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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al
Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor
agricole si alimentare

(2011/C 321/15)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 7 din Regu-
lamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului (!). Declaratiile de opozitie trebuie si parvind Comisiei in termen
de sase luni de la data prezentei publiciri.

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI

,DUSSELDORFER MOSTERT”|,DUSSELDORFER SENF MOSTERT”|,DUSSELDORFER URTYP
MOSTERT”[,AECHTER DUSSELDORFER MOSTERT”

NR. CE: DE-PGI-0005-0799-24.02.2010
IGP ( X ) DOP ()
1. Denumire:

,Disseldorfer Mostert”/,Diisseldorfer Senf Mostert”/,Diisseldorfer Urtyp Mostert”/,Aechter Diisseldorfer
Mostert”

2. Statul membru sau tara tertd:

Germania

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar:
3.1. Tip de produs:

Clasa 2.6. Pastd de mustar

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1:

,Diisseldorfer Mostert”/,Diisseldorfer Senf Mostert”/[,Diisseldorfer Urtyp Mostert”/,Aechter Diisseldorfer
Mostert” (denumit in continuare pe scurt ,Diisseldorfer Mostert”) este o pastd gata de consum destinatd
condimentdrii mancirurilor. ,Diisseldorfer Mostert” constd exclusiv din seminte de mustar, maro si
galbene, micinate, otet din alcool de Diisseldorf nefiltrat, apd de Diisseldorf cu un continut special de
calcar §i minerale, sare, zahdr si condimente. Consistenta sa este cremoasd si textura este lucioasd, iar
culoarea maro aminteste de cea a maltului. ,Diisseldorfer Mostert” contine buciti mici de tegumente
(Stippen). Caracteristica speciald a produsului ,Diisseldorfer Mostert” este gustul picant, cu aromi de
malt, provenitd din cojile de mustar triplu macinate. Aroma tipicd de malt, picantd si condimentatd, se
datoreazd unui proces traditional de fabricare artizanald, cu o indelungati istorie, desfasurat exclusiv in
aceastd arie geograficd pe bazd de seminte de mustar de culoare maro si galbend, procesului special de
macerare la rece, procesului de tripld micinare a semintelor, procesului de micinare finald manuald, cu
pietre de granit, otetului din alcool de Diisseldorf nefiltrat si apei de Diisseldorf, cu un continut special
de calcar si minerale. ,Diisseldorfer Mostert” constd exclusiv din ingrediente naturale. ,Diisseldorfer
Mostert” nu contine conservanti, arome si agenti de ingrosare.

() JO L 93, 31.3.2006, p. 12.
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Produsul finit ,Diisseldorfer Mostert” trebuie sd prezinte urmitoarele valori analitice:
— masd uscatd: minimum 25 %;

— valoare PH < 4,1;

— aciditate totald (calculatd sub forma de acid acetic) > 2,3 %;

— sare alimentard (calculatd sub formd de NaCl) > 3,5 %.

3.3. Materii prime (numai pentru produsele prelucrate):

Materiile prime pentru ,Diisseldorfer Mostert” sunt: seminte de mustar de culoare maro si galbend, otet
din alcool de Diisseldorf nefiltrat, apd de Diisseldorf, cu un continut special de calcar si minerale, sare,
zahdr si condimente.

,Diisseldorfer Mostert” nu contine conservanti, arome sau agenti de ingrosare.

Pentru a mentine deosebita calitate traditionald si prospetimea produsului, legitura cu regiunea,
proprietitile organoleptice si reputatia acestuia, ,Diisseldorfer Mostert” este produs utilizindu-se
exclusiv apd de Disseldorf si otet din alcool de Diisseldorf nefiltrat, fabricat el insusi cu apd de
Diisseldorf, ambele provenind din aria geograficd delimitatd.

