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SONSTIGE RECHTSAKTE

KOMMISSION

Veroffentlichung eines Anderungsantrags nach Artikel 8 Absatz 2 der Verordnung (EG)
Nr. 509/2006 des Rates iiber die garantiert traditionellen Spezialititen bei Agrarerzeugnissen und
Lebensmitteln

(2007/C 280/10)

Diese Veroffentlichung er6ffnet die Moglichkeit, nach Artikel 9 der Verordnung (EG) Nr. 509/2006 des Rates
Einspruch einzulegen. Der Einspruch muss innerhalb von sechs Monaten nach dieser Veréffentlichung bei
der Europaischen Kommission eingehen.
ANDERUNGSANTRAG
VERORDNUNG (EG) Nr. 509/2006 DES RATES
Anderungsantrag nach Artikel 11 und Artikel 19 Absatz 3
»PANELLETS*
Nr. EG: ES|TSG/107/0018/29.10.2003

1. Antragstellende Vereinigung

Name: Federacié Catalana de Patisseria
Anschrift:  Avda Gaudi 28, 1° 2a

Tel.: (34) 93 34 80 90 47

Fax: (34) 93 436 28 46

E-Mail: —

2. Mitgliedstaat oder Drittlinder

Spanien

3. Rubrik der Produktspezifikation, auf die sich die Anderung bezieht

O Name des Erzeugnisses
Vorbehaltener Name (Artikel 13 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 509/2006)
Beschreibung und Herstellungsverfahren

Beschreibung

Mo =< O

Sonstige: Anderung der Mindestanforderungen und Verfahren zur Kontrolle der besonderen
Merkmale

4. Art der Anderung(en)

X Anderung der Spezifikation der g.t.S.

[0 Voritbergehende Anderung der Spezifikation aufgrund der Einfithrung verbindlicher gesundheits-
polizeilicher oder pflanzenschutzrechtlicher Maffnahmen durch die Behorden (Artikel 11 Absatz 3
der Verordnung (EG) Nr. 509/2006) (die Einfithrung der Mafinahmen ist durch entsprechende Nach-
weise zu belegen)



23.11.2007

Amtsblatt der Europiischen Union

C 280/21

5.1.

5.2.

5.3.

Anderungen
Beschreibung und Herstellungsverfahren

Es existiert eine wesentlich grofere Zahl von Sorten dieses typischen Erzeugnisses als aus der urspriing-
lichen Spezifikation hervorgeht, die bei der Kommission eingereicht wurde. Dies ist auf die Vielfalt der
ortlichen Herstellungsverfahren zur Verfeinerung des Erzeugnisses zuriickzufiihren.

Panellets aus ,mazapdn base"

Die nachstehende Aufzihlung von Panellets ist nicht vollstindig. Die Beschreibungen der einzelnen
Panellets-Sorten dienen lediglich als Anhaltspunkte: jeder Zuckerbicker wird — unter Beachtung der
fur das Erzeugnis mafigeblichen Grundmerkmale in Bezug auf Zutaten und Geschmack — seinen
Erzeugnissen seinen personlichen Stempel aufdriicken.

Kokos-Panellets

Das Wort ,Eiklar* wird durch ,Vollei“ ersetzt.

Haselnuss-Panellets

Das Wort ,Eiklar® wird durch ,Vollei“ ersetzt.

Panellets aus ,mazapan basto“
Das Wort ,Eiklar“ wird durch ,Vollei“ ersetzt.

Die Ersetzung von Eiklar durch Vollei, gegebenenfalls unter Zugabe von Wasser, rithrt daher, dass viele
Konditoren nach der Veroffentlichung der Verordnung iiber Panellets im Amtsblatt der Europdischen
Union erklirten, nach ihrer Erfahrung ergebe die Verwendung von Eiweif§ extrem trockene Panellets.

Dies ist jedoch nicht der Fall, wenn Vollei (Eiklar + Eigelb) verwendet wird, da das Eigelb nicht nur den
Geschmack des Erzeugnisses verbessert, sondern auch ein Austrocknen verhindert. Das Ergebnis sind
Panellets von regelmafSigerer Form, deren Ausschen den Erwartungen der Kunden an ein Erzeugnis die-
ser Art in hoherem MaRe entspricht. AuRerdem kann das Ol, das in den zur Herstellung der Marzipan-
grundmasse und der verschiedenen Panellets-Sorten verwendeten Mandeln enthalten ist, dazu fihren,
dass die Masse zu weich ist (abhingig von Olgehalt, Sorte, Alter, Ernte usw. der Mandeln). Die Zugabe
von Vollei (Eiklar + Eigelb) wirkt dem entgegen und sorgt fiir eine grofere Festigkeit des Erzeugnisses.

