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IV
(Upplysningar)
UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN
EUROPEISKA KOMMISSIONEN
Eurons vixelkurs (')
6 september 2017
(2017/C 296/01)
1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

USD US-dollar 1,1931 CAD kanadensisk dollar 1,4787
JPY japansk yen 129,92 HKD  Hongkongdollar 9,3362
DKK  dansk krona 7.4393 NZD  nyzeelindsk dollar 1,6528
GBP pund sterling 091428 |SGD singaporiansk dollar 1,6133
SEK svensk krona 9.5010 KRW  sydkoreansk won 1353,94
CHF schweizisk franc 1,1399 ZAR ls(}./daf'nllzansk rand o 15,3965
1SK islindsk krona CNY inesisk yuan renminbi 7,7850

HRK  kroatisk kuna 7,4277
NOK norsk krona 9,2765 ) ) .

buloarisk | 19558 IDR indonesisk rupiah 15902,83

BGN .u gims v 93 MYR  malaysisk ringgit 5,0570
CZK tjeckisk koruna 26,112 PHP filippinsk peso 60,908
HUF ungersk forint 306,17 RUB rysk rubel 68.4889
PLN polsk zloty 42415 ITHB  thailindsk baht 39,563
RON  ruminsk leu 4,5986 BRL brasiliansk real 3,7145
TRY turkisk lira 4,1045 MXN  mexikansk peso 21,2936
AUD australisk dollar 1,4961 INR indisk rupie 76,4925

(") Kalla: Referensvixelkurs offentliggjord av Europeiska centralbanken.
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KOMMISSIONENS GENOMFORANDEBESLUT
av den 28 augusti 2017

om offentliggorande i Europeiska unionens officiella tidning av det sammanfattande dokument som
avses i artikel 94.1 d i Europaparlamentets och ridets férordning (EU) nr 1308/2013 och av
hinvisningen till offentliggérandet av produktspecifikationen for ett namn i vinsektorn

(Mergelland [SUB])
(2017/C 296/02)

EUROPEISKA KOMMISSIONEN HAR ANTAGIT DETTA BESLUT
med beaktande av fordraget om Europeiska unionens funktionssitt,

med beaktande av Europaparlamentets och rddets forordning (EU) nr 1308/2013 av den 17 december 2013 om
upprittande av en samlad marknadsordning for jordbruksprodukter och om upphivande av radets férordningar (EEG)
nr 922/72, (EEG) nr 234/79, (EG) nr 1037/2001 och (EG) nr 1234/2007 ('), sérskilt artikel 97.3, och

av foljande skal:

(1) Nederlinderna har ansokt om skydd av namnet "Mergelland” i enlighet med del Il avdelning II kapitel I avsnitt 2
i férordning (EU) nr 1308/2013.

(2) Kommissionen har kontrollerat ansokan i enlighet med artikel 97.2 i forordning (EU) nr 1308/2013 och konstate-
rat att villkoren i artiklarna 93-96, 97.1, 100, 101 och 102 i den férordningen ir uppfyllda.

(3) For att mojliggora inlimning av forklaringar om invdndningar i enlighet med artikel 98 i forordning (EU)
nr 1308/2013 bor det sammanfattande dokument som avses i artikel 94.1 d i den forordningen och hénvisningen
till det offentliggorande av produktspecifikationen som gjorts under det forberedande nationella forfarandet for att
kontrollera ansokan om skydd av namnet "Mergelland” offentliggoras i Europeiska unionens officiella tidning.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE:
Enda artikel

Det sammanfattande dokument som utarbetats i enlighet med artikel 94.1 d i férordning (EU) nr 1308/2013 och hin-
visningen till offentliggérandet av produktspecifikationen for namnet "Mergelland” (SUB) anges i bilagan till detta beslut.

I enlighet med artikel 98 i forordning (EU) nr 1308/2013 tillgodoses genom detta offentliggérande ritten att gora
invindningar mot skyddet av det namn som avses i forsta stycket i denna artikel inom tvd ménader fran det att detta
beslut har offentliggjorts i Europeiska unionens officiella tidning.

Utfdrdat i Bryssel den 28 augusti 2017.

Pi kommissionens vignar
Phil HOGAN

Ledamot av kommissionen

(') EUTL 347,20.12.2013,s. 671.
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BILAGA

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
"MERGELLAND”
PDO-NL-02114
Datum for inlimnande av ans6kan: den 26 januari 2016
1. Namn som ska registreras

Mergelland

2. Typ av geografisk beteckning
SUB - skyddad ursprungsbeteckning

3. Kategorier av vinprodukter

1. Vin
5. Mousserande kvalitetsviner

4. Beskrivning av vinet eller vinerna
Vin i kategori 1: Vit Auxerrois

Druvsorter: Auxerrois.

Tidig mognad, latt syra, lag mustvikt.

Organoleptiska egenskaper:

Fdrg: Ljust citrongul.

Smak: Mogna gula dpplen, piron, mild syra, litt, fruktig.

Analytiska egenskaper: Foljande egenskaper beskrivs pd grundval av gillande definitioner i EU:s forordningar/
Nederlandernas ministeriedekret:

— Haogsta totala alkoholhalt (i volymprocent).

— Haogsta halt av flyktiga syror.

— Hogsta totala halt av svaveldioxid.

— Haogsta tilltna berikning, avsyrning och, med forbehéll {6r godkinnande, syrning.

Ligsta mustvikt dr 1 070 g/l (70 ° Ochsle), motsvarande en naturlig total alkoholhalt pd 9 volymprocent.

Vin i kategori 1: Vit Chardonnay

Druva: Chardonnay.

Sen mognad, hog syra, hog mustvikt.

Organoleptiska egenskaper:

Farg: Ljust citrongul till gyllengul.

Smak: Citron, smor, rostat brod, vanilj, medelhdg fyllighet.

Analytiska egenskaper: Foljande egenskaper beskrivs pd grundval av gillande definitioner i EU:s forordningar/
Nederlandernas ministeriedekret:

— Haogsta totala alkoholhalt (i volymprocent).

— Hogsta halt av flyktiga syror.

— Hogsta totala halt av svaveldioxid.

— Hogsta tilldtna berikning, avsyrning och, med forbehall f6r godkdnnande, syrning.

Ligsta mustvikt dr 1070 g/l (70 ° Ochsle), motsvarande en naturlig total alkoholhalt pd 9 volymprocent.
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Vin i kategori 1: Rod Dornfelder

Druva: Dornfelder.

Medelling mognadstid, litt syra, medelhog mustvikt.
Organoleptiska egenskaper

Firg: Intensivt rubinrod till morklila.

Smak: Korsbir, bjornbir, fladerbir.

Analytiska egenskaper: Foljande egenskaper beskrivs pd grundval av gillande definitioner i EU:s forordningar/
Nederlandernas ministeriedekret:

— Haogsta totala alkoholhalt (i volymprocent).

— Hogsta halt av flyktiga syror.

— Haogsta totala halt av svaveldioxid.

— Haogsta tillitna berikning, avsyrning och, med forbehéll {6r godkinnande, syrning.

Ligsta mustvikt 4r 1070 g/l (70 ° Ochsle), motsvarande en naturlig total alkoholhalt p& 9 volymprocent.

Vin i kategori 1: Vit Gewiirztraminer

Druva: Gewiirztraminer.

Medelling mognadstid, litt syra, hog mustvikt.
Organoleptiska egenskaper:

Fdrg: Ljust citrongul.

Smak: Exotiska frukter (t.ex. litchi), blommor, citrus, orter.

Analytiska egenskaper: Foljande egenskaper beskrivs pd grundval av gillande definitioner i EU:s forordningar/
Nederlandernas ministeriedekret:

— Hogsta totala alkoholhalt.

— Haogsta halt av flyktiga syror.

— Hogsta totala halt av svaveldioxid.

— Hogsta tilldtna berikning, avsyrning och, med forbehall f6r godkdnnande, syrning.

Ligsta mustvikt dr 1070 g/l (70 ° Ochsle), motsvarande en naturlig total alkoholhalt pd 9 volymprocent.

Vin i kategori 1: Vit Rivaner/Miiller-Thurgau

Druva: Rivaner/Miiller-Thurgau.

Mycket tidig mognad, litt syra, ldg mustvikt.
Organoleptiska egenskaper:

Farg: Ljust citrongul.

Smak: Apple, stenfrukter, muskatdruvor.

Analytiska egenskaper: Foljande egenskaper beskrivs pd grundval av gillande definitioner i EU:s forordningar/
Nederlindernas ministeriedekret:

— Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent).

— Hogsta halt av flyktiga syror.

— Hogsta totala halt av svaveldioxid.

— Haogsta tillatna berikning, avsyrning och, med forbehdll {6r godkinnande, syrning.

Ligsta mustvikt dr 1070 g/l (70 ° Ochsle), motsvarande en naturlig total alkoholhalt pd 9 volymprocent.
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Vin i kategori 1: Vit Pinot Blanc

Druva: Pinot Blanc.

Medelsen—sen mognad, medelhdg syra, hog mustvikt, genomsnittlig avkastning.
Organoleptiska egenskaper:

Firg: Ljust citrongul.

