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IV
(Oplysninger)
OPLYSNINGER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER,
KONTORER OG AGENTURER
Euroens vekselkurs (')
21. februar 2023
(2023/C 65/01)
1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs
USD amerikanske dollar 1,0664 CAD  canadiske dollar 1,4351
JPY japanske yen 143,76 HKD  hongkongske dollar 8,3645
DKK danske kroner 7,4456 NZD  newzealandske dollar 1,7092
GBP pund sterling 0,87925 | SGD  singaporeanske dollar 1,4272
SEK svenske kroner 11,0098 KRW  sydkoreanske won 1387,03
CHF schweiziske franc 0,9853 ZAR  sydafrikanske rand 19,4579
ISK islandske kroner 154,10 CNY kinesiske renminbi yuan 7,3372
NOK norske kroner 10,9468 IDR indonesiske rupiah 16 194,81
BGN bulgarske lev 1,9558 MYR  malaysiske ringgit 4,7268
CZK tjekkiske koruna 23,730 PHP filippinske pesos 58,684
HUF ungarske forint 382,19 RUB  russiske rubler
PLN polske zloty 4,7478 THB  thailandske bath 36,897
RON rumenske leu 49188 BRL  brasilianske real 5,5110
TRY tyrkiske lira 20,1223 MXN  mexicanske pesos 19,6085
AUD australske dollar 1,5517 INR indiske rupee 88,2835

() Kilde: Referencekurs offentliggjort af Den Europziske Centralbank.
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DEN EUROPAISKE TILSYNSFORENDE FOR
DATABESKYTTELSE

Sammenfatning af udtalelsen fra Den Europwiske Tilsynsferende for Databeskyttelse om forslaget til
Europa-Parlamentets og Ridets direktiv om strukturer med aktier med flere stemmer i selskaber, der
anmoder om, at deres aktier optages til handel pa et SMV-vakstmarked

(2023/C 65/02)

(Udtalelsen findes i sin helhed pd engelsk, fransk og tysk pd EDPS’ websted https://edps.europa.eu)

Den 7. december 2022 udsendte Europa-Kommissionen forslaget til Europa-Parlamentets og Rddets direktiv om strukturer
med aktier med flere stemmer i selskaber, der anmoder om, at deres aktier optages til handel pd et SMV-vaekstmarked (').

Forslaget har til formal at opnd en minimumsharmonisering af nationale love om strukturer med aktier med flere stemmer
for selskaber, der noteres pd SMV-vakstmarkeder, samtidig med at medlemsstaterne far tilstrackkelig fleksibilitet til at
gennemfore det. Desuden er forslaget en del af lovpakken om bersnotering, som bestdr af en rakke foranstaltninger, der
skal gore de offentlige kapitalmarkeder mere attraktive for EU-virksomheder og lette adgangen til kapital for SMV'er.

Med hensyn til offentliggarelse af personoplysninger i henhold til forslagets artikel 6 minder EDPS om, at ethvert krav om
offentliggerelse af personoplysninger, ud over at veere fastsat ved lov, ogsa ber opfylde de gvrige krav, der folger af chartret
og GDPR (3), og navnlig skal opfylde et mal af almen interesse og std i et rimeligt forhold til det legitime mal, der forfolges.

EDPS satter spergsmalstegn ved, om det er strengt nedvendigt at gore identiteten af indehavere af aktier med flere stemmer
eller personer, der har ret til at udeve stemmerettigheder pa deres vegne, eller indehavere af vaerdipapirer med serlig
kontrol, tilgeengelig for offentligheden for at styrke investorernes tillid og fremme informerede investeringsbeslutninger.
Under alle omstaendigheder mener EDPS, at ml af almen interesse, der kan begrunde offentlig adgang til sdidanne data, ber
fremgd klart af forslagets dispositive del. Desuden anbefaler EDPS, at det overvejes at indfere en mekanisme, der giver
adgang til parter, der kan pavise en legitim interesse med tilknytning til forslagets mdl, som en sikkerhedsforanstaltning for
at sikre, at adgangen til disse data begraenses til investeringsrelaterede formal.

1. INDLEDNING

1. Den 7. december 2022 fremsatte Europa-Kommissionen forslaget til »Europa-Parlamentets og Radets direktiv om
strukturer med aktier med flere stemmer i selskaber, der anmoder om, at deres aktier optages til handel pa et SMV-
vackstmarked« (»forslaget«).

2. Formadlet med forslaget er at opnd en minimumsharmonisering af nationale love om strukturer med aktier med flere
stemmer for selskaber, der noteres pd SMV-vakstmarkeder, samtidig med at medlemsstaterne far tilstrakkelig
fleksibilitet til at gennemfore det.

() COM(2022) 761 final.

() Europa-Parlamentets og Ridets forordning (EU) 2016/679 af 27. april 2016 om beskyttelse af fysiske personer i forbindelse med
behandling af personoplysninger og om fri udveksling af sddanne oplysninger og om ophavelse af direktiv 95/46/EF (generel
forordning om databeskyttelse) (EUT L 119 af 4.5.2016, s. 1.).


https://edps.europa.eu
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3. Forslaget er en del af lovpakken om bersnotering, som bestér af en rackke foranstaltninger, der skal gare de offentlige

16.

kapitalmarkeder mere attraktive for EU-virksomheder og lette adgangen til kapital for SMV’er (). Lovpakken om
bersnotering har til formal at: i) mindske den lovgivningsmaessige byrde, nir den anses for at vaere for stor (dvs. hvor
regulering kan bidrage til investorbeskyttelse/markedsintegritet pd en mere ombkostningseffektiv mdde for
interessenterne) og ii) ege den fleksibilitet, der i henhold til selskabsretten gives selskabers stifter(e) eller
kontrollerende aktionaer(er) med hensyn til at veelge, hvordan stemmerettighederne skal fordeles efter aktiernes
optagelse til handel (¥).

Denne udtalelse fra EDPS er afgivet pd grundlag af en hering fra Europa-Kommissionen af 14. december 2022 i
henhold til artikel 42, stk. 1, i EUDPR (°). EDPS glader sig over henvisningen til denne hering i betragtning 17 i
forslaget.