Beschreibung
Physikalisch-chemische Merkmale:

Verboten ist nur die Zugabe von kiinstlichen Farbstoffen, so dass die Zugabe von natiirlichen Farbstof-
fen folglich erlaubt ist. Es handelte sich hierbei um einen Auslassungsfehler, und es wird davon ausge-
gangen, dass diese Anderung kein Hindernis darstellt, da sie sich weder auf die Qualitit noch auf den
traditionellen Charakter dieses handwerklichen Erzeugnisses auswirkt. Verschiedene Studien haben
gezeigt, dass die Akzeptanz eines Lebensmittels beim Verbraucher wesentlich von seinem Aussehen
und somit auch von seiner Farbe abhingt. Hierin besteht die hauptsdchliche Begriindung fiir die Ver-
wendung von Farbstoffen in Lebensmitteln. Die Farbstoffe haben keine qualitative Verbesserung des
Erzeugnisses hinsichtlich dessen Haltbarkeit oder Nahrwert zur Folge. Vielmehr werden sie zugegeben,
um das Aussehen des Erzeugnisses zu verbessern und es attraktiver zu machen oder um Farbeinbufen
wihrend des Herstellungsprozesses auszugleichen. Da es sich bei Panellets um ein handwerkliches
Erzeugnis handelt, unterliegen sie in hoherem Mafle sensorischen Schwankungen als industriell herge-
stellte Erzeugnisse. Aus diesem Grund erachten die Konditoren die Zugabe von natiirlichen Farbstoffen
aus Friichten und Gemiisen als unbedingt notwendig, um auf den Herstellungsprozess zuriickzufith-
rende Farbeinbuflen oder -abweichungen auszugleichen. Dies gilt jedoch nicht fir die Verwendung von
kiinstlichen Farbstoffen, die die Qualitit des Erzeugnisses beeintrachtigen wiirden.

Mindestanforderungen und Verfahren zur Kontrolle der besonderen Merkmale

Streichung des Worts ,tdgliche* im Zusammenhang mit dem Festhalten der
Panellets-Erzeugung

Die Streichung des Temporaladjektivs ,tigliche* im Zusammenhang mit dem Festhalten der Panel-
lets-Erzeugung ist gerechtfertigt, da die eigentliche Herstellung der Panellets in zwei aufeinander folgen-
den, genau beschriebenen Phasen erfolgt. In der ersten Phase wird das mazapdn base bzw. mazapdn fino
hergestellt. Diese Phase kann je nach Produktionsvolumen des jeweiligen Konditors zwischen einem
und mehreren Tagen dauern. Es folgt die zweite Phase, in der die verschiedenen Panellets-Sorten herge-
stellt werden. Es ist daher aus Sicht der Konditoren nicht sinnvoll, von einer tiglichen Erfassung der
Panellets-Erzeugung zu sprechen, da die Panellets zwar das Enderzeugnis sind, ihre Herstellung jedoch
bereits einen oder mehrere Tage zuvor mit der Herstellung des mazapdn base beginnt.
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4.1.
4.2

GEANDERTE PRODUKTSPEZIFIKATION
VERORDNUNG (EG) Nr. 509/2006 DES RATES
»PANELLETS“

Nr. EG: ES|TSG/107/0018/29.10.2003

Zustindige Behorde des Mitgliedstaats:

Name:

Anschrift:

Tel.:
Fax:
E-Mail:

Subdireccién General de Sistemas de Calidad Diferenciada. Direccién General de Alimenta-
cién. Secretarfa General de Agricultura y Alimentacién del Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacion.

Paseo Infanta Isabel, 1
E-28071 Madrid

(34) 913 47 53 97 — (34) 913 47 52 98
(34) 913 47 54 10 — (34) 913 47 51 70

sgcaproagro@mapya.es

Antragstellende Vereinigung:

Name:
Anschrift:

Tel.:
Fax:
E-Mail:

Federacié Catalana de Pastisseria

Avda Gaudi 28, 1°, 2a
E-08025 Barcelone

(34) 93 348 09 47
(34) 93 436 28 46

Zusammensetzung: Erzeuger/Verarbeiter ( X ) Andere ()

Art des Erzeugnisses:

Klasse 2.3: Backwaren, feine Backwaren, Siilwaren oder Kleingebick

Spezifikation:

Name: ,Panellets”

Beschreibung und Herstellungsverfahren: Bei Panellets handelt es sich um Konfekt in mannigfaltigen For-
men, das im Wesentlichen aus mazapdn (Marzipan) und weiteren Zutaten besteht, die dem Erzeugnis
die charakteristischen Geschmacksrichtungen und Aromen verleihen.