Smak: Gula frukter, paron, melon, lind.

Analytiska egenskaper: Foljande egenskaper beskrivs pd grundval av gillande definitioner i EU:s forordningar/
Nederlandernas ministeriedekret:

— Haogsta totala alkoholhalt (i volymprocent).

— Hogsta halt av flyktiga syror.

— Haogsta totala halt av svaveldioxid.

— Haogsta tillitna berikning, avsyrning och, med forbehéll {6r godkinnande, syrning.
Ligsta mustvikt 4r 1070 g/l (70 ° Ochsle), motsvarande en naturlig total alkoholhalt p& 9 volymprocent.
Vin i kategori 1: Vit Pinot Gris

Druva: Pinot Gris.

Medelsen—sen mognad, medelhdg syra, hog mustvikt.

Organoleptiska egenskaper:

Fdrg: Ljust citrongul till gyllengul.

Smak: Piron, honung, notter.

Analytiska egenskaper: Foljande egenskaper beskrivs pd grundval av gillande definitioner i EU:s forordningar/
Nederlandernas ministeriedekret:

— Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent).

— Haogsta halt av flyktiga syror.

— Hogsta totala halt av svaveldioxid.

— Hogsta tilldtna berikning, avsyrning och, med forbehall f6r godkdnnande, syrning.

Ligsta mustvikt dr 1070 g/l (70 ° Ochsle), motsvarande en naturlig total alkoholhalt pd 9 volymprocent.

Vin i kategori 1: Rod Pinot Noir

Druva: Pinot Noir.

Medelsen-sen mognad, medelhdg syra, hog mustvikt.

Organoleptiska egenskaper:

Farg: Ganska ljus granatippleliknande till rubinrdd firg.

Smak: Roda bir, hallon, jordgubbar, vanilj och andra vedartade toner, ljusa toner.

Analytiska egenskaper: Foljande egenskaper beskrivs pd grundval av gillande definitioner i EU:s forordningar/
Nederlindernas ministeriedekret:

— Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent).

— Hogsta halt av flyktiga syror.

— Hogsta totala halt av svaveldioxid.

— Haogsta tillatna berikning, avsyrning och, med forbehéll {6r godkinnande, syrning.

Ligsta mustvikt dr 1070 g/l (70 ° Ochsle), motsvarande en naturlig total alkoholhalt pd 9 volymprocent.
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Vin i kategori 1: Rosé Pinot Noir

Druva: Pinot Noir.

Medelsen—-sen mognad, medelhdg syra, hog mustvikt.
Organoleptiska egenskaper:

Farg: Laxrosa.

Smak: Hallon, jordgubbar, ibland mogna tomater, ljusa toner.

Analytiska egenskaper: Foljande egenskaper beskrivs pd grundval av gillande definitioner i EU:s forordningar/
Nederlandernas ministeriedekret:

— Haogsta totala alkoholhalt (i volymprocent).

— Hogsta halt av flyktiga syror.

— Haogsta totala halt av svaveldioxid.

— Haogsta tillitna berikning, avsyrning och, med forbehéll {6r godkinnande, syrning.
Ligsta mustvikt 4r 1070 g/l (70 ° Ochsle), motsvarande en naturlig total alkoholhalt p& 9 volymprocent.
Vin i kategori 1: Vit Pinot Noir

Druva: Pinot Noir.

Medelsen—sen mognad, medelhdg syra, hog mustvikt.

Organoleptiska egenskaper:

Fdrg: Ljust citrongul till gyllengul.

Smak: Piron, gula frukter, ibland en antydan av jordgubbar och hallon.

Analytiska egenskaper: Foljande egenskaper beskrivs pd grundval av gillande definitioner i EU:s forordningar/
Nederlandernas ministeriedekret:

— Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent)

— Haogsta halt av flyktiga syror.

— Hogsta totala halt av svaveldioxid.

— Hogsta tilldtna berikning, avsyrning och, med forbehall f6r godkdnnande, syrning.
Ligsta mustvikt dr 1070 g/l (70 ° Ochsle), motsvarande en naturlig total alkoholhalt pd 9 volymprocent.
Vin i kategori 1: Vit Riesling

Druva: Riesling.

Sen mognad, hog syra, ldg till genomsnittlig mustvikt.

Organoleptiska egenskaper:

Farg: Ljust citrongul.

Smak: Vita stenfrukter (persikor), dpplen, paron.

Analytiska egenskaper: Foljande egenskaper beskrivs pd grundval av gillande definitioner i EU:s forordningar/
Nederlindernas ministeriedekret:

— Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent).

— Hogsta halt av flyktiga syror.

— Hogsta totala halt av svaveldioxid.

— Haogsta tillatna berikning, avsyrning och, med forbehéll {6r godkinnande, syrning.

Ligsta mustvikt dr 1070 g/l (70 ° Ochsle), motsvarande en naturlig total alkoholhalt pd 9 volymprocent.
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Vin i kategori 1: Rosé Dornfelder

Druva: Dornfelder.

Medelling mognadstid, litt syra, medelhog mustvikt
Organoleptiska egenskaper:

Firg: Djupt rosa.

Smak: Korsbir, bjornbir, hallon.

Analytiska egenskaper: Foljande egenskaper beskrivs pd grundval av gillande definitioner i EU:s forordningar/
Nederlandernas ministeriedekret:

— Haogsta totala alkoholhalt (i volymprocent).

— Hogsta halt av flyktiga syror.

— Haogsta totala halt av svaveldioxid.

— Haogsta tillitna berikning, avsyrning och, med forbehéll {6r godkinnande, syrning.

Ligsta mustvikt 4r 1070 g/l (70 ° Ochsle), motsvarande en naturlig total alkoholhalt p& 9 volymprocent.

Vin i kategori 5 Mousserande kvalitetsviner: Vit Auxerrois

Druvsorter: Auxerrois.

Tidig mognad, latt syra, ldg mustvikt.

Organoleptiska egenskaper:

Fdrg: Ljust citrongul.

Smak: Mogna gula dpplen, piron, mild syra, litt, fruktig.

Analytiska egenskaper: Foljande egenskaper beskrivs pd grundval av gillande definitioner i EU:s forordningar/
Nederlandernas ministeriedekret:

— Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent).

— Haogsta halt av flyktiga syror.

— Hogsta totala halt av svaveldioxid.

— Hogsta tilldtna berikning, avsyrning och, med forbehall f6r godkdnnande, syrning.

Ligsta mustvikt dr 1070 g/l (70 ° Ochsle), motsvarande en naturlig total alkoholhalt pd 9 volymprocent.

Vin i kategori 5 Mousserande kvalitetsviner: Vit Chardonnay

Druva: Chardonnay.

Sen mognad, hog syra, hog mustvikt.

Organoleptiska egenskaper:

Farg: Ljust citrongul till gyllengul.

Smak: Citron, smor, rostat brod, vanilj, medelhog fyllighet.

Analytiska egenskaper: Foljande egenskaper beskrivs pd grundval av gillande definitioner i EU:s forordningar/
Nederlindernas ministeriedekret:

— Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent).

— Hogsta halt av flyktiga syror.

— Hogsta totala halt av svaveldioxid.

— Haogsta tillatna berikning, avsyrning och, med forbehéll f6r godkinnande, syrning.

Ligsta mustvikt dr 1070 g/l (70 ° Ochsle), motsvarande en naturlig total alkoholhalt pd 9 volymprocent.
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Vin i kategori 5 Mousserande kvalitetsviner: Vit Gewiirztraminer

Druva: Gewiirztraminer.

Medelling mognadstid, latt syra, hog mustvikt.
Organoleptiska egenskaper:

Firg: Ljust citrongul.

Smak: Exotiska frukter (t.ex. litchi), blommor, citrus, orter.

Analytiska egenskaper: Foljande egenskaper beskrivs pd grundval av gillande definitioner i EU:s forordningar/
Nederlandernas ministeriedekret:

— Haogsta totala alkoholhalt (i volymprocent).

— Hogsta halt av flyktiga syror.

— Haogsta totala halt av svaveldioxid.

— Haogsta tillitna berikning, avsyrning och, med forbehéll {6r godkinnande, syrning.

Ligsta mustvikt 4r 1070 g/l (70 ° Ochsle), motsvarande en naturlig total alkoholhalt p& 9 volymprocent.

Vin i kategori 5 Mousserande kvalitetsviner: Vit Rivaner/Miiller-Thurgau

Druva: Rivaner/Miiller-Thurgau.

Mycket tidig mognad, ldtt syra, 18g mustvikt.
Organoleptiska egenskaper:

Fdrg: Ljust citrongul.

Smak: Apple, stenfrukter, muskatdruvor.

Analytiska egenskaper: Foljande egenskaper beskrivs pd grundval av gillande definitioner i EU:s forordningar/
Nederlandernas ministeriedekret:

— Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent).

— Haogsta halt av flyktiga syror.

— Hogsta totala halt av svaveldioxid.

— Hogsta tilldtna berikning, avsyrning och, med forbehall f6r godkdnnande, syrning.

Ligsta mustvikt dr 1070 g/l (70 ° Ochsle), motsvarande en naturlig total alkoholhalt pd 9 volymprocent.