3.4. Hrand pentru animale (numai pentru produse de origine animaldg):

3.5. Etape specifice ale productiei care trebuie si se desfisoare in aria geografica delimitatd:

Materiile prime pentru ,Diisseldorfer Mostert” sunt: seminte de mustar maro si galbene, otet din alcool
de Diisseldorf, nefiltrat, apd de Diisseldorf, cu un continut special de calcar si minerale, sare, zahdr si
condimente.

,Diisseldorfer Mostert” nu contine conservanti, arome sau agenti de ingrosare.

Intr-o primi etapd, se separd semintele de mustar de culoare maro si galbend, care au fost in prealabil
curdtate si date prin sitd, spre a fi micinate. Semintele de mustar de culoare maro si galbend, macinate
in prealabil, sarea, zahdrul si condimentele se amestecd ulterior cu apa de Diisseldorf cu un continut
special de calcar si minerale si cu otetul din alcool de Diisseldorf nefiltrat, pand se obtine, prin
macerare la rece, o pastd de mustar de culoare maro.

In final, pasta de mustar macerat este micinati de doud ori. La ultima micinare, se folosesc pietre de
granit pentru a netezi structura mustarului ,Diisseldorfer Mostert” si pentru a-l aera pe cale manuali.
Minuscule resturi de tegument rdman vizibile. Dupd o perioadd de maturare, ,Diisseldorfer Mostert” isi
dezvoltd aroma sa caracteristici de malt, picantd §i condimentati. Apoi este umplut in diverse reci-

piente.

,Diisseldorfer Mostert” are un termen de valabilitate de doar 10 luni, pentru ca acesta si isi pistreze
proprietdtile organoleptice.

Toate etapele de fabricare ale produsului ,Diisseldorfer Mostert”, si anume curdtarea, trecerea prin sitd,
mdcinarea prealabild, amestecarea ingredientelor macerate la rece, a doua micinare, a treia macinare cu
pietre de granit si maturarea, sunt efectuate in aria geograficd. Astfel se obtine gustul tipic de malt,
picant si condimentat i, datoritd acestuia, sunt garantate proprietitile organoleptice si calitatea,
originea regionald, trasabilitatea, precum si controlul produsului ,Diisseldorfer Mostert” de-a lungul
intregului proces de productie.

3.6. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc.:

Etapele de conditionare, si anume umplerea, ambalarea, precum si inscriptionarea recipientelor se
efectueazd in aria geografica.
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3.7.

Acest lucru este obligatoriu, deoarece produsul isi poate pierde usor din aroma picantd si gustul de
mugtar, iar procesul de maturare este sensibil la variatiile de temperaturd. Controlul temperaturii si al
perioadei de depozitare joacd un rol decisiv in ceea ce priveste calitatea senzoriald a produsului finit.
Doar personalul de specialitate al fabricii (producitorii de mustar locali) dispun de experienta necesard
pentru a stabili momentul ideal al umplerii, necesar pentru pdstrarea calititii produsului. Din acest
motiv, este necesar ca aceastd etapd importantd de fabricare, de care depinde calitatea produsului, s fie
efectuatd in aria geograficd si sd fie supusd controlului de citre producitor.

Astfel sunt garantate gustul tipic de malt, picant si condimentat, proprietitile organoleptice si calitatea,
originea regionald, trasabilitatea, precum si controlul produsului ,Diisseldorfer Mostert” de-a lungul
intregului proces de productie.

Norme specifice privind etichetarea:

Urmdtoarele reguli de etichetare, respectiv de identificare, garanteazd originea si autenticitatea
produsului ,Diisseldorfer Mostert” atat pentru consumatori, cit si pentru inspectorii care monitorizeazd
procesul de productie si care asigurd protectia impotriva utilizarii abuzive. Ele servesc identificarii
uniforme si, prin aceasta, contribuie la garantarea originii si trasabilitdtii produsului ,Diisseldorfer
Mostert”.

