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1\Y
(Upplysningar)
UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN
Eurons vixelkurs (')
4 augusti 2020
(2020/C 257/01)
1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

UsD US-dollar 1,1765 CAD  kanadensisk dollar 1,5773
JPY japansk yen 124,78 HKD  Hongkongdollar 9,1179
DKK dansk krona 74462 NZD  nyzeelindsk dollar 1,7807
GBP pund sterling 0,90335 | SGD singaporiansk dollar 1,6195
SEK svensk krona 10,3025 KRW  sydkoreansk won 1406,49
CHE schweizisk franc 10761 ZAR  sydafrikansk rand 20,4879

CNY kinesisk yuan renminbi 8,2157
ISK islaindsk krona 160,00

HRK  kroatisk kuna 7,4683
NOK norsk krona 10,7568

IDR indonesisk rupiah 17 276,90
BGN bulgarisk lev 1,9558

MYR  malaysisk ringgit 4,9654
CZK tjeckisk koruna 26,221 .

PHP filippinsk peso 57,774
HUF ungersk forint 344,73 RUB  rysk rubel 86,7275
PLN polsk zloty 44055 | THR  thailindsk baht 36,608
RON ruménsk leu 48358 BRL brasiliansk real 6,2743
TRY turkisk lira 8,1990 MXN  mexikansk peso 26,7401
AUD australisk dollar 1,6495 INR indisk rupie 88,3805

(") Kalla: Referensvixelkurs offentliggjord av Europeiska centralbanken.
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v

(Yttranden)

FORFARANDEN FOR GENOMFORANDE AV KONKURRENSPOLITIKEN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Forhandsanmilan av en koncentration
(Arende M.9901 - GIG Solar/Siemens/JV)

Arendet kan komma att handliggas enligt ett forenklat forfarande

(Text av betydelse for EES)

(2020/C 257/02)

1.  Europeiska kommissionen mottog den 30 juli 2020 en anmilan av en foreslagen koncentration i enlighet med
artikel 4 i radets férordning (EG) nr 139/2004 ().

Denna anmalan beror f6ljande foretag:

— GIG Solar Holdco, LLC (GIG Solar, Forenta staterna), ett indirekt heldgt dotterbolag till Macquarie Group Limited
tillsammans med dess dotterbolag nedan kallat (Macquarie).

— Siemens Aktiengesellschaft (Siemens, Tyskland).
— MSS Energy Holdings, LLC (JV, Forenta staterna).

GIG Solar och Siemens forvirvar, pd det sitt som avses i artikel 3.1 b och 3.4 i koncentrationsférordningen, gemensam
kontroll 6ver ett nyskapat gemensamt foretag (JV).

Koncentrationen genomfors genom forviry av aktier i ett nyskapat foretag som utgor ett gemensamt foretag.

2. De berorda foretagen bedriver f6ljande affirsverksamhet:

— GIG Solar: ett foretag verksamt inom gron infrastruktur. Macquarie tillhandahéller banktjanster, finansiella tjanster,
radgivning, investerings- och fondforvaltningstjanster over hela virlden.

— Siemens: huvudsakliga verksamhetsomrdden ar elektrifiering, automatisering och digitalisering.

— JV (det gemensamma foretaget): initiering, utveckling, leverans och finansiering av “energy-as-a-service”-projekt i
Forenta staterna.

3. Kommissionen har vid en preliminir granskning kommit fram till att den anmalda transaktionen kan omfattas av
koncentrationsférordningen, dock med det forbehallet att ett slutligt beslut i denna friga fattas senare.

Det bor noteras att detta drende kan komma att handldggas enligt ett forenklat forfarande, i enlighet med kommissionens
tillkdnnagivande om ett forenklat forfarande for handliggning av vissa koncentrationer enligt ridets férordning (EG)
nr 139/2004 ().

4. Kommissionen uppmanar berorda tredje parter att till den limna eventuella synpunkter pd den foreslagna
koncentrationen.

Synpunkterna ska ha kommit in till kommissionen senast tio dagar efter detta offentliggorande. Foljande referens bor alltid
anges:

M.9901 — GIG Solar/Siemens/JV

(") EUTL 24, 29.1.2004, s. 1 (koncentrationsférordningen).
() EUTC 366, 14.12.2013,s. 5.
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Synpunkterna kan sindas till kommissionen per e-post, per fax eller per brev. Anvind foljande kontaktuppgifter:
E-post: COMP-MERGER-REGISTRY®@ec.europa.eu

Fax: +32 22964301

Adress:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bryssel

BELGIEN
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Forhandsanmilan av en koncentration
(Arende M.9870 - Total Direct Energie/Kernaman)

Arendet kan komma att handliiggas enligt ett forenklat forfarande

(Text av betydelse for EES)

(2020/C 257/03)

1. Europeiska kommissionen mottog den 24 juli 2020 en anmadlan av en foreslagen koncentration i enlighet med
artikel 4 i radets forordning (EG) nr 139/2004 ().

Denna anmalan beror f6ljande foretag:w
— Total Direct Energie SA (Total Direct Energie, Frankrike), heldgt dotterbolag till TOTAL SA (TOTAL, Frankrike).

— Kernaman SAS (Kernaman, Frankrike).

Total Direct Energie forvdrvar, pd det sitt som avses i artikel 3.1 b i koncentrationsférordningen, kontroll 6ver hela
Kernaman.

Koncentrationen genomférs genom forvirv av aktier.

2. De berorda foretagen bedriver f6ljande affarsverksambhet:

— TOTAL: TOTAL ér verksamt inom gas- och oljebranschens alla sektorer och dven inom sektorerna férnybar energi och
elproduktion samt koldioxidneutrala verksamheter.

— Kernaman: Kernaman ar verksamt inom elsektorn och dger f6ljande anldggningar: i) Emile Huchet 7 och Emile Huchet
8, tvd kombikraftverk, och ii) ett optimerings- och distributionscenter (Le Centre d’Optimisation, de Dispatching et
d’Ajustement de la Production) med relaterade tillgdngar och skulder.

3. Kommissionen har vid en preliminir granskning kommit fram till att den anmilda transaktionen kan omfattas av
koncentrationsférordningen, dock med det forbehallet att ett slutligt beslut i denna fraga fattas senare.

Det bor noteras att detta drende kan komma att handldggas enligt ett forenklat forfarande, i enlighet med kommissionens

tillkdnnagivande om ett forenklat forfarande for handliggning av vissa koncentrationer enligt rddets forordning (EG)
nr 139/2004 ().

4. Kommissionen uppmanar berorda tredje parter att till den limna eventuella synpunkter pd den féreslagna
koncentrationen.

Synpunkterna ska ha kommit in till kommissionen senast tio dagar efter detta offentliggorande. Foljande referens bor alltid
anges:

M.9870 — Total Direct Energie/Kernaman

Synpunkterna kan sindas till kommissionen per e-post, per fax eller per brev. Anvind foljande kontaktuppgifter:
E-post: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Fax+32 22964301

Adress:

European Commission

Directorate-General for Competition

Merger Registry

1049 Bryssel
BELGIEN

(") EUTL 24, 29.1.2004, s. 1 (koncentrationsférordningen).
() EUT C 366, 14.12.2013, s. 5.
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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggérande av en ansokan om godkinnande av en dndring, som inte dr en mindre indring, av
en produktspecifikation i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och radets forordning
(EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2020/C 257/04)

I enlighet med artikel 51 i Europaparlamentets och radets forordning (EU) nr 1151/2012 (') ges rétt att gora invandningar
inom tre manader fran dagen for detta offentliggérande.

ANSOKAN OM GODKANNANDE AV EN ANDRING AV PRODUKTSPECIFIKATIONEN FOR SKYDDADE URSPRUNGSBETECKNINGAR
ELLER SKYDDADE GEOGRAFISKA BETECKNINGAR SOM INTE AR EN MINDRE ANDRING

Ansokan om godkinnande av en dndring i enlighet med artikel 53.2 forsta stycket i forordning (EU) nr 1151/2012
”FIGUE DE SOLLIES”
EU-nr: PDO-FR-00544-AMO1 - 23 oktober 2018
SUB (X)SGB ()
1. Ansdkande grupp och berittigat intresse

Syndicat de défense de la figue de Sollies
345 chemin des Laugiers

83 210 Sollies-Pont

FRANCE

Tfn +33 494289437

Fax +33 494333173

E-post: copsol@wanadoo.fr

Gruppens sammansittning: Odlare, forpackningsforetag och djupfrysningsanliggningar

Organisationsform: Gruppen dr en branschorganisation som omfattas av arbetslagstiftningen. Den ir officiellt
godkind av franska staten for hantering av produktspecifikationen f6r den skyddade ursprungsbeteckningen "Figue de
Sollies”. Gruppen dr ddrfor berittigad att ansoka om dndringar av produktspecifikationen.

2. Medlemsstat eller tredjeland

Frankrike

3. Rubrik i produktspecifikationen som berors av dndringen/indringarna
O Produktens namn
Produktbeskrivning

Geografiskt omrade

() EUTL 343,14.12.2012,s. 1.
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X

Bevis pa ursprung

X

Produktionsmetod

X

Samband

X

Mirkning

X

Annat: kontrollorgan, nationella krav, geografiskt omréde.

4. Typ av dndring(ar)

Andring av produktspecifikationen for en registrerad SUB eller SGB som inte kan anses som en mindre dndring i
enlighet med artikel 53.2 tredje stycket i férordning (EU) nr 1151/2012.