Vin i kategori 5 Mousserande kvalitetsviner: Vit Pinot Blanc

Druva: Pinot Blanc.

Medelsen-sen mognad, medelhdg syra, hog mustvikt, genomsnittlig avkastning.
Organoleptiska egenskaper:

Farg: Ljust citrongul.

Smak: Gula frukter, piron, melon, lind.

Analytiska egenskaper: Foljande egenskaper beskrivs pd grundval av gillande definitioner i EU:s forordningar/
Nederlindernas ministeriedekret:

— Hogsta totala alkoholhalt.

— Hogsta halt av flyktiga syror.

— Hogsta totala halt av svaveldioxid.

— Haogsta tillatna berikning, avsyrning och, med forbehill {6r godkinnande, syrning.

Ligsta mustvikt dr 1070 g/l (70 ° Ochsle), motsvarande en naturlig total alkoholhalt pd 9 volymprocent.
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Vin i kategori 5 Mousserande kvalitetsviner: Vit Pinot Gris

Druva: Pinot Gris.

Medelsen—-sen mognad, medelhdg syra, hog mustvikt.
Organoleptiska egenskaper:

Firg: Ljust citrongul till gyllengul.

Smak: Piron, honung, notter.

Analytiska egenskaper: Foljande egenskaper beskrivs pd grundval av gillande definitioner i EU:s forordningar/
Nederlandernas ministeriedekret:

— Haogsta totala alkoholhalt.

— Hogsta halt av flyktiga syror.

— Haogsta totala halt av svaveldioxid.

— Haogsta tillitna berikning, avsyrning och, med forbehéll {6r godkinnande, syrning.

Ligsta mustvikt 4r 1070 g/l (70 ° Ochsle), motsvarande en naturlig total alkoholhalt p& 9 volymprocent.

Vin i kategori 5 Mousserande kvalitetsviner: Rosé Pinot Noir

Druva: Pinot Noir.

Medelsen—sen mognad, medelhdg syra, hog mustvikt.
Organoleptiska egenskaper:

Firg: Laxrosa.

Smak: Hallon, jordgubbar, ibland mogna tomater, ljusa toner.

Analytiska egenskaper: Foljande egenskaper beskrivs pd grundval av gillande definitioner i EU:s forordningar/
Nederlandernas ministeriedekret:

— Hogsta totala alkoholhalt.

— Haogsta halt av flyktiga syror.

— Hogsta totala halt av svaveldioxid.

— Hogsta tilldtna berikning, avsyrning och, med forbehall f6r godkdnnande, syrning.

Ligsta mustvikt dr 1070 g/l (70 ° Ochsle), motsvarande en naturlig total alkoholhalt pd 9 volymprocent.

Vin i kategori 5 Mousserande kvalitetsviner: Vit Pinot Noir

Druva: Pinot Noir.

Medelsen-sen mognad, medelhdg syra, hog mustvikt.

Organoleptiska egenskaper:

Farg: Ljust citrongul till gyllengul.

Smak: Piron, gula frukter, ibland en antydan av jordgubbar och hallon.

Analytiska egenskaper: Foljande egenskaper beskrivs pd grundval av gillande definitioner i EU:s forordningar/
Nederlindernas ministeriedekret:

— Hogsta totala alkoholhalt.

— Hogsta halt av flyktiga syror.

— Hogsta totala halt av svaveldioxid.

— Haogsta tillatna berikning, avsyrning och, med forbehill {6r godkinnande, syrning.

Ligsta mustvikt dr 1070 g/l (70 ° Ochsle), motsvarande en naturlig total alkoholhalt pd 9 volymprocent.
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Vin i kategori 5 Mousserande kvalitetsviner: Vit Riesling

Druva: Riesling.

Sen mognad, hog syra, ldg till genomsnittlig mustvikt.
Organoleptiska egenskaper:

Fdrg: Ljust citrongul.

Smak: Vita stenfrukter (persikor), dpplen, paron.

Analytiska egenskaper: Foljande egenskaper beskrivs pd grundval av gillande definitioner i EU:s forordningar/
Nederlandernas ministeriedekret:

— Haogsta totala alkoholhalt.

— Haogsta halt av flyktiga syror.

— Hogsta totala halt av svaveldioxid.

— Hogsta tilldtna berikning, avsyrning och, med forbehall f6r godkdnnande, syrning.

Ligsta mustvikt dr 1070 g/l (70 ° Ochsle), motsvarande en naturlig total alkoholhalt pd 9 volymprocent.

Vin i kategori 5 Mousserande kvalitetsviner: Rosé Dornfelder

Druva: Dornfelder.

Medelling mognadstid, litt syra, medelhdg mustvikt.
Organoleptiska egenskaper:

Firg: Djupt rosa.

Smak: Korsbir, bjornbir, hallon.

Analytiska egenskaper: Foljande egenskaper beskrivs pd grundval av gillande definitioner i EU:s forordningar/
Nederldndernas ministeriedekret:

— Hogsta totala alkoholhalt.

— Haogsta halt av flyktiga syror.

— Hogsta totala halt av svaveldioxid.

— Haogsta tillitna berikning, avsyrning och, med forbehéll {6r godkinnande, syrning.

Ligsta mustvikt &r 1070 g/l (70 ° Ochsle), motsvarande en naturlig total alkoholhalt pd 9 volymprocent.

5. Oenologiska metoder
a) Grundliggande oenologiska metoder
Vit Auxerrois

Specifika oenologiska metoder
Arom genom kalljasning i stal.
For mousserande kvalitetsviner:

Sekundar jisning och mognad i enlighet med reglerna for mousserande kvalitetsviner med anvindning av tradi-
tionella metoder.

Vit Chardonnay

Specifika oenologiska metoder
Sekundara aromer skapas ofta genom malolaktisk jdsning och lagring i trifat.
For mousserande kvalitetsviner:

Sekundir jasning och mognad i enlighet med reglerna for mousserande kvalitetsviner med anvindning av tradi-
tionella metoder.
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Réd Dornfelder

Specifika oenologiska metoder
Lagras ibland i trafat.

Vit Gewilrztraminer

Specifika oenologiska metoder
Arom genom kalljdsning i stél.
For mousserande kvalitetsviner:

Sekundir jasning och mognad i enlighet med reglerna for mousserande kvalitetsviner med anvindning av tradi-
tionella metoder.

Vit Rivaner/Miiller-Thurgau
Specifika oenologiska metoder
Arom genom kalljasning i stal
For mousserande kvalitetsviner:

Sekundar jasning och mognad i enlighet med reglerna for mousserande kvalitetsviner med anvindning av tradi-
tionella metoder.

Vit Pinot Blanc

Specifika oenologiska metoder
Arom genom kalljdsning i stél.
For mousserande kvalitetsviner:

Sekundar jisning och mognad i enlighet med reglerna for mousserande kvalitetsviner med anvindning av tradi-
tionella metoder.

Vit Pinot Gris

Specifika oenologiska metoder
Arom genom kalljasning i stdl, lagras ibland i trafat.
For mousserande kvalitetsviner:

Sekundir jasning och mognad i enlighet med reglerna for mousserande kvalitetsviner med anvindning av tradi-
tionella metoder.

Réd Pinot Noir

Specifika oenologiska metoder

For att bibehélla fruktigheten ar jasningen inte alltfér varm och forlangs ofta i trafat.
Rosé Pinot Noir

Specifika oenologiska metoder

Arom genom kalljdsning i stél.

For mousserande kvalitetsviner:

Sekundir jasning och mognad i enlighet med reglerna for mousserande kvalitetsviner med anvindning av tradi-
tionella metoder.

Vit Pinot Noir

Specifika oenologiska metoder
Arom genom kalljasning i stal.
For mousserande kvalitetsviner:

Sekundir jasning och mognad i enlighet med reglerna for mousserande kvalitetsviner med anvindning av tradi-
tionella metoder.
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Vit Riesling

Specifika oenologiska metoder
Arom genom kalljasning i stal.
For mousserande kvalitetsviner:

Sekundir jasning och mognad i enlighet med reglerna for mousserande kvalitetsviner med anvindning av tradi-
tionella metoder.

Rosé Dornfelder

Specifika oenologiska metoder
Arom genom kalljasning i stal.
For mousserande kvalitetsviner:

Sekundir jasning och mognad i enlighet med reglerna for mousserande kvalitetsviner med anvindning av tradi-
tionella metoder.

b) Hégsta avkastningar
Vit Auxerrois

80 hektoliter per hektar.

Vit Chardonnay
80 hektoliter per hektar.

Réd Dornfelder
85 hektoliter per hektar.

Vit Gewiirztraminer

80 hektoliter per hektar.

Vit Rivaner/Miiller-Thurgau
85 hektoliter per hektar.

Vit Pinot Blanc
80 hektoliter per hektar.

Vit Pinot Gris

80 hektoliter per hektar.

Réd Pinot Noir
60 hektoliter per hektar.

Rosé Pinot Noir

75 hektoliter per hektar.

Vit Pinot Noir

75 hektoliter per hektar.
Vit Riesling

80 hektoliter per hektar.

