebutten und Quitten,

— 150 g bei Ingwer,
— 160 g bei Kaschuipfeln,
— 60 g bei Passionsfriichten.

JKonfitiire extra® ist die auf die geeignete gelierte Konsistenz gebrachte Mischung von Zuckerarten, nicht
konzentrierter Piilpe aus einer oder mehreren Fruchtsorte(n) und Wasser. Konfitiire extra von Hagebutten
sowie kernlose Konfitiire extra von Himbeeren, Brombeeren, schwarzen Johannisbeeren/Ribiseln,
Heidelbeeren und roten Johannisbeeren/Ribiseln kann jedoch ganz oder teilweise aus nicht konzentriertem
Fruchtmark hergestellt werden. Konfitiire extra von Zitrusfriichten darf aus der in Streifen und/oder in Stiicke
geschnittenen ganzen Frucht hergestellt werden.

Aus Mischungen der nachstehenden Friichte mit anderen Friichten kann keine Konfitiire extra hergestellt
werden: Apfeln, Birnen, nicht steinlosenden Pflaumen, Melonen, Wassermelonen, Trauben, Kiirbissen,
Gurken, Tomaten/Paradeisern.

Die fur die Herstellung von 1000 g Enderzeugnis verwendete Menge Piilpe betrigt mindestens
— 450 g im Allgemeinen,

— 350 g bei roten Johannisbeeren/Ribiseln, Vogelbeeren, Sanddorn, schwarzen Johannisbeeren/Ribiseln,
Hagebutten und Quitten,

— 250 g bei Ingwer,
— 230 g bei Kaschuipfeln,
— 80 g bei Passionsfriichten.

,Gelee“ist die hinreichend gelierte Mischung von Zuckerarten sowie Saft und/oder wassrigen Ausziigen einer
oder mehrerer Fruchtsorte(n).

Die fuir die Herstellung von 1000 g Enderzeugnis verwendete Menge an Saft und/oder wissrigen Ausziigen
entspricht mindestens der fiir die Herstellung von Konfitiire vorgeschriebenen Menge. Die Mengenangaben
gelten nach Abzug des Gewichts des fiir die Herstellung der wissrigen Ausziige verwendeten Wassers.

Bei der Herstellung von ,Gelee extra“ entspricht die fiir die Herstellung von 1000 g Enderzeugnis verwendete
Menge an Fruchtsaft und/oder wissrigen Ausziigen mindestens der fiir die Herstellung von Konfitiire extra
vorgeschriebenen Menge. Die Mengenangaben gelten nach Abzug des Gewichts des fiir die Herstellung der
wissrigen Ausziige verwendeten Wassers. Aus Mischungen der nachstehenden Friichte mit anderen Friichten
kann kein Gelee extra hergestellt werden: Apfeln, Birnen, nicht steinlosenden Pflaumen, Melonen,
Wassermelonen, Trauben, Kiirbissen, Gurken, Tomaten/Paradeisern.

,Marmelade“ ist die auf die geeignete gelierte Konsistenz gebrachte Mischung von Wasser, Zuckerarten und
einem oder mehreren der nachstehenden, aus Zitrusfriichten hergestellten Erzeugnisse: Piilpe, Fruchtmark,
Saft, wissriger Auszug, Schale (7).

Die fiir die Herstellung von 1000 g Enderzeugnis verwendete Menge Zitrusfriichte betragt mindestens 200 g,
von denen mindestens 75 g dem Endokarp entstammen.

Mit ,Gelee-Marmelade* wird das Erzeugnis bezeichnet, aus dem sidmtliche unloslichen Bestandteile mit
Ausnahme etwaiger kleiner Anteile feingeschnittener Schale entfernt worden sind.
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— ,Maronenkrem®ist die auf die geeignete Konsistenz gebrachte Mischung von Wasser, Zucker und mindestens
380 g Maronenmark (von Castanea sativa) je 1000 g Enderzeugnis.

II.  Die in Abschnitt I definierten Erzeugnisse miissen mindestens 60 % l6sliche Trockenmasse (Refraktometerwert)
enthalten; hiervon ausgenommen sind die Erzeugnisse, bei denen der Zucker ganz oder teilweise durch
Sifungsmittel ersetzt wurde.

Unbeschadet des Artikels 5 Absatz 1 der Richtlinie 2000/13/EG koénnen die Mitgliedstaaten jedoch die
vorbehaltenen Bezeichnungen fiir die in Abschnitt I definierten Erzeugnisse, die weniger als 60 % losliche
Trockenmasse enthalten, zulassen, um bestimmten Sonderfdllen Rechnung zu tragen.

L. Bei Mischungen wird der in Abschnitt I vorgeschriebene Mindestanteil der einzelnen Fruchtsorten proportional
zu den verwendeten Prozentanteilen angepasst.

() In Osterreich und Deutschland kann fiir den Verkauf an den Endverbraucher auf bestimmten lokalen Mirkten
auch die Bezeichnung ,Marmelade“ verwendet werden.

(™) In Osterreich und Deutschland kann fiir den Verkauf an den Endverbraucher auf bestimmten lokalen Mirkten
auch die Bezeichnung ,Marmelade aus Zitrusfriichten“ verwendet werden.”