O Andring av produktspecifikationen for en registrerad SUB eller SGB, for vilken det inte har offentliggjorts ndgot
sammanfattande dokument (eller motsvarande), som inte kan anses som en mindre dndring i enlighet med artikel
53.2 tredje stycket i férordning (EU) nr 1151/2012.

5. Andring(ar)

5.1 Rubriken "Produktbeskrivning”

Den tidigare beskrivningen av "Figue de Sollies” dndras for att omfatta bestimmelser om fikon som ska forddlas, samt
bestimmelser om de toleranser som medges for bordsfrukt och for fikon som ska forddlas.

Den tidigare texten i produktspecifikationen och det sammanfattande dokumentet med foljande lydelse:

"Figue de Sollies’ ar ett violett fikon som hirstammar frdn sorten bourjassotte noire, det siljs farskt och helt med en
diameter pd minst 40 mm. Skalet dr fritt fran insektsbett, utan sprickbildningar och inte ’trdigt’ (inga friktionsspir
fran bladet pd frukten). Figue de Solliés’ kidnnetecknas av vil balanserade syrliga och sota smaker. Sockerhalten dr
minst 14 grader Brix vid paketering. Frukten har en tillplattad droppform, den ar violett till svart med rifflad yta,
tjock, fast och mjuk. Blombottnen &r tunn och blekgron. Fruktkéttet 4r fylligt, blankt och saftigt, firgen pdminner om
jordgubbssylt och det har ménga tunna och beige fron. Doften ir elegant, foga intensiv med inslag av vixter och
frukter som vattenmelon, druvor 'melon blanc’, jordgubbar och andra roda bir. Smaken ar fyllig med vilbalanserad
karakteristisk fruktsyra och s6tma, frukten knaprar och smalter sedan med intensiva aromer fran vixter (rabarbersylt,
vattenmelon), frukter (roda bir och frukter) och inslag av blommor. Produkten paketeras och salufors pa trig i ett
lager eller i askar som rymmer hogst ett kilo fikon.”

ersitts med foljande text i produktspecifikationen och i det ssmmanfattande dokumentet (i punkt 3.2):

"Figue de Sollies’ 4r ett violett fikon av sorten bourjassotte noire. Det sdljs farskt eller djupfryst. Firska fikon 4r avsedda
att dtas farska eller foradlas, medan frysta fikon endast far anvindas till foradling.

For alla fikon galler foljande:

— Frukten har en tillplattad droppform. Den dr violett till svart, med strimmig yta.

— Den dr kompakt, fast och samtidigt mjuk.

— Blombottnen dr tunn och blekgron.

— Fruktkottet dr fylligt, blankt och saftigt, fargen paminner om jordgubbssylt och det har manga smd beige fron.
— Frukten ska vara hel och ha en diameter pd minst 40 millimeter (innan eventuell djupfrysning).

— Skalet ska vara fritt fran insektsbett.

— Doften dr elegant, foga intensiv med inslag av vixter och frukter som vattenmelon, honungsmelon, jordgubbar och andra roda
bar.

— Smaken dar fyllig med vilbalanserad karakteristisk fruktsyra och sétma.

— Frukten ar spénstig och sedan smaltande, med intensiva vixtaromer (rabarbersylt, vattenmelon), fruktaromer (rdda bér och
frukter) och blommiga toner.

— Sockerhalten dr minst 14 grader Brix vid forpackning eller djupfrysning.
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For bordsfrukter giller foljande:

Fruktens skal far inte vara sprucket eller ha revor, sprickbildningar eller trdiga partier. Det far férekomma latta spar av
friktion fran blad p4 frukten, dock pd hogst 5 % av ytan.

For frukt som ska foradlas giller foljande:
Fruktens skal far vara sprucket eller ha revor, sprickbildningar, triiga partier eller spdr av friktion frin blad.

For saval bordsfrukt som frukt som ska forddlas galler foljande: En andel pd hdogst 10 % av frukt med avvikelser fran samtliga av
ovan angivna kriterier kan tolereras per parti, utom i fraga om sort och storlek dar inga avvikelser medges.

Bordsfrukt forpackas och salufors pd trig i ett lager eller i askar vars innehdll far viga hagst ett kilo.
Fikon som ska foridlas forpackas och salufors i forpackningar som rymmer hogst 25 kilo frukt.”

Andringen giller i huvudsak tilligget av frukt som ska foridlas och tilligget om djupfrysning (endast fér frukt som ska
forddlas).

I produktbeskrivningen anges hddanefter forst gemensamma egenskaper for fikon med beteckningen "Figue de Sollies”
oavsett anvindningsomrade (under styckerubriken "For alla fikon giller foljande:”). Egenskaperna dr desamma som i
den gillande produktspecifikationen (form, firg, textur, saftighet, oskadda frukter, minsta storlek, organoleptiska
egenskaper, minsta sockerhalt osv.). Dérefter anges sdrskilda egenskaper for fikonen beroende pa anvandningsomrade
(under styckerubrikerna "For bordsfrukter giller foljande:” respektive "For frukt som ska forddlas giller foljande:”).
Vidare laggs till att diameter och sockerhalt avser fikonet innan djupfrysning, eftersom detta dr sorteringskriterier som
kan variera ldtt vid upptining.

Toleranser (utom for storlek och sort) ldggs ocksa till i friga om hogsta procentandel av frukt med avvikelser som kan
medges per parti och hogsta procentandel av fruktens yta som far ha ldtta spar av friktion fran blad pa frukten.

Vidare stryks foljande text i punkt 3.5 "Sarskilda regler for skivning, rivning, férpackning osv. av den produkt som det
registrerade namnet avser”:

”Saluforda partier ska ha enhetlig storlek och firg.”

Skalet dr att det rér sig om ett sorteringskriterium som anges under rubriken "Beskrivning av framstillningsmetoden” i
produktspecifikationen.

Den ansokande gruppen 6nskar utoka tillimpningsomradet fér den skyddade ursprungsbeteckningens produktspeci-
fikation till att omfatta fikon som ska forddlas (t.ex. till sylt, chutney, bakverk, vakuumkokad frukt osv.) eftersom
denna for ndrvarande bara omfattar bordsfrukt. Efterfragan av frukt till foradling ar stor och har 6kat sedan 1980-
talet. Fikon som ska foridlas utgor i dag over 20 % av den sammanlagda drsproduktionen av fikonsorten bourjassotte
noire som produceras i det geografiska omrédet, eller nistan 300 ton dr 2016 (400 ton &r 2015) av de 1 400 ton som
skordades totalt (1 600 ton &r 2015).

Fikon som enbart dr avsedda att forddlas far uppvisa vissa skonhetsfel pé skalet och djupfrysas. Skonhetsfel som revor,
sprickor, sprickbildningar eller trdiga partier pd skalet hidnger ofta samman med att fikonen dr mognare nir de plockas.
Frukten kan da inte godkdnnas som bordsfikon, som ska ha ett nirmast perfekt utseende (litta spér av friktion frdn
blad pa skalet tillats pd upp till 5 % av skalets yta). Kriteriet "utan sprickbildningar” for bordsfrukter preciseras i detta
sammanhang. Dessa skonhetsfel paverkar inte fikonens organoleptiska kvalitet negativt, exempelvis f6r foriadling.

Djupfrysning gor att fikonen héller langre (upp till ett r), sdrskilt de mognaste frukterna som ar mest efterfrigade av
foradlingsforetagen pd grund av den hogre sockerhalten. Genom att kopa in frysta fikon kan forddlingsforetagen
forlinga sin produktion och samtidigt forsikra sig om kvaliteten pd en produkt som i firskt tillstdnd har en mycket
kort héllbarhetstid (bara ndgra dagar). Tester som har utforts av gruppen under flera ar har visat att de organoleptiska
egenskaperna (firg, smak, textur) och de analytiska egenskaperna (sockerhalt) hos ” Figue de Sollies” bevaras vid
djupfrysningen.
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Forpackningen i askar eller pd trdg r inte anpassad till behoven hos de foradlingsforetag som koper produkten. Fikon
som ska foridlas, och for det mesta djupfrysas, forpackas dirfor i limpligare forpackningar (sickar eller 1ddor) som inte
far rymma mer dn 25 kilo frukt for att undvika att frukten blir skadad. Fikonen djupfryses for 6vrigt ofta innan de
salufors och forddlas.

5.2 Rubriken "Bevis pd ursprung”

Utover ett flertal formandringar omfattar dndringarna i produktspecifikationen dels en allmidn uppdatering av detta
avsnitt till gillande nationella regler som inforts for produkter med ursprungsbeteckning, dels en uppdatering med
hinsyn till att tillimpningsomradet nu dven omfattar fikon som ska forddlas, eventuellt djupfrysta, och for att skilja
dessa fran "bordsfikonen”.

Foljande text, som beskriver det system som inrittats pd nationell nivd, laggs till:

"En sparningsdokumentation for hela processen med odling och djupfrysning av 'Figue de Sollies’, kopplad till
kontroller pd faltet och en sensorisk bedomning av fikonen, upprittas for att gora det mojligt att spara produkten fran
odling till forpackning.

Aktorer som har for avsikt att folja villkoren for produktion av fikon med den skyddade ursprungsbeteckningen Figue de Sollies’ ska
lamna foljande deklarationer till gruppen och halla foljande handlingar och register uppdaterade enligt de villkor och tidsfrister som
anges.

Deklarationer och foljedokument ska fyllas i pd de tryckta formulér som tillhandahdlls av gruppen och som foljer de mallar som
godkants av direktiren for INAO. Alla odlingsregister, register, kopior pd foljedokument och andra handlingar som mijliggor
spdrning och kontroll av volymer och produkter ska stéllas till forfogande for de tjanstemdn som ansvarar for kontrollerna.”