Es gibt zahlreiche Panellets-Sorten, die aus dreierlei mazapdn (mazapdn base, mazapdn basto und mazapdn
fino) hergestellt werden.

Bei mit Friichten hergestellten Panellets diirfen der Masse Fruchterzeugnisse (kandierte Friichte, Marme-
laden) zugegeben werden, deren Geschmack durch Zugabe von Aromen verstirkt werden darf. Auf
jeden Fall verboten ist die Zugabe von Stirke (Kartoffeln oder Siikartoffeln), Apfeln sowie kiinstlichen
Konservierungs- und Farbstoffen.

PANELLETS AUS ,MAZAPAN BASE*

Nachstehend sind die gingigsten Panellets-Sorten beschrieben. Diese Aufzihlung ist nicht erschépfend.
Die Beschreibungen der einzelnen Panellets-Sorten dienen lediglich als Anhaltspunkte: jeder Zucker-
bicker wird — unter Beachtung der fiir das Erzeugnis mafigeblichen Grundmerkmale in Bezug auf
Zutaten und Geschmack — seinen Erzeugnissen seinen personlichen Stempel aufdriicken.

Es wird eine mazapdn-Grundmasse hergestellt, indem auf je 1 kg fein gemahlene, geschilte Mandeln
1 kg Zucker und Vollei sowie gegebenenfalls Wasser beigegeben werden. Die Zutaten werden griindlich
durchgeknetet; nach 24-stiindigem Ruhen ergeben sie eine homogene Masse. Als nichste Arbeitsgdnge
folgen die Formgebung und Zugabe der geschmacksbestimmenden Zutaten. Der Mandelanteil kann
iber dem angegebenen Wert liegen. Die gingigsten Panellets-Sorten sind folgende:
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a)

Pinienkern-Panellets:

Auf je 1 kg mazapdn base werden 10 g geriebene Zitronenschale beigegeben. Die Masse wird in Por-
tionen mit einem Gewicht von etwa 20 g aufgeteilt, die in mit Ei befeuchteten Pinienkernen gewalzt
und zu Kugeln geformt werden. Danach werden die Panellets erneut mit Ei bestrichen und dann im
Ofen bei einer Temperatur zwischen 280 °C und 290 °C gebacken.

Organoleptische Merkmale

Farbe Goldbraun

Konsistenz Gerostete Kruste

Aroma Nach Pinienkernen und Zitrone
Geschmack Pinienkerne und Mandelmarzipan

Mandel-Panellets:

Auf je 1 kg mazapdn base werden 10 g geriebene Zitronenschale beigegeben. Die Masse wird in Por-
tionen mit einem Gewicht von etwa 20 g aufgeteilt, die in mit Ei befeuchteten, gemahlenen Man-
deln gewilzt werden und anschliefend eine lingliche, leicht gerundete Form erhalten. Danach wer-
den die Panellets erneut mit Ei bestrichen und dann im Ofen bei einer Temperatur zwischen 260 °C
und 270 °C gebacken.

Organoleptische Merkmale

Farbe Goldbraun
Konsistenz Weiches Inneres
Aroma Nach Vanille
Geschmack Mandelkrokant

Kokos-Panellets:

Auf je 1 kg mazapdn base werden 150 g Kokosnussraspel, 150 g Puderzucker und 100 g Ei beigege-
ben. Die Masse wird in Portionen mit einem Gewicht von etwa 25 g aufgeteilt, die zu kleinen unre-
gelmifSigen, spitzen Haufchen geformt werden. Danach werden die Panellets im Ofen bei einer Tem-
peratur zwischen 260 °C und 270 °C gebacken.