Rosé Dornfelder
85 hektoliter per hektar.
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6. Avgrinsat omride

De nederlindska kommunerna Maastricht, Meerssen, Nuth, Simpelveld, Voerendaal, Vaals, Gulpen-Wittem, Eijsden-
Margraten och Valkenburg aan de Geul.

Omrédets totala areal, bortsett fran lerjordar, dr cirka 250 km2.

Den odlade areal som uppfyller kraven dr 70 ha.

Det avgriansade omradet omfattar endast vinodlingar pd mark bestdende av odlingsbar 16ssjord.
7. Huvudsakliga druvsorter

Riesling B

Pinot noir N

Pinot gris G

Pinot blanc B

Miiller-Thurgau B

Gewdirztraminer Rs

Dornfelder N

Chardonnay B

Auxerrois B

8. Beskrivning av sambandet
Definition av det geografiska omridet

Sammansdttningen av jordmdn, geografi och klimat i Mergelland dr unik for Nederlinderna och gor att omréadet
lampar sig utmarkt for vinodling. Vin har i sjdlva verket odlats i stor skala i omradet dnda sedan tidig medeltid. De
tidigaste beldggen for vinodling i Mergelland ar daterade till 4r 968 e.Kr. Vin kunde odlas i omrédet dven under den
s.k. lilla istiden (1400- till 1800-talet) tack vare de gynnsamma forhéllandena. Under det franska styret pd Napoleons
tid upphorde vinodlingen av politiska skil. Den kommersiella vinframstillningen i omradet aterupptogs dr 1970, och
Mergelland anses vara den moderna nederlindska vinodlingens fdelseplats. Det som ar typiskt for regionen — och
som skiljer sig frin andra delar av Nederlinderna — 4r dominansen av klassiska druvsorter frdn norra Frankrike
(Pinot Noir, Gris och Blanc, Chardonnay och Auxerrois) och Tyskland (Riesling, Rivaner/Miiller-Thurgau, Gewtirztra-
miner och Dornfelder).

Markens sammansdttning

Marken bestér av ett lager odlingsbar lossjord med ett underliggande lager av mérgel (Maastricht- och Gulpenforma-
tionerna) och lokala forekomster av pleistocena och tertidra formationer, ddribland dldre grusavlagringar frdn floden
Maas samt Rupel-, Tongeren-, Holset- och Hoogcrutsformationerna.

Vinets analytiska och organoleptiska egenskaper paverkas av 16ssjorden och i mindre utstrickning av omrddets mar-
gel och grus. Loss dr en litt jordtyp. Andelen silt ligger vanligen mellan 50 och 60 %, andelen sand 4r mellan 20 och
30 %, och andelen lera dr mindre dn 20 %. Den luftiga strukturen gor att lossjorden virms upp snabbt, men ocksd
att den kyls ned snabbt. Detta forstirker de dagliga temperaturskillnaderna, vilka redan 4r patagliga i Mergelland pé
grund av omradets ldge i inlandet. Det gor dven att vinet utvecklar en fruktighet.

Orsakssambandet

Lossjorden dr i forsta hand rik pé krita, och det underliggande lagret av margel i det definierade omradet bestdr av
ndstan ren krita. Jordarter som 4r rika péd krita bevarar vinets frischa syra och ger ofta vinet ett svagt skimmer.
Undersokningar av nio olika jordtyper har visat att kombinationen av lossjord och krita ger det hogsta resultatet
i kategorin "Frukt”, dvs. fruktighet.

Lossjorden och det underliggande lagret av margel har en god formdga att ta emot vatten och std emot torka, sd det
ar ovanligt att vinet forlorar fruktighet och syra pd grund av detta.

Omradets kuperade karaktir och de underliggande gruslagren sikerstiller tillricklig drinering. Tillsammans med en
potentiell regnbrist pd i genomsnitt 100 mm under vixtsidsongen sikerstiller denna markstruktur totalt sett en viss
brist pé vatten. Olika studier har visat att detta dr optimalt for vinkvaliteten.
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Klimat och topologi

Trots det nordliga ldget 4r Mergelland tillrackligt varmt for att druvorna ska kunna mogna ordentligt, tack vare omra-
dets geografi och jordmén. Det relativt svala klimatet 4r forhéllandevis gynnsamt. I Mergelland kan druvorna uppna
full fysiologisk mognad utan att en snabb okning av sockerhalten foranleder en for tidig skord. En alltfor hog alko-
holhalt — ett vixande problem i sydligare vinregioner — 4r inte ndgot bekymmer. Den ldnga mognadsperioden (frdn
veraison till skord) gor att druvorna har tillrdckligt med tid for att utveckla arom, mineraler och extrakt.

For att druvorna ska mogna i tid behover de tillrackligt med virme och solsken under dagarna, medan svala nitter ar
avgorande for vinets smakprofil. Om nitterna dr varma gar metabolismen snabbt. Nir det inte finns ndgot solljus
anvinder druvorna dppelsyra som energikilla. Om nitterna dr svala forbranns dppelsyran ldngsammare, vilket gor att
vindruvorna har en tillricklig syra nir de har mognat. Syran ger vinet en friasch karaktir och spelar en viktig roll
i bildandet av aromer (estrar) under jasningen.

Sammanfattningsvis kan foljande konstateras: Viner fran Mergelland karakteriseras av en typisk kombination av fruk-
tighet, frisch elegans och mineralitet. Denna karaktdr hirror frin en samverkan mellan de utvalda druvsorterna, jord-
manen, geografin och klimatet, vilken 4r unik for Nederlinderna.

9. Visentliga ytterligare villkor

Link till produktspecifikationen
https:/[www.rvo.nl/sites/default/files/Productdossier%20Mergelland.pdf


https://www.rvo.nl/sites/default/files/Productdossier%20Mergelland.pdf

Sammanfattning av Europeiska kommissionens beslut om tillstind for utslippande pd marknaden
for anvindningen ochfeller for anvindning av de imnen som fortecknas i bilaga XIV till
Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1907/2006 om registrering, utvirdering,
godkinnande och begrinsning av kemikalier (Reach)

Beslut om beviljande av tillstind

(Offentliggjord i enlighet med artikel 64.9 i forordning (EG) nr 1907/2006 (1))

(Text av betydelse for EES)
(2017]C 296/03)

Hanvisning till | Datum for % —_— —_— e o Datum da. .
beslutet () beslutet Amnesnamn Tillstindshavare | Tillstindsnummer Tillaten anvindning omprovmongsperloden Skl for beslutet
gar ut
C(2017) 5880 | 31 augusti | Kromtrioxid Praxair Surface |REACH/17/20/0 |Industriell sprutning eller bestrykning | 21 september |I enlighet med artikel 60.4 i f6rord-
2017 Technologies med  kromtrioxidblandningar  for 2024 ning (EG) nr 1907/2006 uppviger de
EG-nr 215-607-8 | GmbH, Am beliggning av metallartiklar som socioekonomiska fordelarna riskerna
CAS-nr 1333-82-0 | Miihlbach 13, utsitts for stringa miljoférhéllanden for manniskors hilsa och miljén
87487 for att ge hirdighet mot korrosion och i samband med 4dmnets anvindning
Wiggensbach, oxidation vid hoga temperaturer och och det saknas ldmpliga alternativa
Tyskland ge ytan avlagringshimmande egenska- amnen eller tekniker som ar tekniskt
per eller glatthet vid hoga temperatu- och ekonomiskt genomférbara.
rer, for tillimpning inom fordons- eller
flygindustrin, utrustning for elproduk-
tion, olje- och gasindustrin eller pd det
marina omradet
REACH/17/20/1 | Industriell sprutning med kromtrioxid-| 21 september

blandningar  for  belidggning av
metallartiklar som utsitts for stringa
miljoforhdllanden for att antingen ge
en lagtemperaturbehandlad beldggning
for korrosionsskydd eller ge hirdighet
mot korrosion och oxidation vid hoga
temperaturer med minskad ytgrovhet
eller minskad vidhaftningsformaga vid
héga temperaturer, for tillimpning
inom flygindustrin, utrustning for
elproduktion, olje- och gasindustrin
eller pd det marina omrédet

2029

() Beslutet finns pa Europeiska kommissionens webbplats: http://ec.europa.eu/growth/sectors/chemicals/reach/about/index_sv.htm

(") EUTL 396, 30.12.2006, s. 1.
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http://ec.europa.eu/growth/sectors/chemicals/reach/about/index_sv.htm
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Vv
(Yttranden)

FORFARANDEN FOR GENOMFORANDE AV DEN GEMENSAMMA
HANDELSPOLITIKEN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Tillkinnagivande rérande domen av den 1 juni 2017 i mal T-442[12 i forhdllande t¢ill ridets

genomforandeforordning (EU) nr 626/2012 om indring av genomforandeférordning (EU)

nr 349/2012 om inforande av en slutgiltig antidumpningstull pd import av vinsyra med ursprung
i Folkrepubliken Kina

(2017/C 296/04)

Dom

I sin dom av den 1 juni 2017 i mdl T-442[12, Changmao Biochemical Engineering Co. Ltd mot rddet (') (nedan kallad
domen), ogiltigforklarade Europeiska unionens tribunal (nedan kallad tribunalen) rddets genomférandeforordning (EU)
nr 626/2012 av den 26 juni 2012 om andring av genomférandeférordning (EU) nr 349/2012 om inférande av en
slutgiltig antidumpningstull pd import av vinsyra med ursprung i Folkrepubliken Kina (?) (nedan kallad genomforandefor-
ordningen), i den del den avser den kinesiska exporterande tillverkaren Changmao Biochemical Engineering Co. Ltd
(nedan kallad den berdrda exporterande tillverkaren).