Uppgifterna gillande aktorernas “identifieringsforklaring” stryks, men i stillet anges att denna forklaring géller aktorer
som dr verksamma med odling, bearbetning, djupfrysning eller férpackning och att den "tas emot och registreras av

gruppen”.

Dokumentet "arlig forklaring om avsikten att inte anvinda produktionsmedel” (frivillig) byter namn till "arlig
forklaring om avsikten att helt eller delvis avstd fran produktion med den skyddade ursprungsbeteckningen” och
detaljerna om vilken information som ska ldmnas stryks.

Det tidigare foreskrivna dokumentet "forklaring om produktion och saluforing” ersitts av en "drlig skordedeklaration”
for fikonodlare och en "arlig produktionsdeklaration” for aktorer som salufor och expedierar fikon med ursprungsbe-
teckning.

I dokumentet “arlig produktionsdeklaration” laggs till att deklarationen ska innehélla uppgift om “den kvantitet fikon
som forpackas och salufors med den skyddade ursprungsbeteckningen, uppdelat mellan bordsfikon och fikon som
ska foradlas, med precisering av eventuell djupfryst kvantitet.”

Tidigare "register for lagerbokforing som visar alla produktens rérelser och hanteringen av produkten” ersitts med
uppgifter som nu fordelas pa tvd olika dokument — dels ett "skorderegister” for fikonodlare, med féljande uppgifter:
for varje fikonodling som identifieras med referens till fastighetsregistret: den kvantitet som skordas per
skordedatum, lagringsplats, utford kvantitet, datum for utforsel och destination. Uppgifterna i registret ska sparas av
aktoren under det dr de giller och de tva foljande ren.”, dels ett "hanteringsregister” for aktorer som kvalitets- och
storlekssorterar, salufér och expedierar fikonen, med féljande uppgifter: “kvantitet och fikonens ursprung med
hinvisning till foljesedlar, datum f6r utférande av olika operationer (lagring, kvalitets- och storlekssortering,
forpackning, djupfrysning, expedition), kvantiteter som sorterats, djupfrysts, forpackats och expedierats med
precisering av kategori (bordsfikon eller fikon som ska forddlas, firska eller frysta). Uppgifterna i registret sparas av
aktoren under det &r de géller och de foljande tva dren.”

Foljande bestimmelse om "identifikationsdokument f6r forpackningsenheter” laggs till: "Varje forpackningsenhet som
ska saluforas med den skyddade ursprungsbeteckningen identifieras med ett dokument som innehaller tminstone
foljande uppgifter: partireferens, forpackningsdag, djupfrysningsdag for frysta partier, beteckningen SUB och, for
frukt som ska foradlas, uppgift om partiets kategori (forddlingsravara-fryst’ eller féradlingsrdvara-farsk’)”.
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Dessutom ldggs foljande bestimmelse om en "pallspecifikation” till: "Varje lastpall med flera férpackningar ska &tfoljas
av en specifikation med alla uppgifter som finns i férpackningsenheternas identifikationsdokument.”

For uppfoljning av de odlingsdtgirder som utfors pa fdltet ges aktoren mojlighet att notera atgirderna i alla andra
dokument utover det odlingsregister som foreskrevs tidigare.

Foljande hanvisning till den analytiska och organoleptiska undersokning som ska garantera fikonens kvalitet och
overensstimmelse med produktbeskrivningen liggs ocksd till i detta avsnitt: "For att garantera fikonens kvalitet och
overensstimmelse med produktbeskrivningen i punkt II ovan, ska forfarandet kompletteras med en sensorisk
undersokning som gors med stickprov i de partier som ar klara att slippas ut pd marknaden med den skyddade
ursprungsbeteckningen.”

5.3 Rubriken "Framstdllningsmetod”

De storre dndringar som gors hidnger samman med att tillimpningsomridet nu dven omfattar fikon som ska forddlas
och eventuellt djupfrysas. Produktionsvillkoren for denna produkt liggs till och medfor i vissa fall en omstrukturering
av de olika styckena i detta avsnitt for att ta hansyn till att bordsfikon och fikon som ska forddlas, eventuellt efter
frysning, behandlas olika. Utover de dndringar som hinger samman med fikon som ska foradlas infors dven andra
dndringar.

Foljande inledande stycke: "De typiska egenskaperna hos 'Figue de Solliés’ vilar pé tidigare generationers kunnande.
Produktionsteknikerna ar anpassade till fikontradens sirskilda egenskaper och behov och garanterar de sirskilda
egenskaper som finns hos denna ‘terroir’, liksom kvaliteten pd den frukt som produceras hir. Producenternas
kunskaper genomsyrar hela produktionscykeln, frén skotseln av fikonlundarna till skord och forpackning.” stryks,
eftersom stycket snarare handlar om "Samband med det geografiska omrddet”, in om "Framstéllningsmetod”.

Foljande ursprungliga text i den gillande produktspecifikationen:

"Plantering: Varje trdd har en yta pd minst 25 kvadratmeter, som berdknas genom att avstdndet mellan gingarna
multipliceras med avstdndet mellan traden. Avstindet mellan triden ska vara minst fem meter.”

Kompletteras och ersitts med foljande text:

“Planteringstdthet: Varje trdd har en yta pd minst 25 kvadratmeter, som berdknas genom att avstdndet mellan géngarna
multipliceras med avstdndet mellan triden. Minsta avstind mellan triden, mitt frin mittlinje till mittlinje, ska vara
minst fem meter vid planteringstillfallet.”

Avstdnd och minsta yta per trdd dndras inte men det preciseras att avstdndet mellan triden mits fran mittlinje till
mittlinje vid planteringstillfallet for att undvika olika tolkningar och kunna ta hénsyn till att stammen blir grovre med
aren.

Foljande text i den gillande produktspecifikationen:
“Fikonen skordas mellan den 15 augusti och den 15 november.”
ersitts med foljande text:

"Datum for skord: Datumen da skorden ska inledas och avslutas faststills drligen av direktéren for INAO, efter ett
motiverat forslag fran gruppen.”

De fasta datumen for skorden stryks och ersitts med ett arligt forfarande for inledande och avslutande av skorden. Den
skordeperiod som ursprungligen angivits dr vagledande. I sjdlva verket kan skordeperioden variera ndgot fran ar till ar
eftersom man méste ta hinsyn till den faktiska mognaden och fruktens kvalitet som beror pé viderforhéllandena — sen
mognad pa grund av for lite sol, regnperioder i slutet av skordetiden som gor att sockerhalten minskar och med den
fikonens organoleptiska kvalitet, osv.

Gruppens forslag kommer att grundas bland annat pa kontroller pé filtet av fikonens firg och sockerhalt, som ska
overensstimma med kriterierna i produktspecifikationen (80 % av fikonen ska Gverensstimma med firgkod C2-C7,
minsta sockerhalt ska vara 14 grader Brix).

Foljande ursprungliga text:
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“Fikonen skordas och transporteras fran odlingen till lagerlokalen i genombrutna lddor som inte far innehélla mer 4n
20 kilo frukt” ersatts med foljande:

"Fikonen skordas, transporteras och levereras i genombrutna lddor som inte fir innehélla mer dn 20 kilo frukt.”

Nir det géller villkoren kring skorden utokas kravet att skorda och transportera frukten i genombrutna lddor som inte
far innehélla mer 4n 20 kilo frukt, med kravet att fikonen ocksa ska levereras i dessa lddor, for att bevara den 6mtéliga
fruktens kvalitet. Den ursprungliga texten: "fran odlingen till lagerlokalen” har strukits eftersom det ar underforstatt.

I hela detta avsnitt har 4ven formindringar gjorts som bland annat bestar i att alla negativa formuleringar av typen
“inte storre 4n” ersatts av positiva formuleringar som "mindre 4n eller lika med” eller "hogst”.

Andringarna i samband med inférandet av fikon som ska forédlas, eventuellt djupfrysta, beskrivs nedan.

— Foljande ursprungliga text: "Det fir inte gd mer 4n fem dagar mellan skord och expediering efter forpackning.
Under denna tid ska fikonen forvaras utan omlastning vid en temperatur som inte Gverstiger 8 °C for att inte
skadas av virmen” ersitts med ndgot av foljande, beroende pa fikonens anvidndningsomrdde (bordsfrukt eller
foradling), for att gora skillnad pa fikon som ska anvindas som bordsfrukt och fikon som ska foradlas:

"Forvaring innan sortering: I vdntan pa att fikonen ska sorteras som bordsfrukt eller forddlingsrdvara ska de
levererade fikonen omedelbart placeras i kylutrymme, utan omlastning, vid en temperatur pa hogst 8 °C.”

— For bordsfrukter:
Foljande ursprungliga text i den géllande produktspecifikationen:

“Efter sorteringen ska de forpackade fikonen vara fria fran insektsbett och flickar. De fér inte vara spruckna eller
ha revor pd skalet och firgen ska vara mellan C2 och C7 pd den ovanndmnda CTIFL-skalan. Fikonen ska ha en
sockerhalt p& minst 14 grader Brix.”

kompletteras och ersitts med foljande text:
“Fikonen kvalitets- och storlekssorteras, forpackas och expedieras inom hogst fem dagar efter skorden.
Kvalitets- och storlekssortering samt forpackning:

Fikonen ska ha en diameter p& minst 40 mm. De ska vara fria frdn insektsbett och flackar. De fir inte vara
spruckna och skalet far inte ha revor, sprickbildningar eller trdiga partier. Det fir dock férekomma ldtta spar av
friktion frdn blad pé skalet, dock pa hogst 5 % av ytan. Firgen ska vara mellan C2 och C7 péd den ovannimnda
CTIFL-skalan och sockerhalten ska vara minst 14 grader Brix.