Organoleptische Merkmale

Farbe Flambiert

Konsistenz Zarte gerostete Kruste und weiches Inneres
Aroma Nach Kokosnuss

Geschmack Kokosnuss und Mandeln

Haselnuss-Panellets:

Auf je 1 kg mazapdn base werden 150 g fein gemahlene, gerostete Haselniisse, 150 g Puderzucker
und 100 g Ei beigegeben. Die Masse wird in Portionen mit einem Gewicht von etwa 22 g aufgeteilt,
die zu Kugeln geformt und in Kristallzucker gewilzt werden. Anschlieend wird in der Mitte jeder
Kugel eine Haselnuss platziert. Danach werden die Panellets im Ofen bei einer Temperatur zwischen
240 °C und 250 °C gebacken.

Organoleptische Merkmale

Farbe Braun

Konsistenz Gezuckerte Oberfliche

Aroma Nach Haselniissen

Geschmack Haselniisse und Mandelmarzipan
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e)

Orangen-Panellets:

Auf je 1 kg mazapdn base wird 200 g fein geriebene, kandierte Orangenschale beigegeben. Die Masse
wird in Portionen mit einem Gewicht von etwa 26 g aufgeteilt, die eine lingliche Form erhalten.
Danach werden die Panellets in Kristallzucker gewilzt und im Ofen bei einer Temperatur zwischen
240 °C und 250 °C gebacken.

Organoleptische Merkmale

Farbe Orangefarben

Konsistenz Gezuckerte Kruste und weiches Inneres
Aroma Nach Orangen

Geschmack Orangen und Mandeln

Zitronen-Panellets:

Auf je 1 kg mazapdn base werden 10 g geriebene Zitronenschale und zwei Eigelb beigegeben. Die
Masse wird in Portionen mit einem Gewicht von etwa 26 g aufgeteilt, die zu Kugeln geformt und in
Kristallzucker gewilzt werden. Danach werden die Panellets im Ofen bei einer Temperatur zwischen
240 °C und 250 °C gebacken.

Organoleptische Merkmale

Farbe Hellgelb

Konsistenz Krokantartiges Auferes aufgrund des Zuckers, in dem
die Panellets gewilzt werden, weiches Inneres mit klei-
nen Zitronenstiickchen

Aroma Nach Zitronen

Geschmack Zitronen und Mandeln

Eigelb-Panellets:

Auf je 1 kg mazapdn base werden 150 g helle Eiercreme und 1 g Vanille beigegeben. Die Masse wird
zu Kugeln mit einem Gewicht von etwa 26 g geformt, die in reichlich Staubzucker gewilzt werden.
Danach werden die Panellets im Ofen bei einer Temperatur zwischen 220 °C und 230 °C gebacken.

Organoleptische Merkmale

Farbe Hellgelb

Konsistenz Weich

Aroma Nach Eiern und Mandeln
Geschmack Eier und Mandeln

Kaffee-Panellets:

Auf je 1 kg mazapdn base werden 8 g gemahlener Kaffee und soviel karamellisierter Zucker, bis die
gewiinschte Farbe erzielt ist, beigegeben. Die Masse wird in Portionen mit einem Gewicht von etwa
26 g aufgeteilt, die eine lingliche Form erhalten. Danach werden die Panellets in Puderzucker
gewdlzt und im Ofen bei einer Temperatur zwischen 220 °C und 230 °C gebacken.

Organoleptische Merkmale

Farbe Dunkelbraun
Konsistenz Gerostetes Aufleres und weiches Inneres
Aroma Nach Kaffee

Geschmack Kaffee und Mandeln
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i) Erdbeer-Panellets:

Auf je 1 kg mazapdn base werden eine entsprechende Menge Erdbeermarmelade und ein Ei beigege-
ben. Die Masse wird zu Kugeln mit einem Gewicht von etwa 26 g geformt, die in Puderzucker
gewdlzt werden. Danach werden die Panellets im Ofen bei einer Temperatur zwischen 220 °C und
230 °C gebacken.

Organoleptische Merkmale

Farbe Erdbeere

Konsistenz Weich

Aroma Nach Erdbeeren
Geschmack Erdbeeren und Mandeln

Panellets ,Marron Glacé“:

Auf je 1 kg mazapdn base werden 300 ¢ Marmelade aus glasierten Maronen beigegeben. Die Masse
wird zu Kugeln mit einem Gewicht von etwa 22 g geformt, die in Puderzucker gewilzt werden.
Danach werden die Panellets im Ofen bei einer Temperatur zwischen 220 °C und 230 °C gebacken.