Tribunalen fann att den berorda exporterade tillverkarens ritt till forsvar hade dsidosatts genom avslaget pd dennes begi-
ran om information om prisskillnaden mellan DL-vinsyra och L+-vinsyra i samband med berdkningen av normalvirdet
utan att i god tid ha limnat godtagbara skal for detta. Tribunalen konstaterade att det inte kunde uteslutas att resultatet
av undersokningen hade blivit annorlunda om begiran hade beviljats.

Konsekvenser

[ enlighet med artikel 266 i fordraget om Europeiska unionens funktionssitt ska institutionerna vidta de dtgarder som ar
nodvindiga for att folja domen.

Nir dessa nodvindiga atgirder vidtas for att ritta sig efter en dom om ogiltigforklaring av en rittsakt och f6lja den fullt
ut, kan forfarandet i syfte att ersitta den ogiltigforklarade rattsakten dterupptas pa exakt det stadium dar rittsstridighe-
ten uppstod ().

Kommissionen har sdledes, nir den foljer tribunalens dom av den 1 juni 2017, méjlighet att tgirda de delar av forfa-
randet som ledde till ogiltigforklaringen, medan de delar som inte ber6rs av domen limnas of6riandrade (¥).

Ogiltigforklaringen av genomforandeforordningen berodde pa &sidosittandet av rdtten till forsvar under ett steg av det
administrativa forfarande som 1ag till grund for antagandet av genomforandeforordningen, dvs. offentliggorandet av viss
information till den exporterande tillverkaren i samband med berdkningen av normalvirdet.

Den berorda exporterande tillverkarens begdran om information om prisskillnaden mellan DL vinsyra och L+-vinsyra
i samband med berdkningarna av normalvirdet bor omprévas mot bakgrund av de sirskilda omstindigheterna i fallet.

De konstateranden i genomforandeforordningen som inte bestreds, eller som bestreds men dir inviandningarna inte god-
togs i tribunalens dom eller som tribunalen inte provade, och som dirfor inte ledde till att genomférandeférordningen
ogiltigforklarades, dr fortfarande giltiga.

() Tribunalens dom av den 1 juni 2017, Changmao Biochemical Engineering/rddet (T-442[12, ECLLEU:T:2017:372).

(3 EUTL 182,13.7.2012,s. 1.

(*) Domstolens domar av den 3 oktober 2000, Industrie des poudres sphériques mot radet, C-458/98 P, EU:C:2000:531, punkterna 80-85,
samt av den 28 januari 2016, CM Eurologistik, C-283/14 och C-284/14, EU:C:2016:57, punkterna 48-55.

(*) Domstolens dom av den 14 juni 2016, kommissionen mot McBride, C-361/14 P, EU:C:2016:434, punkt 56, se dven, ndr det giller
dumpning, domstolens dom av den 3 oktober 2000, Industrie des poudres sphériques mot radet, C-458/98 P, EU:C:2000:531, punkt 84.
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Forfarande for dterupptagande av unders6kningen

Mot bakgrund av ovanstiende har kommissionen beslutat att dteruppta den antidumpningsundersokning rorande
import av vinsyra med ursprung i Folkrepubliken Kina som ledde till antagandet av genomférandeférordning (EU)
nr 626/2012 i den del den avser den berorda exporterande tillverkaren, och aterupptar den vid den punkt di den fast-
stillda oriktigheten uppstod.

;‘stergpptagandet avser endast genomforandet av tribunalens dom nér det giller Changmao Biochemical Engineering Co
Ltd Aterupptagandet pdverkar inte andra undersokningar. Ridets genomférandeférordning (EU) nr 349/2012 av den
16 april 2012 om inforande av en slutgiltig antidumpningstull pd import av vinsyra med ursprung i Folkrepubliken
Kina efter en 6versyn vid giltighetstidens utgang i enlighet med artikel 11.2 i férordning (EG) nr 1225/2009 (') dr darfor
fortfarande tillimplig vad giller den berdrda exporterande tillverkaren.

Berorda parter informeras om denna Oversyn genom offentliggorandet av detta tillkdnnagivande i Europeiska unionens
officiella tidning.

Skriftliga inlagor

Alla berorda parter och i synnerhet den berorda exporterande tillverkaren och unionsindustrin uppmanas att limna
synpunkter och uppgifter om frdgor rorande dterupptagandet av undersokningen samt att ligga fram bevisning till stod
for dessa. Dessa uppgifter och denna bevisning ska, om inget annat anges, ha inkommit till kommissionen inom
20 dagar efter det att detta tillkdnnagivande har offentliggjorts i Europeiska unionens officiella tidning.

Maojlighet att bli hérd av kommissionens utredande avdelningar

Den berorda exporterande tillverkaren och unionsindustrin fir begira att bli horda av kommissionens utredande avdel-
ningar. Begdran ska goras skriftligen och innehdlla skilen till att parten 6nskar bli hord. Nar det giller utfragningar om
fragor som ror dterupptagandet av undersokningen ska begdran limnas in inom 15 dagar efter det att detta
tillkinnagivande har offentliggjorts i Europeiska unionens officiella tidning. Efter denna tidpunkt ska en begiran om att bli
hord lamnas in inom de tidsfrister som kommissionen faststiller i sin korrespondens med parterna.

Anvisningar for inlimnande av skriftliga inlagor samt korrespondens

Uppgifter som limnas in till kommissionen inom ramen for en undersdkning avseende handelspolitiska skyddsétgirder
ska inte vara upphovsrittsskyddade. Innan berorda parter limnar uppgifter och/eller data som omfattas av tredje parts
upphovsritt till kommissionen madste de begdra sdrskilt tillstdnd fran upphovsrittsinnehavaren som uttryckligen tilldter
a) kommissionen att anvinda dessa uppgifter och/eller dessa data for detta handelspolitiska skyddsforfarande, och b) att
dessa uppgifter och/eller dessa data lamnas till de parter som berors av undersokningen i en form som gor att de kan
utdva sin ratt till forsvar.

Alla skriftliga inlagor och korrespondens frin de berorda parterna for vilka konfidentiell behandling begirs ska vara
mirkta "Limited” (3).

Berorda parter som limnar uppgifter mérkta "Limited” ska i enlighet med artikel 19.2 i Europaparlamentets och radets
forordning (EU) 2016/1036 av den 8 juni 2016 om skydd mot dumpad import frin linder som inte ir medlemmar
i Europeiska unionen () (grundforordningen) dven limna en icke-konfidentiell ssmmanfattning av dessa uppgifter, vilken
ska mirkas "For inspection by interested parties”. Sammanfattningarna ska vara tillrickligt detaljerade for att det ska
vara mojligt att bilda sig en rimlig uppfattning om det vasentliga innehllet i de konfidentiella uppgifterna.

Om en berord part som limnar konfidentiella uppgifter inte limnar en icke-konfidentiell sammanfattning av dessa
i begirt format och av begird kvalitet kan uppgifterna komma att limnas utan beaktande.

Alla inlagor och framstillningar frén berorda parter, dven skannade fullmakter och intyganden, ska skickas med e-post.
Genom att anvinda e-post godkénner de berorda parterna de bestimmelser som giller for elektroniska inlagor i doku-
mentet Korrespondens med Europeiska kommissionen i drenden som ror handelspolitiska skyddsdtgarder som finns pd webbplat-
sen for generaldirektoratet for handel: http://trade.ec.europa.eu/doclib/docs/2014/june/tradoc_152584.pdf

() EUTL 110, 24.4.2012, s. 3.

(*) Ett dokument mirkt “Limited” ar ett konfidentiellt dokument i enlighet med Europaparlamentets och rddets foérordning (EU)
2016/1036 av den 8 juni 2016 om skydd mot dumpad import frin linder som inte dr medlemmar i Europeiska unionen (EUT L 176,
30.6.2016, s. 21) och artikel 6 i WTO-avtalet om tillimpning av artikel VI i allméinna tull- och handelsavtalet 1994 (antidumpnings-
avtalet). Det dr dven skyddat i enlighet med artikel 4 i Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 1049/2001 (EGT L 145,
31.5.2001, s. 43).

() EUTL 176, 30.6.2016, s. 21.


http://trade.ec.europa.eu/doclib/docs/2014/june/tradoc_152584.pdf
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Berorda parter mdste uppge namn, adress, telefonnummer och giltig e-postadress (fungerande officiell foretagsadress)
och se till att e-posten lases varje dag.

Nir kommissionen fitt dessa uppgifter kommer all korrespondens att ske uteslutande via e-post, sdvida inte de berorda
parterna uttryckligen ber att fi alla dokument fridn kommissionen pé annat sitt eller dokumentens art gor att
rekommenderad post krévs.