Med undantag fran storlek och sort kan en andel pd hogst 10 % av frukt med avvikelser tolereras per parti.”

Den ursprungliga tidsfristen for forpackning och expediering pd hogst fem dagar efter skorden kvarstar
oforandrad i denna lydelse.

Punkten om sorteringskriterier omformuleras och kompletteras med en toleranstroskel med en procentandel frukt
med avvikelser. Efter ménga drs erfarenhet av produktion och kontroll av den skyddade ursprungsbeteckningen,
har man kommit fram till att toleransen motsvarar en godtagbar avvikelse med hogst tre avvikande frukter pa ett
trdg med 27 fikon. Urvalskriteriet att fikonen ska ha en minsta diameter pd 40 mm upprepas, liksom kravet att
de inte far ha sprickbildningar, revor eller trdigt skal.

Nar det giller forpackningsreglerna for fikon (pé trag eller i askar), kompletteras och ersitts foljande ursprungliga
text i den gillande produktspecifikationen:

"Produkten forpackas och saluférs pé trdg i ett lager eller i askar vars innehdll inte far vdga mer 4n ett kilo.”
enligt foljande:

"Produkten forpackas omedelbart efter kvalitets- och storlekssortering.” Den salufors pa trig i ett lager eller i askar
vars innehdll viger hogst ett kilo.”
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Det preciseras att forpackning ska ske omedelbart efter kvalitets- och storlekssorteringen for att bevara fruktens
kvalitet.

Omstruktureringen av de olika styckena féranleder inférandet av en sirskild punkt om forvaring fore expediering,
dir foljande villkor upprepas, som redan foreskrivits for bordsfikon: "Forpackade partier forvaras i kylutrymme, i

hogst 8 °C fram till expedieringen.”

For fikon som ska foridlas:

Produktspecifikationen kompletteras med villkor for bearbetning och i férekommande fall djupfrysning av fikon
som ska forddlas. Foljande punkter liggs till:

— "Fikonen kvalitets- och storlekssorteras, forpackas och expedieras eller kyls ned infor djupfrysning inom hogst
fem dagar efter skorden.”

— "Kvalitets- och storlekssortering”:

“Fikonen ska vara minst 40 mm i diameter och firgen ska vara mellan C2 och C7 pd den ovannimnda CTIFL-
skalan. De ska ha en sockerhalt pd minst 14 grader Brix. Fikonen far inte ha insektsbett, men de fr vara
spruckna, skalet fir ha revor, sprickbildningar och trdiga partier eller spar av friktion frdn blad. Med undantag
fran storlek och sort kan en andel pa hogst 10 % av frukt med avvikelser tolereras per parti.”

Dessa fikon ska alltsd uppfylla samma krav vid sorteringen som bordsfikon i fraga om storlek, firg, sockerhalt
och avsaknad av insektsbett. Daremot far de, till skillnad frin bordsfikonen, vara spruckna och skalet far ha
revor, sprickbildningar eller trdiga partier.

— "Forpackning, forvaring och tidsfrist fore expediering i kylt tillstdnd”:

"Omedelbart efter kvalitets- och storlekssorteringen forpackas fikonen i forpackningar som rymmer hogst 25
kilo frukt och dr forseglade s att det syns om forseglingen har brutits. De placeras omedelbart i kylutrymme
och forvaras i en temperatur pa hogst 8 °C fram till expedieringen.”

Dessa storre forpackningar passar bittre till produktens kommersiella anvidndningsomrade (forddling) och
begransningen pa 25 kilo innebar att produktens kvalitet bevaras. For att begrinsa risken for att produkten
byts ut mot fikon som inte uppfyller kraven for den skyddade ursprungsbeteckningen foreskrivs ocksa att
forpackningen ska vara forseglad sd att det syns om forseglingen har brutits.

— "Forpackning, forvaring, djupfrysning och tidsfrist fore expediering i fryst tillstdnd”:
— Kylforvaring fore frysning:

"Omedelbart efter kvalitets- och storlekssorteringen placeras fikonen i ett kylutrymme och forvaras dar i
en temperatur pa hogst 8 °C i 12-24 timmar i en férpackning som rymmer hogst 25 kilo frukt.”

Fikon som ska djupfrysas ska ocksd forvaras i forpackningar som rymmer hogst 25 kilo frukt for att
skydda produktens kvalitet. Efter sorteringen, som kan leda till att frukten virms upp, ska fikonen innan
nedfrysningen forvaras i kylutrymme vid en temperatur pd hogst 8 °C i 12-24 timmar for att undvika en
alltfor stor temperaturskillnad som skulle kunna skada fruktens kvalitet.

— Djupfrysning:

“Efter kylforvaringen ska fikonen frysas ned sa att de senast fem dagar efter placering i frysutrymmet har
en kdrntemperatur som 4r lagre 4n eller lika med -18 °C.”

Aktérerna har inte anldggningar som mojliggor snabbfrysning. Erfarenheten har dock visat att en
nedfrysning som pagar under hogst fem dagar 4r 6nskvird for att bevara egenskaperna hos produkten
"Figue de Solliés”.

— Forpackning av frysta fikon:

“Fikonen forpackas i forpackningar som rymmer hogst 25 kilo frukt och som ir forseglade sé att det syns
om forseglingen har brutits.”

Fikon som ska foradlas forpackas i stora forpackningar, till skillnad fran bordsfikon. Innehallet begrinsas
dock till 25 kilo for att undvika att frukten packas for titt, vilket skulle kunna skada den. For att undvika
risken for att produkten byts ut mot fikon med annat ursprung krivs ocksd att forpackningen forseglas
med ett system som gor det mojligt att kontrollera att den 4r obruten.
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— Frysta fikons hallbarhet:

"Frysta fikon fir omfattas av ursprungsbeteckningen ‘Figue de Sollies’ under hogst ett ar efter
nedfrysningen.”

Begrinsningen av héllbarhetstiden for fryst frukt gor dels att man kan forsikra sig om att produktens
fysiska och organoleptiska egenskaper bevaras, dels att man kan undvika att fikon som skordats olika &r
finns pd marknaden samtidigt.

Foljande text i den gillande produktspecifikationen och i punkt 3.5 i det gdllande sammanfattande dokumentet:

P4 grund av produktens 6mtdlighet och for att bevara beteckningens kvalitet och egenskaper maste paketering dga
rum i det geografiska omradet. Fikon 4r en frukt som vanligtvis méste hanteras varsamt vid transport och skyddas
fran eventuella stotar. Frukten kraver darfor en skonsam hantering och maste forpackas mycket snabbt i behéllarna
s att den inte krossas (i rader pé brickor eller pa batformade brickor pa hogst ett kilo). Kravet innebir dessutom att
fikonen maste paketeras direkt efter sortering, alltsd pa den plats dir sorteringen dger rum. Vid hantering krévs den
know-how som producenterna i det geografiska omradet har.”

kompletteras och ersitts med foljande:

"Forpackning och, nir det giller fikon som ska forddlas, eventuell djupfrysning, ska dga rum i det geografiska
omrédet. Fikon dr generellt sett en 6mtalig frukt som latt skadas vid transport, hantering, stotar och eventuella
temperaturvixlingar. For att garantera att fruktens ursprungliga kvalitet bevaras ska den dirfor forpackas eller
djupfrysas (efter en kylforvaring pad 12-24 timmar for att undvika en alltfor plotslig nedkylning) omedelbart efter
sorteringen, i forpackningar som dr utformade for att undvika att frukten mosas (pd trdg i ett lager eller i askar som
rymmer hogst ett kilo for bordsfikon och férpackningar som rymmer hogst 25 kilo for fikon som ska forddlas).
Kravet innebdr att fikonen ska forpackas och djupfrysas inom det geografiska produktionsomradet, eftersom
sorteringen kriver de yrkeskunskaper som finns bland producenterna av ‘Figue de Sollies’. Forpackning och
djupfrysning inom det geografiska omrddet innebir dessutom en begrinsning av risken for att produkten byts ut
mot en produkt som inte uppfyller kraven, bland annat genom att producenterna anvinder sig av forpackningar som
ir forseglade sd att det syns om forseglingen har brutits.”

Motiveringen for att forpacka och djupfrysa fikon for foradling i det geografiska omradet laggs till och kompletterar
motiveringen for att forpacka bordsfikon i det geografiska omradet.

5.4 Rubriken "Samband”

Detta avsnitt har kompletterats med delar som géller fikon som ska foradlas, eventuellt efter djupfrysning. Gruppen vill
passa pd att sammanfatta hela detta avsnitt.

I inledningen i produktspecifikationen och i punkt 5 i det sammanfattande dokumentet laggs foljande text till, for att
precisera de sirskilda egenskaperna hos “Figue de Solliés”, som i huvudsak beror pd de naturliga och manskliga
faktorerna i det geografiska omradet.

"Produkten ‘Figue de Solliés’ kannetecknas av en rik smak. Det dr ett stort, fylligt och saftigt fikon med hog sockerhal,
vilket frimst hianger samman med den geografiska omgivningens naturliga faktorer (jordman, vattenforing, klimat)
och minskliga faktorer (skordemetoder, sortering).”