KONKLUSION

Péd baggrund af ovenstdende fremsztter EDPS folgende henstillinger:

(1) at tilfgje en betragtning, der bekrafter anvendeligheden af GDPR pé den behandling af personoplysninger, der
foretages i forbindelse med forslaget

(2) at slette henvisningen til »det endelige ejerskab« i betragtning 13 i forslaget, da dette ikke afspejles af formalet med
og indholdet af de oplysninger, der skal gives

(3) klart at angive, hvilke(t) mal af almen interesse, der kan begrunde offentliggerelse og offentlig adgang til
personoplysninger i forslagets dispositive del som siddan

(4) at overveje at indfere en mekanisme, der giver adgang til parter, der kan pévise en legitim interesse med tilknytning
til forslagets mal, som en sikkerhedsforanstaltning for at sikre, at adgangen til disse data begreanses til investerings-
relaterede formal.

Bruxelles, den 6. februar 2023.

~

S
-

~

Wojciech Rafal Wiewidrowski

https:/[ec.europa.eu/commission/presscorner/detail/enfip_22_7348
COM(2022) 761 final, s. 1.
Europa-Parlamentets og Rédets forordning (EU) 2018/1725 af 23. oktober 2018 om beskyttelse af fysiske personer i forbindelse med

behandling af personoplysninger i Unionens institutioner, organer, kontorer og agenturer og om fri udveksling af sidanne oplysninger

og om ophavelse af forordning (EF) nr. 45/2001 og afgerelse nr. 1247/2002/EF (EUT L 295 af 21.11.2018, 5. 39.).


https://ec.europa.eu/commission/presscorner/detail/en/ip_22_7348
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(Dvrige meddelelser)

PROCEDURER VEDRORENDE GENNEMFORELSEN AF
KONKURRENCEPOLITIKKEN

EUROPA-KOMMISSIONEN

BESLUTNING OM AT INDSTILLE DEN FORMELLE UNDERS@GELSESPROCEDURE, EFTER AT
MEDLEMSSTATEN HAR TRUKKET ANMELDELSEN TILBAGE

Statsstette — Polen
(Artikel 107-109 i traktaten om Den Europaeiske Unions funktionsméde)

Meddelelse fra Kommissionen i henhold til artikel 108, stk. 2, i TEUF — tilbagetraekning af
anmeldelse

SA.46981 2018/C (tidligere 2016/N) — Polen — Fast omsatningsafgift i skibsbygningssektoren
(E@S-relevant tekst)
(2023/C 65/03)
Kommissionen har besluttet at indstille den formelle undersegelsesprocedure i henhold til artikel 108, stk. 2, i TEUF, der

blev indledt den 15. januar 2018 (') for ovennevnte foranstaltning, idet Polen trak sin anmeldelse tilbage den 23. marts
2021 og ikke vil g& videre med dette statteprojekt.

() EUT C 80 af 2.3.2018, 5. 9.
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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en ansegning i henhold til artikel 26, stk. 2, i Europa-Parlamentets og Ridets
forordning (EU) 2019/787 om definition, beskrivelse, preesentation og meerkning af spiritus, brugen
af betegnelser for spiritus i praesentation og meerkning af andre fodevarer, beskyttelse af geografiske

betegnelser for spiritus, brugen af landbrugsethanol og landbrugsdestillater i alkoholholdige
drikkevarer samt om ophavelse af forordning (EF) nr. 110/2008

(2023/C 65/04)

Denne offentliggorelse giver ret til at gore indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 27 i Europa-Parlamentets og Radets
forordning (EU) 2019/787 ().

ENHEDSDOKUMENT
»CUBA«
PGI-CU-2768
Ansegningsdato: 8.4.2021
1. Betegnelse, der skal registreres

Cuba

2. Tredjeland eller tredjelande, som det geografiske omrdade tilhorer:

Republikken Cuba

3. Type geografisk betegnelse:

Geografisk betegnelse

4. Spirituskategori(er)

Rom [Kategori 1 i bilag I til forordning (EU) 2019/787]

5. Beskrivelse af spiritussens kendetegn:
Alkoholholdig drikkevare fremstillet af destillater af melasse, der er udvundet af sukkerrer, som er dyrket og
forarbejdet i Cuba, og blandinger af sddanne destillater, lagret pa fade af hvidegetra. De fremstillede destillater har et
alkoholindhold pd under 96 % vol.

) (EUTL130af17.5.2019,s. 1).
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Vigtigste fysisk-kemiske kendetegn

Kendetegn Minimum Maksimum

Ethanol udtrykt i volumenprocent ved 20 °C. 37,5 41,0

Samlet syreindhold udtrykt i gram eddikesyre pr. hl alkohol (100 % vol)). | 2 100
Aldehyder udtrykt i gram acetaldehyd pr. hl alkohol (100 % vol.). — 30

Estere udtrykt i gram ethylacetat pr. hl alkohol (100 % vol.). 1 90

Hojere alkoholer udtrykt i gram hgjere alkoholer pr. hl alkohol (100 % vol.). | 8 400

Methanol udtrykt i gram acetaldehyd pr. hl alkohol (100 % vol.). — 10

Farve udtrykt som enheder af absorbans. Der kan anvendes standardprever | — 1,3

til denne maling.

[ betragtning af kendetegnene ved den teknologiske udformning af rom i kategorien »Extra« og den omstaendighed, at
der anvendes sarligt lagrede baser, kan rom i denne kategori overskride de maksimumsgranser, der er fastsat i
specifikationerne, med undtagelse af graensen for methanolindhold.

Vigtigste organoleptiske kendetegn

— Udseende: En gennemsigtig, skinnende, fyldig drik uden opslemmede partikler. Farve, der varierer fra meget lys
ravgul til merk ravgul, athangigt af lagringen.

— Aroma: Aroma med lav alkoholintensitet. Hgjdepunkterne er rommens frugtagtige kompleksitet, balancen mellem
de aromaer, der findes i de oprindelige destillater, og de noter, der har udviklet sig i labet af lagringsprocessen.
Uudviklede treearomaer er ikke fremherskende, og der opretholdes en sammenhzangende sensorisk profil. Denne
aromatiske balance ligger teettere pd de oprindelige destillater, som er mere friske, urteagtige og let frugtagtige, i
hvid rom, og pa noter fra lagring samt noter af vanilje, torret frugt, kakao og tobak, i merk rom.