I det ovannimnda dokumentet finns narmare bestimmelser och information om korrespondens med kommissionen,
inklusive de principer som giller inlagor via e-post.

Kommissionen kan kontaktas pa foljande adress:

European Commission
Directorate-General for Trade
Directorate H

Office: CHAR 04/039

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIEN

E-postadress: TRADE-AD-R529A-TARTARIC-ACID@EC.EUROPA .EU

Bristande samarbete

Om en berord part vagrar att ge tillgdng till eller underldter att limna nodvindiga uppgifter inom tidsfristerna eller
vésentligen hindrar undersokningen, far enligt artikel 18 i grundférordningen positiva eller negativa avgoranden tréffas
pa grundval av tillgdngliga uppgifter.

Om det framkommer att en berord part har tillhandahillit oriktiga eller vilseledande uppgifter, fir dessa limnas utan
beaktande och tillgingliga uppgifter anvindas i stdllet.

Om en berord part inte samarbetar eller endast delvis samarbetar och avgorandena dirfor i enlighet med artikel 18
i grundforordningen triffas pa grundval av de uppgifter som dr tillgdngliga, kan resultatet utfalla mindre gynnsamt for
den berorda parten 4n det hade gjort om denna hade samarbetat.

Underlatenhet att limna uppgifter i elektronisk form ska inte anses utgora bristande samarbete, forutsatt att den berorda
parten visar att det skulle vara orimligt betungande eller medféra orimliga extrakostnader att limna uppgifter pa det sitt
som begirts. Den berorda parten bor i sddana fall omedelbart kontakta kommissionen.

Forhorsombud

Den berorda exporterande tillverkaren och unionsindustrin fir begira att forhorsombudet (Hearing officer) for handels-
politiska forfaranden ingriper. Forhorsombudet fungerar som kontakt mellan de ber6rda parterna och kommissionens
utredande avdelningar. Forhorsombudet behandlar begiranden om tillgdng till handlingar i ett drende, tvister rorande
sekretess, begdranden om forlingning av tidsfrister och begdranden fran tredje parter om att bli hérda. Forhorsombudet
kan anordna en utfrdgning med en enskild berord part och agera som medlare sa att de berorda parterna ges mojlighet
att till fullo utova sin rétt till forsvar.

En begiran om att bli hord av forhérsombudet ska goras skriftligen och innehélla skilen till att parten 6nskar bli hord.
Nir det giller utfragningar rorande undersokningens inledande skede ska ansokan limnas in inom 15 dagar efter det att
detta tillkdnnagivande offentliggors i Europeiska unionens officiella tidning. Efter denna tidpunkt ska en begiran om att bli
hord ldmnas in inom de tidsfrister som kommissionen faststiller i sin korrespondens med parterna.

Forhorsombudet kommer ocksa att se till att parterna ges mojlighet att bli horda vid en utfrdgning si att olika synpunk-
ter och motargument kan framforas i frdgor rorande bland annat genomforandet av domen.

Mer information och kontaktuppgifter finns pa forhérsombudets webbsidor pé webbplatsen for generaldirektoratet for
handel: http://ec.europa.eu/trade/trade-policy-and-you/contacts/hearing-officer/
Behandling av personuppgifter

Alla personuppgifter som samlas in under undersokningens gdng kommer att behandlas i enlighet med Europaparla-
mentets och ridets forordning (EG) nr 45/2001 av den 18 december 2000 om skydd for enskilda d& gemenskapsinstitu-
tionerna och gemenskapsorganen behandlar personuppgifter och om den fria rorligheten for sddana uppgifter ().

() EGTL8,12.1.2001,s. 1.
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Information till tullmyndigheterna

De antidumpningstullar som betalats i enlighet med genomférandeforordning (EU) nr 626/2012 pd import av vinsyra,
som for nirvarande klassificeras enligt KN-nummer ex 2918 1200 (Taric-nummer 2918 12 00 90), med ursprung
i Folkrepubliken Kina, som tillverkats av Changmao Biochemical Engineering Co. Ltd (Taric-tilliggsnummer A688),
utover de antidumpningstullar som infordes genom genomforandeforordning (EU) nr 349/2012 pd samma import, bor
dterbetalas eller efterges. Ansokan om dterbetalning eller eftergift ska goras hos de nationella tullmyndigheterna i enlig-
het med tillimplig tullagstiftning.

Meddelande av uppgifter

Den berorda exporterande tillverkaren och unionsindustrin kommer att underrittas om de viktigaste omstindigheter
och overvdganden péd grundval av vilka kommissionen avser att genomfora domen och kommer att ges tillfille att
ldmna synpunkter.
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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och radets
férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2017/C 296/05)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invandningar som faststalls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1151/2012 ().
SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”JAJCA IZPOD KAMNISKIH PLANIN”
EU-nr: PGI-SI-02112 - 4.11.2015
SUB ( ) SGB (X)
1. Namn

"Jajca izpod Kamniskih planin”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Slovenien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp

Klass 1.4 — Andra produkter av animaliskt ursprung (dgg, honung, diverse mjolkprodukter utom smor).

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillampligt

Aggen med den skyddade geografiska beteckningen ”Jajca izpod Kamniskih planin” kdnnetecknas av ett enhetligt
slitt och jamntjockt skal med en vacker matt lyster som ger intryck av en hallbar fraschor. Aggskalet dr hért. Den
kraft som krivs for att kndcka dggskalen 4r i genomsnitt minst 32 N. Gulan &r av enhetlig form, med en karakte-
ristisk gul firg som motsvarar minst 11 pd Roche-skalan. Aggen kan saluforas i olika viktkategorier i forpackningar
med minsta nettovikt eller klassificerade enligt storlek i viktkategorierna S, M, L och XL. "Jajca izpod Kamniskih
planin” har en hég halt av fleromittade fettsyror, sirskilt alfa-linolensyra. Den minsta viktprocenten omega-3-syror
ar 2,5 % och den maximala kvoten omega-6/omega-3 dr 8:1. Denna kvot dr utmarkt ur nirings- och hilsosynpunkt
och helt i enlighet med rekommendationerna frdn Varldshalsoorganisationen (WHO).

3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och ravaror (endast for bearbetade produkter)

Virphonornas foder berikas med kalciumkarbonat fran kalkbrottet i Stahovica pri Kamniku. Varphonorna dricker
enbart vatten som himtas frin tvd pumpstationer vid floderna Kamniska Bistricas och Savinjas ovre lopp.
Omega-3-fettsyrorna kommer frén linfrén som genomgatt en limplig behandling.

3.4 Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Uppfddning och reproducering av hénor och produktion av dgg ska ske inom det geografiska omradet.

3.5 Sirskilda regler for skivning, rivning, férpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

3.6 Sdrskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

(') EUTL 343, 14.12.2012,s. 1.
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4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Det geografiska omradet stricker sig runt Kamnik-Savinjaalperna (pd slovenska Kamnisko-Savinjske Alpe) och
innefattar de omrdden som avgrinsas av vigforbindelserna som anges nedan och den nationella grinsen mellan
Osterrike och Slovenien.

— motorvigen mellan Sentrupert och Domzale

— lokala vdgar mellan Domzale och Zaborst pri Dolu

— huvudvigar mellan Zaborst pri Dolu och Brod

— motorvigen mellan Brod och Kranj-vzhod (6st)

— den regionala vigen mellan Kranj och Zgornje Jezersko

— grinsen till Osterrike

— den regionala vigen mellan Pavlicevo sedlo och Sentrupert.

Alla orter som har forbindelse med de nimnda vigarna ligger inom det geografiska omradet.

5. Samband med det geografiska omradet

Aggen med kvalitetsbeteckningen "Jajca izpod Kamniskih planin” har en historia som gér tillbaka till slutet av
1800-talet, dd de manga gdrdarna i Kamnik levererade den uppskattade produkten till Ljubljanas kok och markna-
der. Redan pé den tiden gynnades produktionen av hushéllsigg av Kamnik-Savinjabergens utmirkta geografiska
lage, med bland annat vatten av god kvalitet. Det ar ett glest befolkat omrdde dir vildmarken dominerar, vilket
innebir en riklig tillgdng pé friskt och rent dricksvatten. Vidare har kalkbrottet i Stahovica norr om Kamnik alltid
haft en positiv effekt pa dggproduktionen (kalkstenen som bryts dir 4r 6ver 200 miljoner ar gammal, av sedimen-
tirt ursprung och av en exceptionell kemisk renhet tack vare den termiska metamorfosen). Aggproduktionens
utveckling i det geografiska omradet har ocksd paverkats av det subalpina mikroklimatet som kinnetecknas av
tempererade temperaturer.

Tack vare dessa gynnsamma naturliga forhallanden har girdsproduktionen av hushallsigg utvecklats pd ménga lant-
bruk. Den okande linodlingen for framstillning av linnetyg i det geografiska omradet ledde till att textilindustrin
(spinnerier) i Menge$ utvecklades i hela regionen. Linet odlades for produktion av linnefibrer, medan fréna var en
biprodukt som anvindes for att utfodra djuren, frimst fjaderfd. Det finns mycket litteratur om linodlingen i det
omrdde som utgdr det avgrinsade geografiska omrddet for "Jajca izpod Kamniskih planin”. Litteraturen spanner
fran 1493, da linodling nimns som en skyldighet for bonderna i de jordebocker som upprittades av prinsen av
Jabljes forvaltning, till 1953, med en presentation av linforadlingsfabriken Induplati i Jar3e.