Indiferent de punctele de comercializare, ,Diisseldorfer Mostert” trebuie etichetat sau identificat astfel:
,Diisseldorfer Mostert”,

,Diisseldorfer Senf Mostert”,

,Diisseldorfer Urtyp Mostert” si/sau

,Aechter Diisseldorfer Mostert”.

Aceastd etichetare, respectiv identificare, poate contine acronimul ,g.g.A” (IGP) sifsau mentiunea
,geschiitzte geographische Angabe” (indicatie geograficd protejatd).

Eticheta produsului ,Diisseldorfer Mostert”/,Diisseldorfer Senf Mostert”/,Diisseldorfer Urtyp Mostert”|
,Aechter Diisseldorfer Mostert” trebuie s contind logo-ul comunitar relevant prezentat in Regulamentul
(CE) nr. 510/2006, color sau alb-negru.

Asociatia pentru protectia produselor (Schutzgemeinschaft) detine o listd actualizatd in mod constant a
intreprinderilor care produc ,Diisseldorfer Mostert”. Aceastd asociatie pentru protectia produselor care
respectd specificagiile (Schutzgemeinschaft fiir spezifikationskonforme Produkte) permite tuturor intreprin-
derilor care i-au comunicat acestei asociatii ca sunt producitoare de ,Diisseldorfer Mostert”, precum
si membrilor acestora, utilizarea urmdtoarelor insemne verbale sau figurative ale Asociatiei pentru
protectia mustarului de Disseldorf (Schutzgemeinschaft Diisseldorfer Senf), cu font Arial/Regular, pentru
cuvintele ,Senfspezialitit aus Diisseldorf” (Specialitate de mustar din Diisseldorf), in urmdtoarele
variante:

color, in nuanta CMYK, culoare 12C 27M 56Y OK (auriu), in culoare speciald aurie sifsau cu imprimare
pe folie la cald, auriu pentru ancord, conturul leului si cadrul logo-ului sifsau color, in nuanta CMYK,
culoare 12C 27M 56Y OK (auriu), in culoare speciald aurie si/sau cu imprimare pe folie la cald, auriu
pentru ancord, leu si cadrul logo-ului sifsau alb-negru, in nuanta CMYK, culoare 0C OM 0Y 100K
(negru) pentru ancord, conturul leului si cadrul logo-ului si/sau alb-negru, in nuanta CMYK, culoare 0C
OM 0Y 100K (negru) pentru ancord, leu i cadrul logo-ului.

Culoarea de fundal in interiorul logo-ului este variabild. Dimensiunea logo-ului poate si varieze in
functie de scopul utilizarii.

Aceste norme de etichetare sunt valabile si pentru produsele — produse alimentare sau altele — la
fabricarea cdrora mustarul ,Diisseldorfer Mostert” este folosit drept componentd unicd a acestei
categorii de produse.
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SENFSPEZIALITAT SENFSPEZIALITAT
AUS DUSSELDORF AUS DUSSELDORF

4. Delimitarea concisd a ariei geografice:

Aria geograficd cuprinde capitala landului, Diisseldorf; acesteia ii este asociatd denumirea ,Diisseldorf”.

5. Legdtura cu aria geografici:
5.1. Specificitatea ariei geografice:

Aria geograficd cuprinde capitala landului, Diisseldorf; acesteia ii este asociatd denumirea ,Diisseldorf”.
In aceastd arie geografici a fost inventat produsul ,Diisseldorfer Mostert”. Aria geografici este
cunoscutd pentru traditia indelungati a fabricdrii mustarului de Diisseldorf, devenitd o adeviratd
industrie. Aria geografici se deosebeste in mod clar de ariile invecinate prin denumire, originea
inventiei, lunga traditie de fabricare, procesul special de extractie a apei, dezvoltat si practicat in aria
geograficd, ingredientele produsului, care 1i conferd gustul caracteristic, in special continutul ridicat de
calcar si minerale din apa de Diisseldorf si cultura de otet din alcool de Diisseldorf, obtinut din bacterii
acetice aflate in imediata vecinitate a fabricii de mustar, si utilizatd in acelasi mod incd din 1969.