— Smag: Behagelig fornemmelse i munden. Smagene dbner sig og forstaerkes i munden efter synkning. Afhangigt af,
om rommen er hvid eller merk, udvikler smagen sig i munden og minder om honning, frugt, kaffe, kakao, tobak
og terrede krydderier. Den retronasale virkning fir den oprindelige spiritus frem uden at vaere aggressiv, skarp,
sammensnerpende eller bitter, og uden at de traagtige aromaer bliver fremherskende.

Rom, der er omfattet af den geografiske betegnelse »Cubac, klassificeres i overensstemmelse med folgende navne og
sensoriske profiler:

— Aged white rum: Skinnende, gennemsigtig og meget lys ravgul farve. Duften er praeget af svage noter fra naturlig
lagring, der er afbalanceret med de s@de, urteagtige noter af den oprindelige spiritus. Ved anvendelse af »copa
seca«-teknikken, hvor et nyligt temt glas anvendes til at inddnde aromaerne, bliver noterne fra lagringsprocessen
tydelige og hanger ved i et stykke tid. Smagen er den typiske smag af hvid rom, let krydret med god harmoni
mellem de veludviklede aromaer fra destillation og lagring, velafbalancerede noter af sedme og bitterhed med en
let krop og en ren, bled og varm eftersmag i svaelget ved synkning.

— White label or amber-coloured aged rum: Skinnende, gennemsigtig og let ravfarvet. Duften er intens og afbalanceret
mellem urteagtige noter og klare nuancer af vanilje. Ved anvendelse af »copa seca«-teknikken bliver noterne af den
naturlige lagringsproces tydelige og hanger ved i et stykke tid. Smagen er den karakteristiske for hvid rom med let
til moderat krydrede nuancer og veludviklede aromaer fra destillation og lagring. Der er tydelige, let sadlige til
frugtagtige noter samt citrusnoter, som er velafbalancerede med moderate noter af bitterhed med god krop og en
bled eftersmag, der fylder munden og ne@nsomt varmer svalget ved synkning.
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— Gold label rum: Skinnende, gennemsigtig og let ravfarvet. Duften er intens og harmonisk med let sedlige til
frugtagtige noter, hvor frugten er fremherskende, med noter fra moderat, veludviklet lagring. Ved anvendelse af
»copa seca«-teknikken er der en vedvarende aroma fra naturlig lagring med en hurtig overgang fra tr til phenolfor-
bindelser, som munder ud i sede mandelnoter, nar glasset er helt tort. Smagen varierer mellem let og moderat
krydrede nuancer med en svag sedme, der er afbalanceret med en let bitterhed, veludviklede aromaer fra
destillation og lagring, en krop, der fylder munden, og en felelse af blid varme i svalget ved synkning samt en ren
eftersmag med en let vedvarende og skarp nuance.

— »Reserva« aged rum: Skinnende, gennemsigtig og ravgul farve. Duften er robust med en harmonisk balance mellem
moderate noter fra lagringen og veludviklede, let frugtagtige noter. Ved anvendelse af »copa seca«-teknikken opstar
der en vedvarende aroma, som skifter fra tra til phenolforbindelser og munder ud i sede mandelnoter. Smagen
varierer mellem let og moderat krydrede nuancer med en svag sedme, der er afbalanceret med en moderat
bitterhed, og veludviklede, moderate noter fra lagringen, en krop, der fylder munden, og en folelse af blid varme i
svaelget ved synkning samt en ren, lang eftersmag med sede noter fra den naturlige lagringsproces.

— Aged rum: Skinnende, gennemsigtig og ravgul farve. Duften er intens og ter med starke noter fra lagringen og
dominerende strejf af vanilje og kokosned. Ved anvendelse af »copa seca«-teknikken opstdr der markante noter fra
den naturlige lagringsproces, der bliver heengende, og overgangen fra tra til phenolforbindelser, som munder ud i
sede mandelnoter. Smagen er let krydret med en svag sadme, der er velatbalanceret med en moderat vedvarende
bitterhed og starke, veludviklede noter fra lagringen, en robust krop, der fylder munden med tydelig intensitet og
en folelse af blid varme (uden irritation) i svaelget ved synkning, samt en lang, fyldig eftersmag med bittersede
noter.

— Extra dry rum: Skinnende, gennemsigtig og let ravfarvet rom, undertiden med meget lysegrenne toner. Duften er
intens og ter med tydelige noter, der minder om sukkerrersmelasse, som er afbalanceret med frugtagtige noter og
munder ud i intense noter fra lagringsprocessen. Ved anvendelse af »copa seca«-teknikken opstar der staerke,
veludviklede noter fra den naturlige lagringsproces, som spander fra treagtige noter til en fornemmelse af terhed.
Smagen er let krydret med en robust krop og smag af den lagrede spiritus. Traagtige noter er fremherskende
afbalanceret med noter af sgde frugter. Der opstdr en blid varme i svalget ved synkning med en ren og lang
eftersmag med vedvarende noter fra lagringen og en let snerpende tendens, der fylder munden helt.

— Extra aged rum: Skinnende, gennemsigtig og merk ravfarvet rom. Duften er lang og intens pd grund af
lagringsprocessen, der giver komplekse noter af vanilje og kokosned/sede karamelliserede noter. P& grund af
»copa seca«teknikken er noterne fra lagringen langvarige og meget klare, og de har en sterk karakter og en hurtig
overgang til phenolforbindelser efterfulgt af tydelige og vedvarende mandelnoter. Smagen er let krydret i
begyndelsen med megen fylde, der dominerer munden helt med sin intensitet, og er preget af en let sadme,
afbalanceret med vedvarende, moderat bitterhed og veludviklede aromaer fra destillationen og lagringen, og har
en god balance mellem noter fra lagringen og noter af vanilje og chokolade og en robust karakter og tydelig
vedholdenhed. Der opstér en blid varme (uden irritation) i svaelget ved synkning med en ren og lang eftersmag og
noter af bitterhed fra lagringsprocessen, der bliver haengende og fylder munden helt.

Afgransning af det geografiske omrade

Det pagaldende geografiske omrdde er Republikken Cubas territorium i egruppen Antillerne beliggende ved
23,2-19,9° nordlig bredde og 84,8-74,2° vestlig leengde.