Nir det giller omradets sirskilda egenskaper har flera historiska detaljer strukits eller sammanfattats och uppgifter om
marknaden f6r fikon som ska foradlas har lagts till for att framhalla att fikon som ska foradlas i dag utgor 6ver 20 % av
den sammanlagda drsproduktionen av fikonsorten bourjassotte noire i det geografiska omradet, eller ndstan 300 ton
ar 2016.

Sammanfattningen i produktspecifikationen, som inte upprepas i det sammanfattande dokumentet, har f6ljande
lydelse:

“Fikon dr kidnda sedan antiken och vixer kring hela Medelhavet. Under medeltiden stod Marseilleregionen for en stor
del av den franska produktionen, men odlingarna flyttades s& sméningom mot ostra Provence och sirskilt till
Solliesbackenet dar man fann de idealiska villkoren for att utveckla odlingen, bland annat av sorten bourjassotte noire,
som ocksd dr kiand som "Figue de Sollies’ sedan 1560. I borjan av 1800-talet forklarade prefekten i departementet Var,
M. Fauche, att bourjassotte noire var den dominerande sorten i departementet. Produktionen 6kade hela tiden. I borjan
av 1900-talet producerades omkring 1 000 ton fikon i Solliesbackenet. Under aren 1905-1910 blev fikonen fran
Sollies, tack vare jarnvigen, mycket efterfrigade i Paris, dit 18 ton firska fikon transporterades varje dag under hela
sdsongen. P4 1950-talet utvecklades odlingar med enbart fikontrid. Triden i fikonlundarna hélls laga for att
underlitta skorden. Under 1980-talet blev fikonet den dominerande grodan i denna sektor. Ar 1996 organiserade sig
producenterna och bildade intresseorganisationen "Syndicat de Défense de la Figue de Sollies” som gjorde det mojligt
att skydda namnet "Figue de Sollies” genom en kontrollerad ursprungsbeteckning frdn och med 2006 och darefter
med en skyddad ursprungsbeteckning fran 2010 for bordsfrukten. I dag uppgar den totala produktionen av fikon av
alla sorter i det geografiska omrddet till omkring 2 000 ton per ar.”
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Foljande textelement gillande fikon som ska foradlas laggs till i produktspecifikationen:

"Parallellt med produktionen av bordsfrukt borjade marknaden for fikon till foradling, ofta djupfrysta for att forlinga
héllbarhetstiden, utvecklas i Solliesbackenet under 1980-talet. Den motsvarade dd omkring 60 ton, eller 13 % av den
totala produktionen av fikonsorten bourjassotte noire som slipptes ut pd marknaden. Det rorde sig framfor allt om
mycket mogna fikon (C7 pa CTIFL-skalan) som efterfrgades av foridlingsindustrin pd grund av sin hoga sockerhalt.
Dessa frukter har utmirkta organoleptiska egenskaper, men kan pé grund av mognad ha revor eller sprickor i skalet,
vilket gor att de inte kan transporteras 1ldngt och att de har kortare héllbarhet i farskt tillstind. Det gor heller ingenting
om skalet dr triigt eftersom frukten ska foridlas och detta inte paverkar fikonets smakegenskaper.

Aktuella ekonomiska uppgifter

Ar 2016 var 120 fikonodlare engagerade i produktionen av "Figue de Solliés’ och foretriddes av ett kooperativ och ett
tjugotal odlare—expeditérer. I hela Frankrike produceras 3 200 ton fikon av alla sorter, varav 6ver 1 800 ton kommer
fran det geografiska omrédet for produktion av "Figue de Sollies’, ddr 1 400 ton 4r av sorten bourjassotte noire. Fikon
som ska forddlas utgor i dag 6ver 20 % av den sammanlagda produktionen av fikonsorten bourjassotte noire som
produceras i det geografiska omradet, eller omkring 300 ton ar 2016.”

I punkt 5 i det sammanfattande dokumentet ldggs foljande motsvarande text till:

”Spruckna fikon och fikon som har revor, sprickbildningar, triiga partier eller spér av friktion fran blad pa skalet, vilket
beror pd hog mognadsgrad men inte paverkar smaken negativt, sorteras ut till foradling (sylt, puré, bakverk osv.) och
far djupfrysas for att kunna forvaras en lingre tid innan f6radlingen.”

Det geografiska omradets sirskilda egenskaper nir det giller geografi, geologi och klimat sammanfattas ytterligare och
sifferuppgifterna gillande forekomsten av fikonsorten bourjassotte noire uppdateras.

Den uppdaterade texten i produktspecifikationen och i punkt 5 i det sammanfattande dokumentet har foljande lydelse
(det forsta stycket finns inte med i det sammanfattande dokumentet):

"Det geografiska omrddet for produktion av ‘Figue de Sollies” ingdr helt i den sydvistra delen av sinkan frin
permperioden och kantas i véster och norr av kalkformationerna fran juraperioden och i 6ster av Mauresmassivets
metamorfa lerskifferbergarter. Omradet motsvarar ocksd avrinningsomréadet fér Gapeau-Real-Martin-backenet, med
ett tdtt nit av smd backar som bevattnar odlingsomradet. Avledningar frin floden Gapeau har ocksa sedan medeltiden
anvints for att bevattna jordbruksmarken, med hjilp av bevattningskanaler som bildar ett fint ndtverk i hela
odlingsomrédet.

Odlingsomrddet stricker sig ned till Medelhavet och avgrinsas av en rad bergsryggar, vilket skapar ett specifikt mesoklimat. Det dr
ett medelhavsklimat med hoga temperaturer framfor allt fran april till oktober. Det geografiska omrddet priglas ocksd av att
frostdagarna dr fd, nederborden koncentrerad till hast och vinter och luftfuktigheten medelhdg men konstant. Geologiskt sett ligger
det geografiska omrddet i granslandet mellan det kalkrika Provence och det metamorfa bergsomradet Maures i vister, vilket har
skapat varierande jordarter. Sex olika jordarter kdnnetecknar produktionsomradet — brunjordar frin yngre flodavlagringar, foga
urlakade brunjordar fran dldre flodavlagringar, urlakade brunjordar frin dldre flodavlagringar, yngre brunjordar fran colluvium-
eller talusanhopningar, yngre brunjordar utan kalkreserver, karbonathaltiga kalk-magnesiumjordar.

En ndstan exklusiv dominerande sort: Fikonsorten bourjassotte noire, vanligen kallad “figue violette” (lila fikon) odlas ndstan
uteslutande inom detta odlingsomrade. I Solliesbickenet odlades ver 1 800 ton fikon av alla sorter dr 2016, vilket motsvarade
omkring 57 % av hela Frankrikes fikonproduktion, och den storsta delen av den franska produktionen av sorten bourjassotte noire
kommer frén detta omrdde. Ovriga odlingar finns spridda i alla franska departement, bland andra Vaucluse.”

Textelement gillande de ménskliga faktorerna har sammanfattats (beskérning, bevattning) och kompletterats med text
gillande fikon som ska forddlas och eventuellt djupfrysas.

Den uppdaterade texten i produktspecifikationen och i punkt 5 i det sammanfattande dokumentet har f6ljande lydelse:

"De yrkeskunskaper som anpassats till den geografiska omgivningen och utvecklats av producenterna av 'Figue de
Sollies’ omfattar i synnerhet planteringsmetoder (for att fikontriden ska kunna utvecklas pé ritt sitt ska de ha minst
25 kvadratmeter per trdd, dvs. 5 meter mellan varje trid och 5 meter mellan varje tridrad), beskdrningsmetoder
(traden ska hillas ldga sa att frukten pd grenarna kan nds frin marken, for att underlitta skorden, och triden beskars
for att f fram stora frukter), anpassning av bevattningen under perioder med vattenstress for att undvika att fikonen
spricker samt att forsikra sig om en kvalitetsproduktion som gor att fikonen kan saluféras under optimala
forhallanden.
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Skorden sker uteslutande for hand, och utfors i allmdnhet av lokal, utbildad och kvalificerad arbetskraft. For att avgora den
optimala tidpunkten for skord anvinder producenterna en firgskala som utarbetats av Centre technique interprofessionnel des
fruits et légumes (CTIFL), som visar hur mognadsgraden hos Figue de Sollies’” motsvaras av olika firgstadier. Fikonen plockas
vanligen mellan den 15 augusti och den 15 november efterhand som de mognar.”

I det sammanfattande dokumentet preciseras ocksé foljande:

"Fdrgskalan gdr frén C1 for omogna fikon med lite firg (som inte fir omfattas av ursprungsbeteckningen) till C7 for
mycket mogna fikon. Enligt tradition ska fikonen plockas nir de uppnitt en firg som motsvarar C2-C7 pd skalan for
att ha de smakegenskaper som efterstrivas. I stadiet C1 ar inte fikonen tillrackligt sota och saftiga. Vidare skordas
fikonen i genombrutna lddor som inte fir rymma mer 4n 20 kilo frukt, pa grund av fruktens 6mtalighet.”

I produktspecifikationen har den uppdaterade texten foljande lydelse:
"Sortering, forpackning och djupfrysning:

Sorteringen dr ett viktigt steg ddr man valjer ut de frukter som uppfyller specifikationerna for den skyddade ursprungsbeteckningen.
Oavsett vad frukten ska anvindas till (bordsfikon eller fikon till foridling) ska fikonen ndr de slipps ut pd marknaden vara hela,
vara minst 40 mm i diameter, ha en farg som motsvarar C2—C7 och ha en sockerhalt pd minst 14 grader Brix. Fikonen sorteras
ocksd pd grundval av skalets utseende. Fikon som ska anvindas som bordsfrukt ska vara felfria. De far inte vara spruckna och
skalet far inte ha revor, sprickbildningar eller trdiga partier. Dock kan en andel pd hogst 10 % av frukt med avvikelser tolereras per
parti, liksom létta spdr av friktion frdn blad pd hogst 5 % av skalets yta. Fikonen salufors i partier som dr homogena med avseende
pd storlek, mognad och utseende. De forpackas pd trdg i ett lager eller i askar som rymmer hagst ett kilo for att garantera att de inte
skadas och for att skapa optimala villkor for hdllbarhet.