5.2. Specificitatea produsului:

Produsul ,Diisseldorfer Mostert” constd exclusiv din seminte de mustar, maro si galbene, micinate, otet
din alcool de Diisseldorf, apd de Diisseldorf cu un continut special de calcar si minerale, sare, zahar si
condimente. Consistenta sa este cremoasd si textura lucioasd, iar culoarea sa maro aminteste de cea a
maltului. ,Diisseldorfer Mostert” contine bucdti mici de tegument (Stippen).

Produsul ,Diisseldorfer Mostert” se caracterizeazd prin gustul picant, cu aromd de malt, obtinut din
cojile de mustar triplu micinate. Aroma tipici de malg, picantd si condimentatd, se datoreazd unui
proces traditional de fabricare artizanald, cu o indelungatd istorie, practicat exclusiv in aceastd zond
geograficd, pe bazd de seminte de mustar de culoare maro si galbend, procesului special de macerare la
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5.3.

rece, procesului de tripld mdcinare a semintelor, procesului de micinare finald, manuald, cu pietre de
granit, otetului din alcool Diisseldorf nefiltrat si apei de Diisseldorf, cu un continut special de calcar si
de minerale. ,Diisseldorfer Mostert” constd exclusiv din ingrediente naturale. ,Diisseldorfer Mostert” nu
contine conservanti, arome si agenti de ingrosare.

Aceste proprietdti organoleptice sunt incd un motiv pentru recunoasterea produsului ,Diisseldorfer
Mostert” ca specialitate regionald. Se poate spune cd buna sa reputatic a devenit o caracteristicd a
produsului ,Diisseldorfer Mostert”, ca urmare a gustului, calitdtii si caracteristicilor sale deosebite.

Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate
anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

Legdtura istoricd/istorie

,Diisseldorfer Mostert”/,Diisseldorfer Senf Mostert”/,Diisseldorfer Urtyp Mostert”/,Aechter Diisseldorfer
Mostert”, mustarul de Diisseldorf (Diisseldorfer Senf) si mustarul de masi de Diisseldorf (Diisseldorfer
Tafelsenf) sunt specialititi alimentare elaborate in Diisseldorf si care se bucurd de o traditie indelungati,
ancoratd in istoria regiunii.

Istoria industriei mustarului din Diisseldorf demonstreazi acest lucru. in anul 1726, a fost infiintatd
prima fabricd germand de mustar. Aceasta era specializatd in fabricarea unui mustar picant si condi-
mentat, cu aromd de malt, cu o consistentd cremoasi si o texturd lucioasd, de culoarea maltului (maro),
si anume ,Dissseldorfer Mostert”[,Diisseldorfer Senf Mostert”/,Diisseldorfer Urtyp Mostert”/,Aechter
Diisseldorfer Mostert”. Produsul ,Diisseldorfer Mostert” s-a bucurat rapid de recunoastere si peste
granitele Germaniei, contribuind la renumele orasului Diisseldorf ca metropold a mustarului.

Incd din 1800, ,Aechter Diisseldorfer Mostert” este celebru printre consumatori, fapt demonstrat de
nivelul ridicat de vanzari in tard si in strdindtate. In 1884, ,Diisseldorfer Mostert” a intrat in istoria artei
prin natura staticd a lui Vincent van Gogh, ,Naturd staticd cu pietre, sticle si cutii”.

In 1896, existau deja 8 fabrici de mustar in Diisseldorf. Incd din 1826, industria mustarului din
Diisseldorf a fost mentionatd in almanahuri comerciale, in literatura de cildtorie si in descrieri ale
orasului.