Linfrona innehéller omkring 40 % fett, varav hilften bestir av omega-3-fettsyror (alfa-linolensyra), vilket ger dgg av
hog kvalitet som 4r utmarkta for hilsan. Traditionen att ge vdrphonorna linfré i fodret vid produktion av "Jajca
izpod Kamniskih planin” har alltsd bevarats. Det dr det som skiljer "Jajca izpod Kamniskih planin” frin produkter
som erbjuds av manga andra dggproducenter, vilka anvinder mindre traditionella rdvaror for att berika sina 4gg
med omega-3-fettsyror, exempelvis denaturerad fiskolja och alger.

Jamfort med andra dgg innehéller "Jajca izpod Kamniskih planin” minst dubbelt sd mycket omega-3-fettsyror och
jamfort med andra dgg som berikats med omega-3 har de en hogre halt av alfa-linolensyra.

Bonderna i Kamnik och pé den kringliggande landsbygden fortsatte att forse staden Ljubljana med hushallsigg
fram till andra virldskriget, d& ockuperande makter inrittade en grins och kringgdrdade huvudstaden med dubbla
rader taggtrdd, vilket satte stopp for denna blomstrande handel. I visan "Katarina Barbara” som nedtecknades 1895
av Karel Strekelj, slavist och samlare av folkvisor, sjunger man bland annat om en stulen héna som skulle virpa
dgg for Ljubljana. Efter andra vérldskrigets slut tog det lang tid innan traditionen att foda upp fjaderfd vid Kamnik-
bergens fot dterupptogs, men sedan dess har produktionen utvecklats stadigt och befésts. Under manga &r var "Jajca
izpod Kamniskih planin” en produkt med ett sjilvskrivet renommé. Det var forst i slutet av forra drhundradet som
producenterna aktivt borjade marknadsfora produkten. I dag kan dggens ryktbarhet styrkas med olika artiklar
i press, i mattidskrifter och pé internet, tv-program, kommersiell dokumentation och olika broschyrer. Exempelvis
skriver Bostjan Saver i sin bok "Nazaj v planinski raj: alpska kultura slovenstva in mitologija Triglava” (2005) om
"Jajca izpod Kamniskih planin” som ett exempel pd en beteckning som visar pd sambandet mellan invdnarna och
Sloveniens alper, eller bergstrakter i allmdnhet. “Jajca izpod Kamniskih planin” presenteras ocksd i broschyren
”Okusiti Slovenijo” som publicerats av den slovenska turistmyndigheten och som ir dgnad att framhdlla det rika
slovenska gastronomiska kulturarvet. Aggen nimns 4dven i minga andra publikationer (tidskrifter, almanackor),
bland annat om maten i Gorenjska (Gorenjska hrana, 2011) och Slovenien (Slovenska kulinarika), artiklar frdn
slovenska konsumentforeningar, som bland annat framhéller "Jajca izpod Kamniskih planin” i sin broschyr "Slo-
venska tradicionalna Zivila” i en artikel med rubriken "To so dobra jajca” (Detta dr ett bra 4gg), osv.
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Hinvisning till offentliggorandet av produktspecifikationen

(Artikel 6.1 andra stycket i denna forordning)

http:/[www.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna_in_kakovostna_hrana_in_krma/
zasciteni_kmetijski_pridelki/Specifikacije[JAJCA_IZPOD_KAMNISKIH_PLANIN-splet.pdf


http://www.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna_in_kakovostna_hrana_in_krma/zasciteni_kmetijski_pridelki/Specifikacije/JAJCA_IZPOD_KAMNISKIH_PLANIN-splet.pdf
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Offentliggorande av en ansékan i enlighet med artikel 17.6 i Europaparlamentets och radets

férordning (EG) nr 110/2008 om definition, beskrivning, presentation och mirkning av, samt

skydd av geografiska beteckningar for, spritdrycker, samt om upphivande av ridets férordning
(EEG) nr 1576/89

(2017/C 296/06)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststdlls i artikel 17.7
i Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 110/2008 ()

HUVUDKRAVEN I KRAVSPECIFIKATIONEN
Vinsprit med den geografiska beteckningen

“KAPHOBATCKA T'PO3OBA PAKUA”['TPO3TOBA PAKUS OT KAPHOBAT”/”’KARNOBATSKA GROZDOVA
RAKYA”[”"GROZDOVA RAKYA OT KARNOBAT”

EU-nr PGI-BG-01865 - 7.1.2014
1. Geografisk beteckning som ska registreras

”Kapuobarcka rposmoBa pakus’["TposmoBa pakust ot KaproGar”[’Karnobatska grozdova rakya”/”Grozdova rakya ot
Karnobat”

2. Kategori av spritdryck

BiHeHa mecTuiiaTHa CiMpTHA HamuTka/Vinsprit

3. Beskrivning av spritdrycken

”KapHobarcka rposmosa pakus”["Tposnosa pakust ot KapHoGar”["Karnobatska grozdova rakya”["Grozdova rakya ot Kar-
nobat” dr en vinsprit med en alkoholhalt pd minst 40 volymprocent som

— erhélls genom enkeldestillation eller dubbeldestillation till en alkoholhalt pd under 65 volymprocent av vin fran
druvor ddr hogst 75 liter vin framstalls frin 100 kg druvor, och

— i frdga om sammansittning och organoleptiska egenskaper uppfyller kraven for produktion av vinsprit.

3.1 Fysikaliska egenskaper

En klar, glinsande vitska, utan bottensats och flytande partiklar. Firgen ir ljusgul som ett resultat av lagring pa
ekfat eller tillsats av sockerkulor. De révaror som anvints har satt sin prigel pad aromen, som har utvecklats
ytterligare genom lagringen.

3.2 Kemiska egenskaper

Vinspriten har en alkoholhalt pd minst 40 volymprocent. Vid framstillningen maste kravet att hogst 75 liter vin fram-
stills fran 100 kg druvor f6ljas strikt, och vinet destilleras darefter till en alkoholhalt pd under 65 volymprocent.

Alkoholhalt — 40 volymprocent, metanolhalt — 11 g/hl alkohol (100 volymprocent), flyktiga dmnen -
140-200 g/hl alkohol (100 volymprocent).

De flyktiga dmnena ar ett annat viktigt inslag som paverkar dryckens organoleptiska egenskaper. De dr en bland-
ning av hogre alkoholer, total syrahalt, estrar och aldehyder. Midngden estrar (14-30 g/hl alkohol [100 volympro-
cent]) och aldehyder (7-9 g/hl alkohol [100 volymprocent]) dr avgérande for dryckens arom, och mingden hogre
alkoholer (120-150 hg/l alkohol [100 volymprocent]) for dess smak.

3.3 Organoleptiska egenskaper

”Kapuobarcka rposmosa pakus”[’Tposnosa pakust or KapHoOar”["Karnobatska grozdova rakya”["Grozdova rakya ot Kar-
nobat” har en fyllig, kraftig och intensiv smak av mogna druvor med inslag av gréna dpplen och fikon, en balanse-
rad eftersmak av vanilj och en diskret trdarom.

(") EUTL 39, 13.2.2008, s. 16.
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3.4 Sarskilda kannetecken (i forhdllande till andra spritdrycker i samma kategori)

”Kapuobarcka rposmoBa pakus’["TposmoBa pakust or KaproGar”[’Karnobatska grozdova rakya”/”Grozdova rakya ot
Karnobat” framstills genom destillation av vin frn druvsorten Cherven Misket (20 %) och viner fran olika kombi-
nationer av foljande grona och bl druvsorter (80 %):

— Grona druvsorter: Chardonnay, Muscat Ottonel, Muscat a Petit Grains, Viognier, Ugni Blanc, Traminer,
Rkatsiteli, Cherven Misket, Riesling, Sauvignon Blanc, Victoria, Chasselas.

— Bla druvsorter: Cabernet Sauvignon, Syrah, Merlot, Mavrud, Primitivo, Pamid, Alicante Bouschet, Gamay de
Bouze, Pinot Noir, Cabernet Franc, Muscat Hamburg, Rubin.

Cherven Misket 4r en aromatisk sort som ger vinspritens smak dess rika nyanser av grona 4pplen och fikon.

Genom att druvorna far kalljasa vid kontrollerade temperaturer pa hogst 22 °C garanteras att s mycket som mojligt av
deras arom behélls. Aromen och smaken hos "KaproGarcka rposnosa pakus”[Tposmosa pakust or KaproGar”/"Karno-
batska grozdova rakya”["Grozdova rakya ot Karnobat” berikas och koncentreras genom en framstillningsmetod som
grundar sig pa kontinuerlig destillation av vin fran druvor till en alkoholhalt pd under 65 volymprocent.

For att ge produkten balans och harmoni lagras destillaten pd ekfat dir de utvecklas ytterligare. P& detta sitt far
produkten sin karakteristiska gyllengula firg och sin fylliga, kraftiga och intensiva smak av mogna druvor med en
diskret traarom.