Spruckna fikon och fikon som har revor, sprickbildningar, triiga partier eller spar av friktion fran blad pd skalet, vilket beror pd hog
mognadsgrad (C7 pd CTIFL-skalan) men inte paverkar smaken negativt, sorteras ut till forddling (sylt, puré, bakverk osv.). De fdr
forpackas i forpackningar som rymmer higst 25 kilo fruks for att undvika att fikonen mosas. For att forlinga fikonens hdllbarhet
(upp till ett dr) far de djupfrysas innan forddling. Efter sorteringen, som kan leda till att frukten varms upp, ska fikonen innan
nedfrysningen forvaras i kylutrymme vid en temperatur pd hagst 8 °C i 12—24 timmar for att undvika en alltfor stor temperatur-
skillnad som skulle kunna skada fruktens kvalitet.”

I punkt 5 i det sammanfattande dokumentet sammanfattas de sistnimnda bestimmelserna enligt f6ljande:

"Sorteringen, som sker manuellt, 4r ocksa ett viktigt steg som syftar till att vilja de finaste fikonen med avseende pd
helhet, storlek och sockerhalt. Fikon som ska anvindas som bordsfrukt ska vara felfria. Spruckna fikon och fikon som
har revor, sprickbildningar eller trdiga partier, vilket beror pad hog mognadsgrad men inte pdverkar smaken negativt,
sorteras ut till foradling (sylt, puré, bakverk osv.) och far djupfrysas for att kunna forvaras en lingre tid innan
foradlingen.”

Nir det giller produktens sdrskilda egenskaper kompletteras och ersitts foljande text i den gillande produktspecifi-
kationen:

“Fikon med beteckningen Figue de Sollies’ dr storre 4n genomsnittliga fikon som erbjuds pd den europeiska
marknaden. Den kontrollerade ursprungsbeteckningen kréver att fikonen dr minst 40 mm i diameter.

Sockerhalten dgr minst 14 grader Brix vid forpackning eller djupfrysning.

Dessa fikon dr ocksd efterfragade pd grund av sin fasthet som gor att de behdller sitt utseende (och inte spricker) och hdller sig
farska i flera dagar.

Frukten har en tillplattad droppform. Den dr violett till svart, med rifflad yta (minst 80 % av skalet ska vara violett), tjock, fast och
mjuk. Blombottnen dr tunn och blekgron. Fruktkottet dr fylligt, med en firg som paminner om jordgubbssylt och det har mdnga
tunna och beige fron. Doften dr elegant, foga intensiv med inslag av vixter och frukter som vattenmelon, druvor “melon blanc”,
jordgubbar och andra roda bar. Frukten dr spanstig och sedan smaltande, med intensiva vixtaromer (rabarbersylt, vattenmelon),
fruktaromer (roda bar och frukter) och blommiga toner.

Det ger en ovanlig smakupplevelse med utmarkt balans mellan fruktsyra och s6tma, som 4r unik i Europa. Fikon av
sorten bourjassotte noire frdn andra produktionsomraden utmarker sig ndmligen genom att de syrliga smakerna tar
overhanden 6ver sotman, och frukterna har mindre smak, vilket ofta hidnger samma med att de skordas for tidigt.
Balansen mellan fruktsyra och s6tma erhélls genom att sockerhalten dr minst 14 grader Brix vid forpackningstillfillet.”
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med f6ljande text:

"Det som skiljer fikon med beteckningen 'Figue de Solliés’ fran liknande produkter r foljande sirskilda egenskaper:
— Den tillplattade droppformen.

— Firgen, som dr violett till svart, med strimmig yta.

— Den kompakta frukten, som dr fast och samtidigt mjuk.

— Det fylliga, blanka och saftiga fruktkottet, med en firg som padminner om jordgubbssylt och med ménga sma beige
fron.

— Den eleganta, foga intensiva doften, med inslag av vixter och frukter som vattenmelon, honungsmelon, jordgubbar
och andra roda bir.

— Den spinstiga och sedan smaltande texturen, med intensiva vixtaromer (rabarbersylt, vattenmelon), fruktaromer
(roda bir och frukter) och blommiga toner.

— Storleken, som dar storre an genomsnittet for fikon pd den europeiska fikonmarknaden, namligen minst 40 mm i diameter (fore
eventuellt djupfrysning).

— Den ovanliga smakupplevelsen, med en utmdrkt balans mellan fruktsyra och sétma, som dr unik i Europa. Fikon av sorten
bourjassotte noire fran andra produktionsomrdden utmdrker sig namligen ofta genom att de syrliga smakerna tar Gverhanden
dver sotman, eller att frukterna har mindre smak, vilket ofta hanger samma med att de skordas for tidigt. Balansen mellan
syra och sotma kommer sig bland annat av att fikonen ska ha en garanterad sockerhalt pd minst 14 grader Brix (inom ramen
for de toleranser som medges) vid forpackningstillfillet eller vid tidpunkten for djupfrysningen, oavsett vad frukten ska
anvéndas till (bordsfrukt eller foradling).

— Den goda héllbarheten nir fikonen siljs som bordsfrukt, som gor att de haller sig fina (inga bristningar, revor,
sprickor eller trdiga partier pa skalet, inom ramen for de toleranser som medges) tills de ndr konsumenten och
under goda férhallanden kan forvaras i flera dagar.”

Texten har alltsd dndrats for att ytterligare framhalla de sirskilda kidnnetecknen hos fikon fran Sollies, oavsett
anvindningsomréde, pd ett sitt som overensstimmer med produktbeskrivningen.

De delar som ror produktens goda anseende har sammanfattats ytterligare och flyttats till avsnittet om samband,
kompletterats med delar som ror fikon for foradling i produktspecifikationen och i punkt 5 i det sammanfattande
dokumentet, enligt foljande:

"Produkten 'Figue de Sollies’ dr sdledes mycket uppskattad for sina unika organoleptiska kvaliteter, savil som
bordsfrukt pd de lokala och nationella marknaderna, hos stora delikatesshandlare och pd export, men dven inom
restaurangsektorn bland framstdende kockar som inte tvekar att framhalla dess fordelar i sina kokbocker (Gui Gedda,
La magie de la figue dans la cuisine provengale, april 2004, forlag Edisud) och bland foradlingsforetagen for att framstilla
sylt, bakverk och andra fikonbaserade produkter. Parallellt med produktionen av bordsfrukt bérjade marknaden for
fikon till foradling, ofta djupfrysta for att forlinga héllbarhetstiden, utvecklas under 1980-talet. Fikon av sorten
bourjassotte som ska forddlas utgér i dag 6ver 20 % av den sammanlagda produktionen i det geografiska omradet,
eller omkring 300 ton ar 2016.

[ avsnittet om samband gors ndgra forméndringar och f6ljande textelement korrigeras eller kompletteras i produktspe-
cifikationen och i punkt 5 i det ssmmanfattande dokumentet:

Foljande ursprungliga text i den géllande produktspecifikationen:

"Den relativt lga kalkhalten gor alltsd att frukterna blir fylligare och far en hogre vattenhalt, vilket ger fikonen frdn
Sollies deras karakteristiska storlek pd over 40 mm i diameter. Storleken uppnds ocksd tack vare producenternas
kunskaper i samband med (manuell) sortering och forpackning dd man ar uppmarksam pa att fylla trigen med fikon
med liknande firg och storlek.”

kompletteras och ersitts med foljande (4ven i punkt 5 i det sammanfattande dokumentet):

"Den relativt 1ga kalkhalten i jorden (mindre 4n 20 %) gor att frukten blir fylligare och saftigare, med storlekar over 40
mm, vilket dven frimjas av de fi frostdagarna i det geografiska omrddet, odlarnas sommarbevattning och den
medelhga men jimna luftfuktigheten som kunnat konstateras i fikonlundarna. Storleken uppnas ocksd tack vare
producenternas kunskaper i samband med sortering och forpackning, dd man vid sorteringen av bordsfikon ir
uppmirksam pd att fylla trdgen med fikon med liknande firg och storlek. Det varma medelhavsklimatet med
medelhdg luftfuktighet och ett generdst antal soltimmar gor att Figue de Solliés’ litt uppnér en sockerhalt p& minst
14 grader Brix nér de dr klara att skordas. Skorden, som uteslutande sker for hand och f6ljs av en snabb och noggrann
sortering vid forpackningsanliggningen, gor det mojligt att garantera en frukt med optimala fysiska och
organoleptiska egenskaper (fruktens utseende, héllbarhet, storlek och mognad).”
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Uttrycket "far en hogre vattenhalt” byts ut mot "saftigare” som ar den term som anvinds for att beskriva "Figue de
Solliés” i avsnittet "Produktbeskrivning”. Den ar limpligare.

Textelement gillande fikonens storlek utvecklas ocksé. Det fortydligas att skapandet av trdg med frukt av liknande firg
och storlek endast giller bordsfrukt och att det ar tack vare den manuella skorden och producenternas yrkeskunskaper

ndr det galler att snabbt och noggrant sortera fikonen som man erhéller frukt med optimala fysiska och organoleptiska
egenskaper.