Anul 1920 a marcat pentru orasul Diisseldorf inceputul unei noi ere a mustarului. Antreprenorul Otto
Frenzel din Lothringen a infiintat o fabricd de mustar la sfarsitul anului 1920, in Diisseldorf. Aici a
produs un mustar foarte picant si, pentru prima datd, deschis la culoare, pe care il denumise Lowensenf
(mustarul leului) si pe care il stampilase cu un cap de leu, provenit de pe blazonul orasului. Un mustar
atat de deschis la culoare nu fusese fabricat pand atunci in Germania. Initial, cumpdrdtorii au reactionat
la aceastd noutate destul de rezervat, unii refuzand chiar si il cumpere. Cu toate acestea, gustul foarte
picant si aromele inconfundabile au ficut celebru produsul ,Diisseldorfer Mostert” si mustarul de
Diisseldorf. La scurt timp, Otto Frenzel si-a creat o bund reputatie printre clientii sii datoritd noului
siu tip de mustar, Lowensenf. Astfel a inceput povestea de succes a noii industrii a mustarului de
Diisseldorf promovatd de Otto Frenzel. Succesul lui Frenzel s-a datorat cerintelor de puritate pentru
,Diisseldorfer Mostert” si pentru mustarul de Diisseldorf, conform cdrora trebuie alese doar ingrediente
de cea mai nobild calitate, trebuie si se procedeze cu deosebitd grijd la prepararea produsului si sd se
renunte la toate ingredientele nelocale.

Incepand cu 1930, fabricile de mustar de Diisseldorf produceau mustarul de masi de Diisseldorf
(Diisseldorfer Senf), un mustar de masd semipicant. $i aceastd specialitate de mustar de Diisseldorf,
mai putin picantd, semicondimentat, de culoare galben-verzuie, cu o texturd find si lucioasd a fost
apreciatd si indragitd la scurt timp de citre consumatorii din tard si strdinitate. Inci din 1938, industria
mustarului de Disseldorf exporta ,Diisseldorfer Mostert”[,Diisseldorfer Senf Mostert”/,Diisseldorfer
Urtyp Mostert”/,Aechter Diisseldorfer Mostert”, mustar de Diisseldorf si mustar de masd de Diisseldorf
in tdrile europene, in SUA, in Canada, in America de Sud, Africa, Japonia si Australia.

in istoria orasului Diisseldorf au existat, pe langd fabricile cunoscute de mustar de Diisseldorf, Adam
Bernhard Bergrath sel. Wwe si Otto Frenzel, si urmdtoarele fabrici regionale, nationale si internationale
de mugtar de Diussseldorf: Senffabrik Ludwig Mackenstein, Dampf-Senffabrik Steinberg & Hild, Dampf-
Senffabrik Carl Dick, Senffabrik Paul Eisenhardt, Senffabrik Ernst Roesberger, Senffabrik Carl von der
Heiden, Senfvertrieb Wilhelm Pabelick, Senffabrik Geschwister Bramhoff und Senffabrik Johann
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Waldorf. Multi dintre acesti producdtori au utilizat ancora sau leul de pe blazonul orasului Diisseldorf
pentru identificarea mustarului pe care il produceau sub denumirile de ,Diisseldorfer Mostert”/,Diissel-
dorfer Senf Mostert”[,Diisseldorfer Urtyp Mostert”/,Aechter Diisseldorfer Mostert”, Diisseldorfer Senf si
Diisseldorfer Tafelsenf.

Legdtura naturald/conditii de mediu

Produsul cunoscut ca ,Diisseldorfer Mostert”/,Diisseldorfer Senf Mostert”/,Diisseldorfer Urtyp Mostert”|
»Aechter Diisseldorfer Mostert” demonstreazd o legaturd naturald intre aria sa geograficd si proprietatile
sale organoleptice.