Produktionsmetode

Produktionsmetoden omfatter folgende faser, som alle skal finde sted i det afgransede geografiske omrade:

Dyrkning af sukkerrer

Forskellige sorter (lokalt kendt som »kloner«) af planten sas i frugtbar jord i Cuba, generelt i en hgjde, der svarer til eller
ligger tat pa havets overflade. De anvendte sorter stammer naesten udelukkende fra Cuba.
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Fremstilling af melasse af sukkerrar.
Geaering

Der er to hovedfaktorer i geeringen af melasse med henblik pa produktion af den spiritus, der anvendes til fremstilling
af rom:

1) Melassens sarlige kvalitetskendetegn, hvor en lav syrekoncentration er gavnlig for geeringskvaliteten og rommens
kvalitet. Derfor indeholder melasse, der anvendes til fremstilling af »Cuba«-rom, ingen svovlforbindelser i
koncentrationer, som kan fordrsage dannelse af ugnskede forbindelser.

2) De serlige kendetegn ved den ger, der anvendes i geringsprocessen med henblik pé fremstilling af frisk sukkerrors-
spiritus til »Cuba«rom, skal vaere af en sddan art, at koncentrationen af amylalkohol i kombination med
koncentrationen af anvendte naringssalte og graden af sekundeer gearing aldrig er hgjere end 2,5 gange summen
af koncentrationen af isobutylalkohol og n-propylalkohol.

Geeringstiden er forholdsvis kort (mellem 24 og 26 timer).
Destillation

Spiritussen destilleres ved en sarlig proces, der adskiller sig fra den, der anvendes i andre lande, med folgende
karakteristiske tekniske elementer:

— Overfladehastigheden for dampe i destillationssgjlen.

— Det tidsrum, hvor veesken hviler p& hver bakke i berigelseszonen.

— Destillationssgjlen skal sikre den nedvendige kontakt mellem dampe og kobber.
— Specifik volumen af den vaske, der er i kontakt med kobberoverfladen.

— Destillationsbakker, der er specielt konstrueret til at forhindre heje temperaturer i kedlen og sdledes forhindre, at
spiritussen brender.

— Fraktionel kondensering, der anvendes til at valge de stramme, der i sidste ende vil udgere spiritussen. Dette
betyder, at der er et specifikt forhold mellem kondensationsoverfladerne i hver kondensator, og at blandingens
sensoriske profil, der er accepteret som traditionel spiritus for »Cuba«-rom, lebende ajourferes og kontrolleres.

Spiritus hidrgrende fra destillationen skal dannes ved delvise kondensatblandinger med et alkoholindhold p& mellem
74 % og 76 %, og den kan kun fremstilles ved kontinuerlig, direkte destillation af most af gaeret sukkerrersmelasse.

Lagring

Der kraeves mindst to lagringsfaser. Den ferste svarer til den oprindelige spiritus. Den anden svarer til »basisrome, som
bestér af en blanding af lagret spiritus med et destillat til rom (begge filtreret gennem aktivt kul) og renset vand eller
kun renset vand. I det sarlige tilfelde med »Extra aged rume« er det nedvendigt at anvende en vis del »basisrome, der
har gennemgiet en tredje lagringsfase. Medtagelsen af yderligere lagringsfaser er valgfri og overlades til de cubanske
rommestres sken.

Lagringsprocessen er naturlig, dvs. fordrsaget af destillater, der kommer i kontakt med trefadene, som under alle
omstaendigheder skal vare fremstillet af hvideg.

Blanding

Blanding er den teknik, der bestdr i at blande spiritus og de forskellige typer basisrom, der fremstilles i hver af de tre
lagringsfaser, pa en udifferentieret made for hvert produkt og merke, hvilket resulterer i den ferdige rom eller de
faerdige blandinger, der gar videre til en tredje eller efterfolgende fase. Der kan tilsattes et destillat til rom for at
fremhaeve letheden.

Lagringsfaciliteterne for »Cuba«rom indeholder rom af meget forskellige aldre og fra meget forskellige forarbejd-
ningsfaser. P4 grund af den praksis, hvorefter en del af visse ferdige produkter efterfolgende undergdr en
lagringsproces, indeholder de rom fremstillet af forskellige generationer af cubanske rommestre, som ifelge mestrene
udger et gte arkiv over cubansk rom.
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Filtrering

Forskellige typer filtrering er tilladt, nemlig mekanisk filtrering og filtrering gennem aktivt kul og plader (ogsd kendt
som »papir«).

Kiselsten og sand, der anvendes som medium for aktivt kul i de filtre, som anvendes til fremstilling af »Cuba«-rom,
udvindes fra cubanske miner.

8. Serlige regler for emballering:

9. Serlige regler for markning:

10. Beskrivelse af sammenhangen mellem spiritussen og dens geografiske oprindelse, herunder, hvis det er
relevant, de specifikke elementer af produktbeskrivelsen eller produktionsmetoden, der begrunder
sammenhaengen:

Forbindelsen mellem spiritussen og dens geografiske oprindelse er baseret bade pd det omdemme, som betegnelsen
»Cuba« nyder, og pd en rakke specifikke kendetegn, der hovedsagelig skyldes kombinationen af naturlige og
menneskelige faktorer, som findes i omrédet.

Scerlige kendetegn

Det cubanske klima adskiller sig fra klimaet i andre dele af Caribien og Mellemamerika, hvor der ogsé produceres rom.
Om vinteren er temperaturerne i Cuba lavere, og der er mindre nedber end i resten af omradet. Dette skaber meget
gunstige betingelser for dyrkning af sukkerrer, navnlig for at koncentrationen af saccharose kan stige i hestsasonen.

I sommerperioden (den tid pa aret, hvor sukkerrerene vokser og udvikler sig) giver det atlantiske hgjtryk derimod en
mere rigelig og ensartet nedbersmangde.

De plantede sukkerrerssorter stammer naesten alle fra Cuba og er en del af en unik genetisk arv.