5.5 Rubriken "Mirkning”
Foljande ursprungliga text i den gillande produktspecifikationen och punkt 3.6 i det ssmmanfattande dokumentet:
"Varje paketerad enhet ska innehdlla foljande:

— Den skyddade ursprungsbeteckningens namn, ‘Figue de Sollies’, angivet med bokstdver som dr minst lika stora som de stirsta
bokstaverna pa etiketten.

— Fram till registreringen som skyddad ursprungsbeteckning, uppgiften ’kontrollerad ursprungsbeteckning’ och
forkortningen eller logotypen AOC omedelbart fore eller efter ursprungsbeteckningens namn utan att nigot annat
anges ddremellan.

Séavil etikett som éatfoljande handlingar och fakturor méste forses med ursprungsbeteckningens namn och, fram till

registreringen som skyddad ursprungsbeteckning, uppgiften ’kontrollerad ursprungsbeteckning’ eller forkortningen

AOC.

— Uppgiften ‘skyddad ursprungsbeteckning” omedelbart fore eller efter ursprungsbeteckningens namn utan att ndagot annat anges
daremellan.

Sévil etikett som atfoljande handlingar och fakturor maste forses med ursprungsbeteckningens namn och uppgiften
'skyddad ursprungsbeteckning’.

— Fram till registreringen som skyddad ursprungsbeteckning, logotypen "AOC Figue de Solliés’ som registrerats av gruppen.
— Logotypen 'SUB Figue de Solliés’ som registrerats av gruppen.”
kompletteras och ersitts med f6ljande text:

"Utover de uppgifter som kravs enligt reglerna om markning och presentation av livsmedel ska fikon med den
skyddade ursprungsbeteckningen 'Figue de Solliés’ mérkas med foljande pa varje forpackningsenhet:

— Den skyddade ursprungsbeteckningens namn, ‘Figue de Solliés’, angivet med bokstdver som dr minst lika stora som de stirsta
bokstdverna pd etiketten.

— Uppgiften skyddad ursprungsbeteckning’ omedelbart fore eller efter ursprungsbeteckningens namn utan att nagot
annat anges ddremellan.

— —foradlingsravara-fryst’ eller 'foridlingsravara-firsk’, beroende pa produktkategori.

Dessa uppgifter och uttryck ska anges inom samma synfilt och pd samma etikett.

Séavil etikett som atfoljande handlingar och fakturor maste forses med ursprungsbeteckningens namn och uppgiften
'skyddad ursprungsbeteckning’ samt uppgift om produktkategori (forddlingsravara-fryst’ eller 'féradlingsravara-
farsk’).”

Andringarna bestdr av foljande:

— En enkel uppdatering i samband med godkinnandet av den skyddade ursprungsbeteckningen sedan den
ursprungliga produktspecifikationen — alla hdnvisningar till "kontrollerad ursprungsbeteckning” tas bort.

— Uppgifterna "foradlingsravara-fryst” eller “foradlingsravara-farsk” laggs till, i samband med att den skyddade
ursprungsbeteckningen utdkas till att gilla fikon som ska foridlas och eventuellt djupfrysas, for att se till att
kopare far korrekt information och for att garantera att fikon som ir avsedda till foradling, bland annat efter
djupfrysning, inte sldpps ut pd marknaden som bordsfikon.

— Kravet pd att anbringa logotypen AOC/SUB som registrerats av gruppen tas bort. Det dr ndmligen inte alla aktorer
som vill anvinda den, dd man anser att EU:s SUB-logotyp racker.
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5.6 "Annat”

Under rubriken "Ans6kande grupp”:

Foljande ursprungliga text i den gillande produktspecifikationen:

"Syndicat de défense de la figue de Sollies
345 chemin des Laugiers

83 210 Solli¢s-Pont

FRANCE

Tfn +33 494289437

Fax +33 494333173

E-post: copsol@wanadoo.fr

Sammansdttning: producenter och foradlingsforetag.

Organisationsform: Gruppen dr en branschorganisation som regleras enligt artiklarna 2111-1 och féljande i arbetslag-
stiftningen.”

ersitts med foljande text:

”Syndicat de défense de la figue de Sollies
345 chemin des Laugiers

83 210 Sollies-Pont

FRANCE

Tfn +33 494289437

Fax +33 494333173

E-post: copsol@wanadoo.fr

Gruppens sammansttning: Producenter, forpackningsforetag och djupfrysningsforetag.

Organisationsform: Gruppen dr en branschorganisation som regleras enligt artiklarna 2111-1 och féljande i arbetslag-
stiftningen.”

Andringarna syftar till att inkludera den nya kategorin aktérer som djupfryser fikon, genom att ligga till
"djupfrysningsforetag” i gruppen. Vidare har ordet "bearbetningsforetag” ersatts med "forpackningsforetag” da detta dr
mer korrekt. "Bearbetningsforetag” dr de foretag som anvinder "Figue de Sollies” for att tillverka sylt och andra
forddlade livsmedel, och de ingdr inte i SUB-gruppen. Med "forpackningsforetag” avses i stillet de aktérer inom den
skyddade ursprungsbeteckningen som odlar, sorterar och forpackar fikonen. I dag raknas dven de foretag som
djupfryser fikon till forpackningsforetagen. Beskrivningen av gruppens administrationsrdd stryks dd den inte tjanar
nagot syfte.

Rubriken "Geografiskt omradde” i produktspecifikationen
Foljande text i den gillande produktspecifikationen:

"Det geografiska omrddet f6r produktion och forpackning av fikon med ursprungsbeteckningen ‘Figue de Sollies’
ligger i departementet Var i sydostra Frankrike i regionen Provence-Alpes-Cote d’Azur.”

kompletteras och ersitts med foljande text:

”Odling, forpackning och djupfrysning av fikon med den kontrollerade ursprungsbeteckningen "Figue de Solliés’ dger
rum i det geografiska omrdde som godkints av Institut national de l'origine et de la qualité, nedan kallat INAO, vid
den behoriga nationella kommitténs sammantride den 12 januari 2005. Vid det datum d& denna produktspecifikation
godkindes av den behoriga nationella kommittén omfattade detta omréde foljande kommuner pa grundval av 2005
ars officiella geografiska kodex:”

Samma édndringar gors i det sammanfattande dokumentet, punkt 4 (godkdnnandedatum f6r avgrinsningen och
formindring) och punkt 3.4 (etapper som ska dga rum inom det geografiska omradet).

Med beaktande av inforandet av djupfrysta fikon avsedda for foradling laggs till att etappen djupfrysning ska dga rum
inom det geografiska omrddet for den skyddade ursprungsbeteckningen. Motiveringen for att forpackning och
djupfrysning ska dga rum inom det geografiska omradet ges i avsnittet "Framstillningsmetod” i produktspecifi-
kationen och i punkt 3.5 i det ssmmanfattande dokumentet.

Grinserna for det geografiska omrddet dndras inte, men datum for de behoriga myndigheternas godkidnnande och
referensdret for den geografiska kodexen pa vilken definitionen av det avgrinsade geografiska omrddet baseras
preciseras.
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Vidare gors dndringar i friga om det gillande nationella forfarandet for identifiering av skiften som ar lampliga for
odling av produkten med skyddad ursprungsbeteckning.

Foljande ursprungliga text: "Ansokan registreras av INAO:s enheter. Registreringen giller som identifiering av skiften
s linge inga overtrddelser av producentens ataganden har konstaterats. Alla skiften for vilka de dtaganden som avses
ovan inte respekteras ska strykas frdn forteckningen over skiften som identifierats av INAO efter yttrande frdn
expertkommittén.”

ersitts med foljande text:

"Forteckningen 6ver nya skiften som har identifierats godkdnns varje dr av den nationella behoriga kommittén vid
INAO efter ett yttrande frdn den ovanndmnda expertkommittén. Identifieringskriterier och forteckningen over
identifierade skiften finns hos INAO och den berorda gruppen.”

Hidanefter dr det alltsd den behoriga nationella myndigheten (INAO:s nationella kommitté) som ska godkdnna
forteckningen over skiften och forteckningen ska uppdateras varje ar.

Dessutom tilldggs att ansdkan om identifiering av skiften ska limnas av akt6ren pé “en blankett som overensstimmer
med den mall som har godkints av direktoren for INAO”.

Vidare stryks foljande information om klimat- och markf6rhéllanden och minskliga faktorer ur detta avsnitt da den
dubblerar informationen i avsnittet "Uppgifter som faststiller sambandet med det geografiska omradet”:

"Det ovan angivna geografiska omradet dr faststillt pa grundval av kriterier som understryker produktionsomradets
originella egenskaper. Den geografiska avgransningen av den skyddade ursprungsbeteckningen ‘Figue de Sollies’ vilar
pa flera element.

Den baseras dven pa klimatfaktorer som drsnederborden pd mellan 700 och 800 millimeter, en ldg luftfuktighet under
produktionssdsongen, att omrddet dr klassificerat som klimatzon IV enligt Winklers index, och att det i stort sett dr frostfritt
under hela dret.

Avgrinsningen baseras ocksd pd geologiska faktorer. Solliesomrddet ligger i ett tektoniskt omrdde mellan det metamorfa omrédet i
Maures i Gster och det kalkhaltiga Provence i vister. Storre delen av omrddet ingdr helt i den sydvdstra dnden av den tidigare
ndamnda sinkan fran permperioden, som kannetecknas av mer eller mindre forindrade bankar av sandsten och roda finkorniga
avlagringar samt vinavlagringar. Erosionsresterna frin dessa bergarter frin permperioden dr till storsta delen uppblandade (i
norra gransomradet och centrala delen) med betydande avlagringar av sandig silt och siltig sand med mycket kalksten. Bdckenets
dstra grinsomrdde ticks av avlagringar av sandig silt med mer eller mindre inslag av kiselsten.