Apa de Dissseldorf utilizat, cea mai importantd componenti a produsului ,Diisseldorfer Mostert”, este
o apd de infiltratie din Rin. Trecerea sa, la nivelul malurilor raului, prin straturi de nisip si pietris de
pand la 30 de metri grosime, ii conferd un continut puternic de calcar, apa fiind astfel foarte bogati in
minerale. Tratarea apei de Diisseldorf are loc conform unui proces special, dezvoltat si practicat in
Diisseldorf. Continutul ridicat de calcar si continutul bogat de minerale al apei de Diisseldorf ii conferd
produsului ,Diisseldorfer Mostert” gustul deosebit.

In plus, si otetul din alcool de Diisseldorf nefiltrat influenteaza gustul produsului ,Diisseldorfer
Mostert”. Fabricarea otetului din alcool de Diisseldorf are si ea la bazd utilizarea apei de Diisseldorf,
deosebit de calcaroasd si de bogata in minerale. incd din 1969, acest otet din alcool de Diisseldorf este
fabricat cu ajutorul unei tulpini de bacterii acetice, cultivate la fata locului in mod artizanal si care
provine din bacterii acetice prezente in imediata apropiere a fabricii de mustar.

Legdtura actuald/Reputatie

,Disseldorfer Mostert” se bucurd si astdzi de o bund reputatie si de un mare renume ca specialitate
regionald, atdt printre consumatorii regionali, cat si printre consumatorii din afara regiunii.

Renumele produsului este dovedit de reactiile consumatorilor. ,Diisseldorfer Mostert” se bucurd de un
loc renumit pe piatd si in rdndul consumatorilor.

Dupd cum se observd din insesi denumirile produsului — ,Diisseldorfer Mostert”/,Diisseldorfer Senf
Mostert”[,Diisseldorfer Urtyp Mostert”/, Aechter Diisseldorfer Mostert” — orasul Diisseldorf este leaganul
istoric si geografic al produsului ,Diisseldorfer Mostert”. Ca loc de provenientd a acestei specialititi de
mugtar, oragul Diisseldorf 1i conferd acesteia o reputatie solid.

Reputatia acestui produs se bazeaza in special pe indelungata istorie a fabricarii, la Diisseldorf, a acestui
mugtar, sub toate denumirile sale: ,Diisseldorfer Mostert”, Diisseldorfer Senf si Diisseldorfer Tafelsenf,
precum si pe proprietitile sale organoleptice. Datoritd istoriei indelungate si renumite a industriei
mugtarului de Diisseldorf, orasul Diisseldorf mai este denumit si ,Mostertstadt” — orasul mustarului.

Reputatia specialititilor de mustar din Diisseldorf este atat de mare, incat le este dedicat un muzeu.
Lunga traditie de fabricare a specialititilor de mustar in Diisseldorf este doveditd de numeroase
fotografii reprezentind fabricarea mustarului in orasul Disseldorf. Reputatia regionald si supraregionald
a produsului ,Diisseldorfer Mostert”, ca specialitate regionald din Diisseldorf, reiese din articolele scrise
in diverse publicatii cu privire la istoria si la perceptia actuald a acestei specialititi din Diisseldorf.

,Diisseldorfer Mostert”/,Diisseldorfer Senf Mostert”/,Diisseldorfer Urtyp Mostert”/,Aechter Diisseldorfer
Mostert”, Diisseldorfer Senf si Diisseldorfer Tafelsenf fac parte din istoria si traditia culinard din Diisseldorf.
Diisseldorfer Senfrostbraten, un antricot uns cu mustar de Diisseldorf si apoi copt la gritar, poate fi un
exemplu de fel de méncare care se regdseste pe meniurile berdriilor din Diisseldorfer Altstadt (orasul
vechi Diisseldorf). Nu trebuie omis nici sendvisul renan, o chifld (Roggelchen) cu o felie de branza si
mugtar de Diisseldorf, care apartine si el traditiei culinare din Diisseldorf.