Disse naturlige faktorer fremmer melasse med folgende sarlige kendetegn, som igen indvirker pa slutproduktets serlige
karakter:

— lav viskositet og lavt syreindhold, hvilket fremmer gaeringsprocessen og i sidste ende kvaliteten af rommens aroma,
da svovlkoncentrationen i melassen ikke er hgj nok til at fordrsage ugnskede aromaer under geringen eller
destillationen

— et hojt totalt sukkerindhold og et enestdende forhold mellem garingsdygtigt og ikkegaeringsdygtigt sukker, hvilket
bidrager til en kort og effektiv gaering og dermed gor det muligt at bevare den typiske balance i spiritussens aroma

— der findes ogsd en naturlig mikroflora — kendt som ikkeskadelig naturlig mikroflora, der bestdr af mesofile og
termofile mikroorganismer, herunder bakterier, gar og svampe — som ogsd spiller en rolle med hensyn til
dannelsen af aroma i slutproduktet i geeringsfasen

— tilstedeveerelse af en passende koncentration af kvalstofforbindelser, navnlig aminosyrer, som fremmer dannelsen
af hejere alkoholprocenter, forbindelser, der er vaesentlige bestanddele af spiritussens typiske sensoriske profil, og
som i sidste ende overferes til rommen.

Endelig er det vigtigt at understrege, at det cubanske klima gor det muligt at modne destillater og blandinger under
naturlige temperatur- og fugtighedsforhold dret rundt. Dette sikrer, at processen kan gennemfores korrekt, uden at der
opstédr ubalancer med hensyn til dannelsen af forbindelser i den lange lagringsperiode.

Hvad angér produktionsmetoden bidrager anvendelsen af en bestemt gaerkultur i gaeringsprocessen, der ogsd har en
afggrende indvirkning pd de destillations- og kondensationsprocesser, som udferes efter geeringen, til at gore
produktionsmetoden for »Cuba«-rom unik og sikrer, at det fremstillede destillat har en szrlig aromatisk profil.
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En anden vigtig fase i produktionsprocessen er filtrering af den lagrede spiritus og destillaterne til rom gennem aktivt
kul for at opnd typiske sensoriske kendetegn ved fremstillingen af basisrom, som undergér efterfolgende lagring og
bidrager afgerende til den feerdige roms sensoriske profil.

Endelig er det ikke muligt at forstd begrebet »Cuba«-rom uden de cubanske rommestre. Dette er en vasentlig
menneskelig faktor og et centralt element i ekspertisen inden for romproduktion, de spidsfindigheder, der er
forbundet med lagringen, og blandingernes udtryk. Cubanske rommestre er ansvarlige for at sikre, at de cubanske
vardier samt den cubanske identitet og karakter gives videre. De er ogsd ansvarlige for at sikre, at deres arbejde, som
er gdet i arv gennem generationer, er &gte, autentisk og sikrer historisk kontinuitet.

Ekspertisen hos de cubanske rommestre, der er garanter for den aromatiske profil, som er s@regen for »Cuba«-rom, er
til stede 1 hele fremstillingsprocessen og navnlig i lagrings- og blandingsfaserne:

— I lagringsfasen af processen er de cubanske rommestre serligt opmarksomme pa den anvendte spiritus’ sensoriske
vardi, da de er klar over, at det er et afgorende element i fastlaeggelsen af den fremtidige roms sensoriske profil. De
skal blandt andet vaelge de serlige karakteristika ved det fad (hvideg, storrelse og leengden af den periode, hvor det
har veeret i brug), der anvendes i hver af faserne i lagringsprocessen (mindst to) for at opné den typiske sensoriske
profil, der kreeves for hver af faserne.

— De blandinger af spiritus og de forskellige typer basisrom, der anvendes i hver fase af lagringsprocessen, som
udferes under ledelse af mesteren, er afgerende for at opné den feerdige rom, der er lagret til modenhed, uden at
treeet eller dets fejl er fremherskende, og med dens karakteristiske aromatiske balance.

Omdemme

Det ubestridte omdgmme, som »Cuba«rom nyder, er knyttet til dens geografiske oprindelse. Selv om rom som et
generisk produkt ikke har oprindelse i Cuba, er det almindeligt anerkendt, at Cuba er fodestedet for begrebet og de
smage, der forbindes med lys rom, herunder dens glatte og delikate aromaer. Det var Cuba, der gjorde produktet kendt
i resten af verden.

Der er en lang tradition for fremstilling af spiritus i Cuba. Det fremgar af referencer, at der allerede var destillations-
apparater 1 drift i begyndelsen af det 16. drhundrede, og at der blev fremstillet spiritus af sukkerrer pd nasten alle
sukkerrorsforarbejdningsanlag.

Det var i det 19. drhundrede, at produktionen af kvalitetsrom, som vi kender den i dag, begyndte i Cuba, hvilket faldt
sammen med en stigning i eksporten.

11862 blev der fremstillet rom af hej kvalitet i Santiago de Cuba, nemlig et lyst, gennemsigtigt produkt uden uenskede
aromaer. [ 1873 blev der udtrukket en »extra dry rumc« fra fade, som senere blev benavnt »White Label Rum«. Selv om
ophavsmeandene ikke var klar over det pd daverende tidspunkt, havde de netop opfundet den oprindelige cubanske
rom.

1 1876 var den cubanske romindustri sd veludviklet, at den deltog i en international udstilling for ferste gang, nemlig
100-drs-udstillingen i Philadelphia. Programmet for udstillingen indeholder en beskrivelse af fire typer rom og tre typer
spiritus, hvoraf den ene blev tildelt en @resmedalje. Et ar senere blev der uddelt en guldmedalje pa verdensudstillingen
[sic] i Madrid. Cubansk rom vandt medaljer pa verdensudstillingen i Barcelona (1888), pd den internationale udstilling i
Bruxelles (1888), pé den internationale udstilling i Paris (1889) og pé verdens colombianske udstilling i Chicago, Illinois
(1893) pd vinudstillingen i Bordeaux i Frankrig (1895), pd den internationale udstilling i Bruxelles i Belgien (1897),, pa
udstillingen i Paris (1898), pd verdensudstillingen i Paris (1900), pd den panamerikanske udstilling i Buffalo (1901) og pd
udstillingen i Charleston i South Carolina (1902) osv.