Organoleptische Merkmale

Farbe Hellbraun

Konsistenz Weich

Aroma Nach Maronen und Mandeln
Geschmack Maronen und Mandeln

PANELLETS AUS ,MAZAPAN BASTO*

Auf je 1 kg mazapdn base (das wie im vorhergehenden Abschnitt beschrieben hergestellt wird) werden
150 g fein gemahlene Mandeln und soviel Ei beigegeben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.
Die Masse wird in Portionen mit einem Gewicht von etwa 26 g aufgeteilt, die unterschiedlich ausge-
formt werden konnen. Traditionelle Formen sind: Marone, Pilz, Holzschuh oder Streifen, die mit kan-
dierten Friichten oder Quittenpaste gefiillt sind.

PANELLETS AUS ,MAZAPAN FINO*

1,3 kg Zucker werden mit 400 g Wasser und 6 g Weinstein bis auf 118 °C erhitzt (so dass ein Tropfen
Sirup, der in kaltes Wasser gegeben wird, eine weiche Kugel bildet). Dann werden 1 kg fein gemahlene
Mandeln und 200 g Glukose zugegeben. Diese Masse ldsst man 24 Stunden ruhen. AnschlieSend wird
sie verfeinert und ist dann fertig fiir den Gebrauch.

a) Maronenférmige Panellets mit Schokolade:

Aus mazapdn fino werden maronenformige Panellets mit einem Gewicht von etwa 18 g geformt, die
mit Schokolade iiberzogen werden.

Organoleptische Merkmale

Farbe Braun
Konsistenz Krosses Auferes und weiches Inneres
Aroma Nach Schokolade

Geschmack

Schokolade und Mandeln
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4.3.

4.4.

4.5.

b) Panellets ,Hueso de santo:

Mazapdn fino wird mit einem gerillten Rollholz ausgewalzt, aufgerollt und mit Eiercreme gefullt.
Anschlieend werden Stiicke mit einem Gewicht von etwa 30 g geschnitten, die man fest werden
lasst. Anschlieend werden sie mit Sirup {iberzogen und glasiert.

Organoleptische Merkmale

Farbe Weifle Zuckerglasur

Konsistenz Weich

Aroma Nach Eiercreme

Geschmack Eiercreme mit Eiern und Marzipan

Traditioneller Charakter: Aus der katalanischen Literatur des 18. Jahrhunderts geht hervor, dass schon zu
dieser Zeit in den Straflen der Altstadt, Ciutat Vella, von Barcelona jedes Jahr ein Maronen- sowie ein
Maronen- und Panellets-Markt abgehalten wurde. Panellets wurden und werden auch heute noch am
Allerheiligenfest zusammen mit Maronen und StiSwein gegessen. Bei dem genannten Markt wurden
grofSe Bleche ausgestellt, auf denen Panellets unterschiedlicher Formen und Sorten zu Bildern und pitto-
resken Figuren angeordnet waren. Schon beim Markt im Jahr 1796 betrug die Zahl der Verkaufsstinde
mehr als 200. Neben anderen Erzeugnissen présentierten diese Panellets, die unter der Menge verlost
wurden. Der hauptsichlich von den Konditoren gepflegte Brauch, Panellets zu verlosen, wurde von
mehreren groferen Ortschaften iibernommen.

Die Panellets wurden von den Biirgern in Korben in die Kirche gebracht, um sie dort vom Priester seg-
nen zu lassen. Anschliefend wurden sie in der Kirche gemeinsam in Form einer kollektiven liturgischen
Handlung verzehrt.

Einen Eindruck vom Umfang des Panellets-Verzehrs in der Stadt Barcelona vermittelt die Tatsache, dass
der Forn de Sant Jaume (eine der angesehensten Konditoreien der Stadt Barcelona) schon im Jahr 1920
1 000 Kilogramm geschilte Pinienkerne allein fiir die Herstellung von Pinienkern-Panellets ein-
kaufte. Informationen des Gremio provincial de Pasteleria y Confiterfa de Barcelona zufolge wurden zu-
dem im Herbst 1999 in der Stadt und in der Provinz Barcelona etwa 600 000 Kilogramm Panellets
verzehrt. Am beliebtesten waren dabei Panellets mit Pinienkernen (50 % des Verzehrs), gefolgt von
Mandel-Panellets (15 %).

Ethnografisch gesehen haben Panellets ebenso wie die anderen feinen Backwaren, die traditionell an be-
stimmten Tagen verzehrt werden, aufferdem einen sakramentalen Charakter.

Beschreibung: Organoleptische Merkmale: Da die verschiedenen Panellets-Sorten unterschiedliche orga-
noleptische Merkmale (Farbe, Geschmack, Aroma und Konsistenz) aufweisen, wurden diese in den vor-
gehenden Absitzen separat beschrieben.