Drycken blandas till genom att destillat med olika alder och organoleptiska egenskaper kombineras och direfter
tillsdtts den mingd avhirdat vatten som krdvs for att sinka dryckens alkoholhalt till 40 volymprocent. Den
behandlas sedan i enlighet med tilldtna oenologiska metoder for att stabiliseras och forhindra grumling. Vid behov
anvinds sockerkulor for att justera fargen.

4. Det berorda geografiska omradet

Det berorda omradet omfattar foljande platser (zemlisjta):

— Kommunen Karnobat — sex platser (mikroregioner): Venets, Devetak, Iskra, Ognen, Asparuhovo och Raklitsa.
— Kommunen Sungurlare — en plats (mikroregion): Terziysko.

— Kommunen Ajtos — fyra platser (mikroregioner): Karageorgievo, Pirne, Topolitsa och Tjernograd.

— Kommunen Tsarevo — en plats (mikroregion): Lozenets.

— Kommunen Straldzja — en plats (mikroregion): Straldzja.

Drycken fér tappas pd flaska utanfor det angivna geografiska omrédet.

5. Framstillningsmetod f6r spritdrycken

2 ”

"KapHobarcka rpospoBa pakust”["Tposgosa pakus ot Kaprobar”[’Karnobatska grozdova rakya”/’Grozdova rakya ot Kar-
nobat” framstills genom en traditionell bulgarisk metod. Varje druvsort skordas for sig ndr den har uppnatt teknisk
mognad. Druvorna avstjdlkas och vid behov limnas druvmassan att svalna. Jisningsforhallandena och jasten som
anvinds dr viktiga kallor till aromatiska foreningar.

Genom att druvorna fir kalljasa garanteras att si mycket som mojligt av deras arom bibehalls. Efter jasningen
klarnas vinet vid behov och fors vidare for destillation. Genom en noggrant kontrollerad destillation till en alkohol-
halt pd under 65 volymprocent av vin fran druvor dir hogst 75 liter vin framstalls fran 100 kg druvor, sikerstills
en jamn, hog kvalitet hos "Kapnobarcka rposmosa pakus”["Tposmosa pakus ot Kaprobar”/’Karnobatska grozdova
rakya”["Grozdova rakya ot Karnobat”, och denna process har stor betydelse for destillatets arom. Nya foreningar
sdsom estrar, aldehyder, acetaler osv. bildas under destillationen som ett resultat av virmebehandlingen. For att sa
exakt som mojligt fa fram rétt aromatisk profil anvinds en annan metod vid framstillningen av destillaten till pro-
dukten: man anvinder sig av egenskaperna hos ddelmetaller i form av sirskilda silverfilter i de kirl som anvinds
vid destillationen av drycken.

Destillaten delas sedan upp i olika partier utifrdn en fysikalisk-kemisk och organoleptisk bedémning och lagras
under minst sex méanader pd ekfat som rymmer hogst 500 liter.

Drycken blandas till genom att destillat med olika alder och organoleptiska egenskaper kombineras och direfter
tillsitts den mingd avhirdat vatten som krivs for att sinka dryckens alkoholhalt till 40 volymprocent. Den
behandlas sedan i enlighet med tillitna oenologiska metoder for att stabiliseras och foérhindra grumling. Firgen ir
ljusgul som ett resultat av lagring pd ekfat eller tillsats av sockerkulor for att erhdlla onskad farg.
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6. Samband med den geografiska miljén eller det geografiska ursprunget:
6.1 Uppgifter som pavisar sambandet med den geografiska miljon eller det geografiska ursprunget

Kommunen Karnobat har ett kontinentalt Gvergdngsklimat med en stark maritim pdverkan i det omrdde som
stricker sig frén kusten och 20-30 km indt land. Vixtsdsongen for vinrankor i omradet dr 205 dagar. Den genom-
snittliga summan av biologiskt aktiva temperaturer dr 3 911 °C, med ett konfidensintervall pd mellan 3 713 °C och
4109 °C. Summorna motsvarar de forhdllanden som krivs for att tidiga, medeltidiga respektive sena sorter ska
mogna.

Arealen for odling av vinrankor uppgér till 2 766,56 ha. De vinodlingar som anvinds for att producera rdvaran till
”KapHobarcka rposgosa pakust”["Tposgosa pakus ot Kaprobar”[’Karnobatska grozdova rakya”/’Grozdova rakya ot Kar-
nobat” ligger i vinregionen Sub-Balkan (Rosendalen/Rozova dolina; kommunerna Karnobat och Sungurlare), den
vistra delen av den Ostra vinregionen (Svarta havet/Tjernomorski; kommunerna Ajtos och Tsarevo) och den sodra
vinregionen (det trakiska ldglandet/Trakijska nizina; kommunen Straldzja). Delregionen Tundzja—Straldzja ingdr
i det geografiska omradet, som omfattar stra Balkanbergens sydsluttningar kring Karnobat och Ajtos samt delar av
laglandet i Burgas.

De hoga dsarna och det laglinta slttlandet, som dven dr typiska for terrangforhallandena i kommunen Karnobat,
ir gynnsamma for odling av druvor som Cherven Misket. Den dr en gammal inhemsk bulgarisk druvsort med
genomsnittlig tillvixt, god fertilitet och genomsnittlig avkastning. Den ar den bésta lokala sorten i friga om kold-
hirdighet och overtraffar ménga icke-bulgariska druvsorter. Misket dr en aromatisk sort som ger "KapuoGarcka
rposnoBa pakust’[TposmoBa pakusi ot KapuoGar”[’Karnobatska grozdova rakya”/”Grozdova rakya ot Karnobat” dess
rika smaknyanser av grona dpplen och fikon.

6.2 Sarskilda egenskaper hos spritdrycken som kan tillskrivas det geografiska omridet

De gynnsamma natur- och klimatforhédllandena, som ar en forutsittning for druvor med god kvalitet och lamplig
mognadsgrad, skorden av druvorna nattetid for att de ska bevara sin arom, jasningen vid ldga temperaturer och
metoderna for kontinuerlig destillation bidrar till att koncentrera druvornas utsokta arom, och lagringen av
destillatet pd ekfat bidrar till att utveckla dryckens doft och smak ytterligare. Pd detta sitt far produkten sin karakte-
ristiska gyllengula farg och sin fylliga, kraftiga och intensiva smak av mogna druvor med en diskret trdarom.

"KapHobarcka rposgosa pakus’["TposmoBa pakust or Kapuobar”[’Karnobatska grozdova rakya”/"Grozdova rakya ot
Karnobat” kinns igen pa sin fylliga, kraftiga och intensiva smak av mogna druvor med inslag av grona dpplen och
fikon, en balanserad eftersmak av vanilj och en diskret trdarom, vilket gor produkten mycket uppskattad och efter-
traktad av kunderna. Drycken har en stabil position pd marknaden och férenar tradition och innovation.

De dokument som utgor kravspecifikationen for drycken forvaras hos det bulgariska ekonomiministeriets direkto-
rat for registrering, licensiering och kontroll.

7. Europeiska unionens eller nationella/regionala bestimmelser

Det nationella forfarandet for godkdnnande av spritdrycker med geografisk beteckning anges i avsnitt VII, "Fram-
stillning av spritdrycker med geografisk beteckning”, i kapitel 9, "Spritdrycker”, i lagen om vin och spritdrycker
(Bulgariens officiella tidning nr 45 av den 15 juni 2012, i kraft sedan den 16 september 2012).

Den geografiska beteckningen “KapHoGarcka rposmosa pakust’[TposmoBa pakms or Kaprobar’/’Karnobatska
grozdova rakya”[’Grozdova rakya ot Karnobat” godkindes genom ekonomi- och energiministerns beslut
nr T-RD-27-21 av den 27 november 2013. Beslutet har offentliggjorts pd ekonomiministeriets webbplats:
http:/fwww.mi.government.bg/bg/library/zapoved-za-utvarjdavane-na-vinena-destilatna-spirtna-napitka-grozdova-
rakiya-i-vinena-rakiya-s-geograf-7 3-c28-m361-2.html

8. Sokande
—  Medlemsstat

Bulgarien

—  Fullstandig adress (gatuadress, postnummer och postort, land)

ul. Slavijanska 8, 1052 Sofia, Bulgarien

— Namn pd juridisk eller fysisk person

Munncrepcrso Ha nkoHomukara/Ekonomiministeriet


http://www.mi.government.bg/bg/library/zapoved-za-utvarjdavane-na-vinena-destilatna-spirtna-napitka-grozdova-rakiya-i-vinena-rakiya-s-geograf-73-c28-m361-2.html

C296/26 Europeiska unionens officiella tidning 7.9.2017

9. Tilligg till den geografiska beteckningen
Inga
10. Sirskilda mirkningsregler

Inga sirskilda obligatoriska markningsregler (utdver allminna bestimmelser) finns for "KaproGarcka rposmosa
pakust”["Tpo3nosa pakust or KapHobar”[’Karnobatska grozdova rakya”["Grozdova rakya ot Karnobat”.
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