Siden da har cubansk rom fortsat med at vinde priser ved de vigtigste internationale konkurrencer. Her er nogle af de
seneste priser: »Ron Eminente Reserva« vandt guldmedalje i juni 2021 ved den meget prestigefyldte vin- og spirituskon-
kurrence i Kina, China W&S Awards, International Taste and Quality Institute (ITQI) tildelte »Ron Cubay 1870« to
stjerner i juni 2021 i Bruxelles, der blev tildelt en »Master Medal« til »Havana Club Tributo 2021¢, og der blev tildelt
flere guldmedaljer til andre »Havana Club«-rommaeerker ved SB & DB-efterarsblindsmagningen i 2021, der blev tildelt
tre guldmedaljer til »Havana Club«-rommearker ved den internationale spirituskonkurrence i 2021, og der blev tildelt
Master and Master & Taste Master-medaljer til »Havana Club Professional Edition C« og til »Havana Club Maximo Extra
Afiejo« ved Rum Masters i 2021 osv.
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Produktet nyder et ubestridt omdemme, der er knyttet til dets geografiske oprindelse, for sd vidt som der nu er en
uleselig forbindelse mellem Cuba og rom i den brede offentlighed. Referencer til »Cuba«-rom findes i rejseguider og
andre generelle publikationer om landet. Som eksempler kan navnes magasinerne Cuba Plus, Excelencias, Buen Viaje,
Lugares de América, Travel Trade Center, Guia de Turismo Nacional eller rejsevejledningen Lonely Planet Cuba. Bogen El
Sabor Liquido de lo Cubano, der udelukkende er helliget cocktails fremstillet af cubansk rom, vandt fjerdepreemien i
kategorien spiritus ved Gourmand Best Cookbook Awards, der betragtes som fadevareindustriens Oscars.

Henvisning til offentliggerelsen af produktspecifikationen

https://mega.nz/file/ChtRnajR#UdugXESNVE0o7DaAPZXaUwgVB2UpfWrSSe_t9LKZYQPo.
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Offentliggorelse af en ansegning om registrering af en betegnelse i henhold til artikel 50, stk. 2,
litra a), i Europa-Parlamentets og Ridets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for
landbrugsprodukter og fodevarer

(2023/C 65/05)

Denne offentliggorelse giver ret til at gore indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og Radets
forordning (EU) nr. 1151/2012 ('), senest tre maneder efter datoen for offentliggerelsen af denne meddelelse.

ENHEDSDOKUMENT
»Caglayancerit Cevizi«
EU-nr.: PDO-TR-02608 — 18.5.2020
BOB (X) BGB ()

1. Betegnelse(r) [pd BOB eller BGB]

»Caglayancerit Cevizic

2. Medlemsstat eller tredjeland

Tyrkiet

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fadevaren

3.1. Produkttype

Kategori 1.6. Frugt, grentsager og korn, ogsa forarbejdet

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1
Caglayancerit Cevizi er en valned af middel storrelse, 16 g pr. stk., og fylder skallen ca. 99 % ud. Forholdet mellem
kernevagt og frugtens vaegt ligger i intervallet 53-54 %. Valngddens bredde er ca. 33-35 mm, valngddens leengde er
40-44 mm, og skallens tykkelse er 1-1,10 mm. Skallen knakkes let, og valngddekernen kan let fjernes i hel tilstand.
Den salges i torret form med eller uden skal.
Fysiske kendetegn
Frugternes vaegt uden skal: 16 g
Kernens vaegt: 8-9 g
Kernens andel: 53-54 %
Skallen tykkelse: 1,00-1,10 mm
Kernens farve: Lysegult (hvid)

Laengde: Kronen udvikler sig fladt, og dens omkreds kan veere 15-20 m.

(') EUTL 343 af 14.12.2012,s. 1.
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Sammenligning med indenlandske og udenlandske valneddesorter:
Lokale valngddetyper
Valngddens kendetegn Cag?g‘ir;icerit Yalova-1 Kaman-1 Bilecik Sebin Siityemez-1
Frugternes vagt uden 16 15,20 12 10,40 11,40 25,80
skal (g)
Kernens vagt (g) 8-9 7,60 6,30 5,20 7,20 12,94
Kernens andel (%) 53-54 50,30 54 50 63 50,15
Udenlandske valngddetyper
Valngddens kendetegn Caglayabn'cerit Franquette Pedro Chandler
Cevizi
Frugternes vagt uden skal (g) 16,00 10,75 15,06 13,26
Kernens vagt (g) 8-9 4,78 6,88 6,50
Kernens andel (%) 53-54 44,46 43,68 49,02

Kemiske kendetegn:

Sammenszatning af 100 g Caglayancerit Cevizi-kerner:

Parametre Enheder Gennemsnit Veerdi Minimums-veerdi Maksimums-vaerdi
Samlet fedtindhold % 62,33 52,00 72,00
Mzttede fedtsyrer % 5,86 5,00 7,00
Umattede fedtsyrer % 56,47 49,00 65,00
Protein % 13,99 11,00 15,00
Vandindhold % 3,09 2,50 3,50
Aske i alt % 1,95 1,50 2,20
Kulhydrat % 18,63 11,00 27,00
Energi kcal 691,55 620,00 750,00
Energi k] 2891,72 2590,00 3150,00

Fedtsyresammenszatning Gennemsnits- veerdi | Minimums- vaerdi Maksimums-veerdi

C14:0 Myristinsyre 0,02 0,00 0,05
C16:0 Palmitinsyre 6,40 5,00 7,00
C16:1 Palmitoleinsyre 0,07 0,03 0,10
C17:0 Heptadecansyre 0,05 0,03 0,08
C17:1 Cis-10-heptadecansyre 0,02 0,00 0,05
C18:0 Stearinsyre 2,88 2,50 3,30
C18:1n9c Oliesyre 23,68 20,00 29,00
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Fedtsyresammensaetning Gennemsnits- veerdi | Minimums- verdi | Maksimums-verdi
C18:2n6¢ Linolsyre 55,65 50,00 60,00
C20:0 Arachinsyre 0,08 0,03 0,10
C18:3n6 Y-linolensyre 0,04 0,00 0,07
C20:1c11 Eicosensyre 0,16 0,10 0,20
C18:3n3 Linolensyre 10,92 9,00 12,00
C20:2 Cis-11,14-eicosadiensyre 0,02 0,00 0,03
C22:0 Behensyre 0,02 0,00 0,03

Organoleptiske kendetegn

Caglayancerit Cevizi er fyldig med en lys skorpe, har en symmetrisk oval form, en lysegul kerne med middel spredhed
og en hinde af middel tykkelse. Smagen er kendetegnet ved meget svag bitterhed, middel sedme og staerk olieagtig
aroma.