Physikalisch-chemische Merkmale: Die verschiedenen Panellets-Sorten bestehen je nach Art des verwen-
deten Marzipans (mazapdn base, basto oder fino) und je nach Sorte aus unterschiedlichen Zutaten. In
jedem Fall ist aber die Verwendung von Kartoffen, Siifkartoffeln, Apfeln, Konservierungsstoffen und
kiinstlichen Farbstoffen verboten.

Mikrobiologische Merkmale: Die zu beachtenden mikrobiologischen Kriterien sind in den Gesundheits-
vorschriften fiir Erzeugnisse dieses Typs festgelegt (Richtlinie 93/43/EWG des Rates vom 14. Juni 1993
iiber Lebensmittelhygiene).

Aufmachung: Panellets werden im Allgemeinen im Einzelhandel, in Konditoreien und in Liden lose ver-
kauft. Wenn Panellets verpackt verkauft werden, miissen die Verpackungen ein den geltenden Vorschrif-
ten entsprechendes Etikett tragen.

Mindestanforderungen und Verfahren zur Kontrolle der besonderen Merkmale: Panellets, fiir die eine Eintra-
gung als ,garantiert traditionelle Spezialitit” beantragt wird, weisen bestimmte Merkmale auf, die sie von
anderen Panellets unterscheiden. So werden fiir die Herstellung des mazapdn base ausschlieflich trockene
geschilte Mandeln, Zucker und Ei verwendet. Die Zugabe von Stirke (aus Kartoffeln oder SiiSkartof-
feln), Apfeln sowie Konservierungsstoffen und kiinstlichen Farbstoffen ist verboten.

Die folgenden Kontrollen sind durchzufithren: Kontrolle der organoleptischen Merkmale, Nichtvorhan-
densein von Stirke (durch Nachweis mit 1,-Losung), von Konservierungsstoffen (Sorbinsdure/Sorbat,
Benzoesdure/Benzoat), von kiinstlichen Farbstoffen (durch Hochleistungsfliissigkeitschromatographie)
und von Apfeln (durch die chemische Bestimmung 16slicher pflanzlicher Fasern). Bei Panellets-Sorten,
die keine Friichte enthalten, miissen diese Kontrollen beim fertigen Erzeugnis, bei Sorten, die Friichte
enthalten, bei der Marzipanmasse durchgefithrt werden.
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Die genannten Punkte sind von den Zertifizierungsstellen Mesa Veritas Espafiol sowie von anderen Stel-
len durchzufithren, die die Einhaltung der Europdischen Norm EN 45011 sicherstellen. Die Zertifizie-
rungsstellen priifen das Kontrollsystem des Herstellers und die Produktmerkmale. Auferdem fiihren
diese Stellen in regelmifSigen Abstinden Folgepriifungen durch.

Die Zertifizierungsstellen priifen die Herstellungsbedingungen sowie die Merkmale des Enderzeugnisses.
Bei interessierten Panellets erzeugenden Betrieben fithren sie eine Erstzertifizierung durch. Dies setzt
voraus, dass die Betriebe bei einer der bevollmichtigten Zertifizierungsstellen einen schriftlichen Antrag
stellen und dass sie sich verpflichten, die in der Produktspezifikation dargelegten Anforderungen zu
erfillen und deren Erfiillung mit Hilfe der notwendigen Kontrollen sicherzustellen.

Die Konditoren/Hersteller miissen iiber schriftliche Unterlagen verfigen, in denen die Produktionsbe-
dingungen und die Merkmale des Enderzeugnisses beschrieben werden. Auflerdem miissen sie die
Panellets-Erzeugung festhalten.

Nachdem die Konformititsbescheinigung ausgestellt wurde, fihren die Zertifizierungsstellen entspre-
chend dem saisonalen Charakter des Erzeugnisses und dem Produktionsvolumen der einzelnen Panellets
erzeugenden Betriebe regelmafig Folge- und Validierungspriifungen durch. Die Einhaltung der Produkt-
spezifikation wird durch eine Uberpriifung des Kontrollsystems des Herstellers, die Priifung der von
dem Betrieb vorgelegten Unterlagen sowie stichprobenartige Priifungen wihrend des Herstellungs-
prozesses kontrolliert.

5. Antrag auf Eintragung nach Artikel 13 Absatz 2: Nein