Faptul cd Diisseldorf este un oras al mustarului deosebit si ci produsul ,Diisseldorfer Mostert” se
bucurd i astdzi, ca si berea Diisseldorfer Alt, de un mare renume printre consumatori datoritd
originii geografice, proprietdtilor organoleptice asociate si gustului aferent, este demonstrat de doud
vechi traditii.
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In restaurantele traditionale, vechile braserii care servesc si astizi bere din centrul orasului, precum si in
gospodariile din regiune, mustarul de Disseldorf este servit intr-un mod traditional, respectiv in
recipiente din ceramicd speciale pentru mustar. Numerosii oaspeti ai berdriilor ,Diisseldorfer Alt” si
care gustd din mancdrurile traditionale din Disseldorf au invitat timp de decenii sd aprecieze ,Diissel-
dorfer Mostert”, o specialitate regionald usor de recunoscut atat prin gustul siu, cat si prin recipientul
ceramic in care este servit.

In Diisseldorf, existd doud magazine de moda veche de unde se poate achizitiona ,Diisseldorfer Moster”
vérsat. Zilnic, numerosi consumatori din regiune merg si isi umple cu ,Diisseldorfer Mostert” reci-
pientele traditionale, care sunt cel mai adesea din ceramicd si care poartd o inscriptie traditionald.

Si astdzi, produsul ,Diisseldorfer Mostert” este cunoscut in afara granitelor Germaniei ca o specialitate
regionald. Incd de la 1938, produsele ,Diisseldorfer Mostert”, Diisseldorfer Senf si Diisseldorfer Tafelsenf
sunt exportate in (dri europene si non-europene, mai ales in SUA, drept Genuine Dusseldorf Prepared
Mustard. Aceastd istorie este demonstrati de gama de produse exportate in SUA. Diisseldorf se numard
printre putinele orase din lume care se bucurd de o bogati si indelungatd traditie de fabricare a
mugtarului. Astfel, faima orasului Diusseldorf ca metropold a mustarului s-a extins dincolo de
limitele regionale. Importantul renume de care se bucurd specialititile de mustar din Disseldorf este
dovedit de nivelul ridicat al solicitdrilor referitoare la acest produs primite si astdzi din partea unor
consumatori din toatd lumea.

Buna reputatie a produsului ,Diisseldorfer Mostert” in randul consumatorilor se datoreazad faptului cd
aceastd specialitate de mustar nu contine conservanti, spre deosebire de alte paste de mustar din afara
ariei geografice.

Legdtura economicd/Semnificatie

Semnificatia economicd a produsului ,Diisseldorfer Mostert”/,Diisseldorfer Senf Mostert”/,Diisseldorfer
Urtyp Mostert”[,Aechter Diisseldorfer Mostert” pentru orasul Diisseldorf rdmane una foarte mare.
Popularitatea sporitd a produsului ,Diisseldorfer Mostert” se oglindeste in excelentele cifre privind
vanzdrile la nivelul comertului detailist, al carmangeriilor si al restaurantelor din regiunea geografica,
din Germania si din restul lumii.

Conform estimdrilor, in zona Diisseldorf sunt produse anual in jur de 65 de tone de ,Diisseldorfer
Mostert”. Aceste cifre de vanziri anuale demonstreazd ca produsul ,Diisseldorfer Mostert” se bucurid de
o bund reputatie printre consumatori ca specialitate tipicd regionald, datoritd originii sale regionale si
proprietitile organoleptice aferente.

Legdtura referitoare la procesul de fabricare/calitate organolepticd: De aproape 300 de ani, producitorii
regionali de mustar produc ,Disseldorfer Mostert”/,Diisseldorfer Senf Mostert”/,Diisseldorfer Urtyp
Mostert”[,Aechter Diisseldorfer Mostert” in Diisseldorf, conform procesului de fabricare inventat in
Diisseldorf. Priceperea, cunostintele si experienta lor, transmise din generatie in generatie, garanteazd
proprietdtile organoleptice ale produsului ,Diisseldorfer Mostert”, strins legate de contextul geografic.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini:

Markenblatt, caiet 07 din 19 februarie 2010, sectiunea 7¢, S. 2509
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