3.3. Foder (kun for animalske produkter) og ravarer (kun for forarbejdede produkter)

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

Alle etaper af produktionsprocessen skal finde sted inden for det afgreensede geografiske omréde, der er angivet i
punkt 4.

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

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

4. Kort angivelse af det geografiske omrides afgraensning

De geografiske granser for produktionen af Caglayancerit Cevizi er Caglayancerit Central District, Boylu Village,
Bolikdamlar Village, Emirusag: Village, Kale Village, Kiigiikcerit Village, Sogukpmar Village, Orugpimar Village,
Zeynep Usag1 Village, Kiiciikiiniilt Village, Bozlar og Helete Town.

Langde- og breddekoordinaterne for Caglayancerit er: 37°45°0,5904"N og 37°17°35,5524"E.

5.  Tilknytning til det geografiske omride

Naturlige og menneskelige faktorer
Naturlige faktorer

Vintersolen begunstiger ikke denne region direkte, men det gor fordrssolen fra april. Derfor kan valngdderne vigne
sent, sd de ikke rammes af den sene fordrsfrost. P4 grund af kunstvandingsanleg og den naturlige kelighed bliver
valnedderne desuden ikke merke. Valngdder kan modstd temperaturer pd -20 °C i vintersesonen, men det er
tilstraekkeligt, at temperaturen holder sig under +7 °C i 2-3 uger, og om sommeren behever den ikke at komme over
35 °C. Disse forhold er fremherskende Caglayancerit-distriktet. Der er ingen voldsomme og pludselige fald i
lufttemperaturen, hvilket skaber et meget velegnet miljo.

Caglayancerit-distriktet er meget gunstigt for valneddernes udvikling med et grundvandsniveau pa ikke over 2,5-3
meter, der ikke indeholder meget vand, og med dets lgse alluviale jordbundsstruktur og den fugtige, dybe og blede
jordbund, hvor valneddernes redder kan gd dybt ned. Afheaengigt af hejden over havet er podningsraten i
Caglayancerit-distriktet 95 %. Distriktets middelhejde er 1 150 meter. Valngdder kan ikke dyrkes i fugtige omrader,
og de bliver ikke morke pa steder med en hejde pd 1 000-1 500 m. Den kelige og terre vind, der blaser fra vest mod
ost i dalen, gor fugtighedsbalancen i regionen velegnet til valngdder. P4 grund af Caglayancerit-distriktets geografiske
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forhold samt klima-, hgjde- og kunstvandingsforholdene findes de sygdomme, som ses hos andre valngddearter, ikke
hos Caglayancerit Cevizi-valnedden, og dens modstandsdygtighed over for antraknose og indvendige orm er meget
hej. Desuden har omfattende biavl i distriktet en stor indvirkning pd valneddens bestgvningsegenskaber i
blomstringsperioden.

Caglayancerit Cevizi-valngddens tilpasning i regionen har eget dens modstandsdygtighed over for sygdomme og
skadegarere og bevirket, at den kan dyrkes uden brug af kemiske pesticider.

Menneskelige faktorer

Dyrkning af valnedder og valneddekulturen i Caglayancerit er blevet en vigtig tradition. Caglayancerit Cevizi har
vaeret et symbol i Kahramanmarag i mange ar. Det, der tydeligst viser valneddeproduktionens historiske betydning og
nuvarende udbredelse i regionen, er valneddetraer med en alder pa 400-500 ar.

[ Caglayancerit-distriktet blev valnedder nu som fer dyrket af alle familier for at dakke deres egne behov.
Valngddeproduktion er en tradition, der gives videre fra familie til familie. Nu har 80 % af befolkningen i
Caglayancerit-distriktet deres udkomme fra valngdder.

Der atholdes valngddefestivaler og workshopper i Caglayancerit for at promovere valngdder. Lokalt kaldes valnedden
Koz. Koz er et lokalt udtryk, der anvendes som synonym for ordet valned. Men Caglayancerit Cevizi er betegnelsen for
den valned, der dyrkes i regionen. For 1930 blev disse valngddetraer ogsa dyrket ved at producere kimplanter eller
froplanter af deres egne frg, der ikke blev podet. Det store antal traeer, der dyrkes pa basis af fre i distriktet, har gjort,
at regionen er blevet et center for valngddeavl. Med dette karakteristiske trak har valngdden féet strategisk betydning
for det ekonomiske liv for menneskene i Caglayancerit. Om efterdret bruger menneskene i Caglayancerit alt deres
arbejde pd valnedder, som er deres vigtigste indtegtskilde. Caglayancerit Cevizi-valnedder er i mange ar blevet solgt,
mens de stadig sad pd grenene, og inden lagringen, hvilket er et bevis pd deres kvalitet. Valneddehesten i distriktet
foregér ved hjlp af gamle, nedarvede metoder med 4-5 meter lange steenger. Hvert dr under valneddehesten slir
husets mand i hver familie valnedderne ned fra treeet med stokke. Kvinder og bern samler valnedderne op fra
omradet rundt om traeets fod. Efter 3-5 dage fjernes de gronne valneddeskaller manuelt af familien, og valnedderne
stilles til terring. Efter at valnedderne med de gronne skaller har vaeret opbevaret i sekke i 3-5 dage, fjernes de
gronne skaller én for en én med en kniv med deltagelse af hele husstanden. Der anvendes ingen kemisk metode ved
fjernelsen af skallen eller torringen. Familier, der arbejder med store mangder, udferer nu ogsd mekanisk fjernelse af
skallen. Men manuel fjernelse af skallen er sundest. Ved mekanisk fjernelse af skallen fremkommer der lidt vand som
folge af knusningen af skallen, hvilket kan have negativ indvirkning pd kvaliteten af valneddens indre. Der kan
forekomme brud pé frugterne, og der kan opsta fugtighed. Avlernes viden om, at der skal vare storre afstande
mellem planterne end ved andre sorter, medforer fordele for treeerne, som ikke bliver stressede, og for frugtkvaliteten,
reduktionen af sygdomme og skadedyrsbestanden og indebaerer en fordel i forhold til andre valngddesorter. Takket
vare den produktions- og forberedelsesteknik, der overfores fra generation til generation, finder der en traditionel
overforsel af erfaring sted. I regionen er valneddeplantager og produktionserfaringer den sterste arv, der kan
videregives fra bedstefar til barnebarn.

Selv. om der ikke officielt blev oprettet en institution i 1900-tallet, foregik handelen ved hjelp af en
udvekslingsordning med érlige aftaler mellem producenter og handlende i andre provinser. Den person, der spillede
den sterste rolle i udbredelsen af vild produktion, er Ibrahim KOSKER. 1 1930 udbredte han Caglayancerit-valnedden
gennem podning og spredte den til landsbyerne. Denne metode blev anvendt af alle landsbyboere. Caglayancerit
Cevizi blev officielt godkendt som et »geografisk symbol« i 2012 og registreret hos landbrugskammeret i
Caglayancerit med henblik pa beskyttelse. Kooperativet for landbrugsudvikling i Caglayancerit Cevizcilik, der officielt
blev oprettet i 2019, har samlet 1500 landbrugere og alle producenter. Landbrugerne vil fa flere udviklingsmuligheder
med det anlaeg til forarbejdning og emballering af valnedder i Caglayancerit, der blev pabegyndt i 2019 og nzsten er
afsluttet.

Familierne spiser normalt denne valned som snack om vinteren sammen med tarhana, der er et lokalt produkt. Denne
form for spisning af valngdder er en del af kulturen i distriktet. Valnedder anvendes ogsa i produktionen af lokale
produkter, f.eks. samsa og sucuk. En af de @ldste kunstarter i Kahramanmarag er »traeskeeringsarbejde«. Det vigtigste
ramateriale til treeskaeringsarbejde er valneddetra. Valngdder udger 80 % af de udskarne artikler, der fremstilles.
Produkter fremstillet af valngddetre sdsom »medgiftskister«, smykkeskrin med kode, cemekan, stole, kaffebordsset
og bakker markedsfares over hele landet.
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Produktets egenart

Caglayancerit-regionen er blevet en naturlig valneddehave med en kombination af mange elementer til dyrkning af
valngdder. Selv om der generelt finder valngddeproduktion sted omkring Kahramanmaras, er Caglayancerit Cevizi-
valnedderne de bedste med hensyn til aroma, sterrelse og kvalitet pd grund af Caglayancerit-distriktets beliggenhed,
og det er her produktionsmengden er storst.

Valngddens bredde er ca. 33-35 mm, valngddens lengde er 40-44 mm, og skallens tykkelse er 1-1,10 mm. Skallen
knakkes let, og valneddekernen kan let fjernes i hel tilstand. Den er kendetegnet ved meget svag bitterhed, middel
sedme og sterk olieagtig aroma. Caglayancerit Cevizi er fyldig med en lys skorpe, har en symmetrisk oval form, en
lysegul kerne med middel spredhed og en hinde af middel tykkelse.

Arsagssammenheeng

Caglayancerit-distriktet er en valngddehave i byen, der har egnede betingelser for valneddedyrkning pé grund af dets
beliggenhed, klima, geografiske struktur og knowhow, som alle har sikret valngddernes kvalitet og omdemme.

Ved de undersogelser, som vores provinsdirektorat for landbrug har gennemfort, er det blevet fastslaet, at valnedder
dyrket i store hgjder har en tykkere gren skal end valnedder dyrket i lave hgjder. Det er blevet fastsldet, at tykkelsen
af valneddefrugtens gronne skal pavirker frugtens indvendige farve og smag. Den tykkere gronne skal bevirker, at
frugten far tilfort mere neering, hvilket gor den mere olieagtig, fyldig og aromatisk. Caglayancerit Cevizi-valngddens
heje frugtudbytte og indre udbytte har medfert, at valneddens ydre skal er blevet tyndere. Den mindre tykkelse af
valngddens indre skal gjorde det lettere at adskille frugten fra skallen, hvilket har gjort, at den blev foretrukket.

Caglayancerit Cevizi har en hgjere kvalitet end valnedder, der produceres i andre regioner, med hensyn til skallens
hvidhed, kernens fylde, olieagtige smag og smagsintensitet. Et af de vigtigste kendetegn ved Caglayancerit Cevizi er
muligheden for at fjerne enten hele kernen fra frugten eller i to stykker.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen







ISSN 1977-0871 (elektronisk udgave)
ISSN 1725-2393 (papirudgave)

m Den Europaeiske Unions
Publikationskontor
L-2985 Luxembourg
LUXEMBOURG




	Indhold
	Euroens vekselkurs 21. februar 2023 2023/C 65/01
	Sammenfatning af udtalelsen fra Den Europæiske Tilsynsførende for Databeskyttelse om forslaget til Europa-Parlamentets og Rådets direktiv om strukturer med aktier med flere stemmer i selskaber, der anmoder om, at deres aktier optages til handel på et SMV-vækstmarked 2023/C 65/02(Udtalelsen findes i sin helhed på engelsk, fransk og tysk på EDPS' websted https://edps.europa.eu) 
	Beslutning om at indstille den Formelle undersøgelsesprocedure, efter at medlemsstaten har trukket anmeldelsen tilbage Statsstøtte — Polen (Artikel 107-109 i traktaten om Den Europæiske Unions funktionsmåde) Meddelelse fra Kommissionen i henhold til artikel 108, stk. 2, i TEUF — tilbagetrækning af anmeldelse SA.46981 2018/C (tidligere 2016/N) — Polen — Fast omsætningsafgift i skibsbygningssektoren 2023/C 65/03
	Offentliggørelse af en ansøgning i henhold til artikel 26, stk. 2, i Europa-Parlamentets og Rådets forordning (EU) 2019/787 om definition, beskrivelse, præsentation og mærkning af spiritus, brugen af betegnelser for spiritus i præsentation og mærkning af andre fødevarer, beskyttelse af geografiske betegnelser for spiritus, brugen af landbrugsethanol og landbrugsdestillater i alkoholholdige drikkevarer samt om ophævelse af forordning (EF) nr. 110/2008 2023/C 65/04
	Offentliggørelse af en ansøgning om registrering af en betegnelse i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a), i Europa-Parlamentets og Rådets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fødevarer 2023/C 65/05