Avgrinsningen foljer dven mark- och klimatforhdllandena. Den typiska jordmdnen for fikonodling dr mer eller mindre stenig, djup
och valdrinerad silt och siltig sand med mattlig kalkhalt, som bildats pd alluviala och kolluviala avlagringar.

Avgransningen tar ocksd hdnsyn till de lokala traditionerna och méanniskornas yrkeskunskaper: forekomsten av fikonodlingar med
sorten bourjassotte noire, som skdtts enligt det geografiska omrddets traditionella metoder.

Utanfor det avgransade geografiska omradet finns de tatare skogar som kantar Mauresbergen och dalgdngarna Réal-Martin och
Réal-Colobrier som har ett annat klimat.”

Aven i punkt 4 i det sammanfattande dokumentet gérs en redaktionell dndring.

Foljande text i det gillande sammanfattande dokumentet: "Omrédet avgrinsas utifrén geografiska kriterier (mellan det
metamorfa omradet i Maures i 6ster och bergsformationerna i det kalkhaltiga Provence i vaster), klimat (nederbord,
hygrometri, Winklers index), geologi (mer eller mindre forindrade bankar av sandsten och réda finkorniga
avlagringar samt vinavlagringar), marklara (brunjordar, djupa och steniga jordar) och anvindning (sort och know-
how).”

ersitts med foljande text: "Det geografiska omrédet ingér helt i den sydvistra dnden av sidnkan frn permperioden i
norra Maures och Toulonnais. Det utgor en kuperad slitt som bestar av de nedre och mellersta avrinningsomrddena
av floderna Gapeau och Réal-Martin.”

Kartan over det avgrinsade geografiska omradet som fanns i den gillande produktspecifikationen ersitts av en ny
karta som baseras pé den gillande nationella kartan.

Punkt 3.4 i det ssmmanfattande dokumentet som beskriver de sérskilda steg i produktionsprocessen som madste dga
rum i det avgrinsade geografiska omrddet har ocksd uppdaterats. Foljande text i det sammanfattande dokumentet:
"Produktion och paketering mdste utféras inom beteckningens geografiska omrade” kompletteras och ersitts med
foljande text: "Alla steg i produktionen, frin odling till férpackning och djupfrysning, ska 4ga rum i det avgrinsade
geografiska omrédet.”
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Rubriken "Kontrollorgan”

Foljande ursprungliga text i produktspecifikationen:

“Institut national de I'origine et de la qualité (INAO)
51 rue d’Anjou

75 008 Paris

FRANCE

Tfn +33 153898000

Fax +33 142255797

E-post: info@inao.gouv.fr

Institut national de l'origine et de la qualité (INAO) ir ett offentligt forvaltningsorgan med egen rittskapacitet, som
lyder under jordbruksministeriet och har forklarats behorig myndighet i enlighet med férordning nr 882-2004.

INAO ansvarar for kontrollen av produktionsvillkoren for produkter med skyddad ursprungsbeteckning.

Namn: Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes (DGCCRF)
Adress: 59 boulevard Vincent Auriol

75703 Paris Cedex 13

FRANCE

Tfn +33 144871717

Fax +33 144973037

DGCCREF dr en tjdnsteavdelning vid ministeriet for ekonomi, industri och sysselsittning.”
ersitts med foljande text:
“Institut national de l'origine et de la qualité (INAO)

Adpress:

Arborial — 12 rue Rol-Tanguy

TSA 30003 — 93555 Montreuil Cedex
FRANCE

Tfn +33 173303800

Fax +33 173303804

E-post: info@inao.gouv.fr

Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes (DGCCRF)
Adress: 59 boulevard Vincent Auriol
75703 Paris Cedex 13

FRANCE

Tfn +33 144871717

Fax +33 144973037

DGCCREF dr en tjdnsteavdelning vid ministeriet for ekonomi.

I enlighet med artikel 37 i forordning (EU) nr 1151/2012 ska kontrollen av att produkten verensstammer med produktspecifi-
kationen innan utsldppandet pd marknaden genomforas av ett produktcertifieringsorgan vars namn och kontaktuppgifter finns pd
INAO:s webbplats och i Europeiska kommissionens databas.”

Andringarna bestdr av en uppdatering av kontaktuppgifterna till kontrollorganen INAO och DGCCREF. Vidare liggs
foljande till: "I enlighet med artikel 37 i forordning (EU) nr 1151/2012 ska kontrollen av att produkten
overensstimmer med produktspecifikationen innan utsldppandet pd marknaden genomforas av ett produktcertifier-
ingsorgan vars namn och kontaktuppgifter finns pa INAO:s webbplats och i Europeiska kommissionens databas.”

Rubriken "Nationella krav”

De 4ndringar som gors bestdr av en uppdatering av tabellen med de viktigaste kontrollpunkterna och bedomnings-
metoderna, mot bakgrund av inférandet av fikon som ska forddlas (tidsfrist for expediering av firska fikon sitts till
hogst fem dagar efter skorden), eventuellt djupfrysas (forvaring, djupfrysning och forpackning av fikon inom det
avgrinsade geografiska omrédet, djupfrysning inom hogst fem dagar efter skorden, kdrntemperatur -18 °C inom
hogst fem dagar efter nedfrysningen, expediering av frysta fikon senast ett dr efter djupfrysning, insektsbett tilldts
inte), hur de ska forpackas (i forpackningar som rymmer hogst 25 kilo). Andringar gors ocksd for att beakta
preciseringarna angdende kontroll av avstdnd mellan triden (frdn mittlinje till mittlinje vid planteringen) och
dndringarna gillande skordeperioden (datumen 15 augusti till 15 november stryks och i stillet faststills datum for
paborjan och avslutande av skorden &r fran ar).
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lakttagelser som gjorts under de dr som den skyddade ursprungsbeteckningen har gllt féranleder ocksa gruppen att
foresla foljande:

— Under "Huvudsakliga punkter att kontrollera” stryks punkten om kontroll av underhéllet av fikonlundarna, da
detta inte anses ha ndgon storre inverkan pa produkten med den skyddade ursprungsbeteckningen.

— 1 stillet laggs punkten om kontroll av sorten (bourjassotte noire) och fikonens firg till (80 % av fikonen ska
overensstimma med firgkod C2—C7) eftersom firgen indikerar fruktens mognadsgrad. Punkten om kontroll av
skordeladorna stryks dd den dr mindre viktig.

— Punkten om kontroll av fruktens utseende kompletteras med tilligget att bordsfikon inte fir ha “revor,
sprickbildningar eller trdiga partier pa skalet, inom ramen for de toleranser som medges” och att fikon som ska
forddlas ska vara "fria fran insektsbett”.

— Beskrivningen av den kontrollerade produktens sirskilda egenskaper uppdateras i linje med produktbe-
skrivningen: kontroll av egenskapen “saftig” tas bort eftersom kriteriet finns med i den samlade beskrivningen av
produkten. I stillet kontrolleras att samtliga "organoleptiska egenskaper” som anges i produktbeskrivningen ar
uppfyllda.

— Toleranserna vid kontrollen av slutprodukten upprepas.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”"FIGUE DE SOLLIES”
EU-nr: PDO-FR-00544-AMO01 - 23.10.2018
SUB (X)SGB ()

1. Namn

"Figue de Solliés”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Frankrike

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1 Produkttyp

Klass 1.6 Frukt, gronsaker och spannmadl, bearbetade eller obearbetade

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

"Figue de Sollies” dr ett violett fikon av sorten bourjassotte noire. Det sdljs farskt eller djupfryst. Farska fikon 4r avsedda
att dtas farska eller forddlas, medan frysta fikon endast far anvindas till foradling.

For alla fikon giller foljande:

— Frukten har en tillplattad droppform. Den ar violett till svart, med strimmig yta.

— Den idr kompakt, fast och samtidigt mjuk.

— Blombottnen 4r tunn och blekgron.

— Fruktkottet ar fylligt, blankt och saftigt, firgen pdminner om jordgubbssylt och det har minga sma beige fron.
— Frukten ska vara hel och ha en diameter pd minst 40 millimeter (innan eventuell djupfrysning).

— Skalet ska vara fritt fran insektsbett.

— Doften ir elegant, foga intensiv med inslag av vixter och frukter som vattenmelon, honungsmelon, jordgubbar och
andra roda bir.

— Smaken dr fyllig med en vilbalanserad karakteristisk fruktsyra och s6tma.
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— Frukten ar spénstig och sedan smaltande, med intensiva vixtaromer (rabarbersylt, vattenmelon), fruktaromer (roda
bir och frukter) och blommiga toner.

— Sockerhalten dr minst 14 grader Brix vid forpackning eller djupfrysning.
For bordsfrukter giller foljande:

— Fruktens skal far inte vara sprucket eller ha revor, sprickbildningar eller triiga partier. Det fir forekomma latta spar
av friktion frdn blad pé frukten, dock pé hogst 5 % av ytan.

For frukt som ska forddlas géller foljande:
— Fruktens skal far vara sprucket eller ha revor, sprickbildningar, triiga partier eller ha spér av friktion frdn blad.
For sdval bordsfrukt som frukt som ska forddlas giller foljande:

— En andel pd hogst 10 % av frukt med avvikelser frdn samtliga av ovan angivna kriterier kan tolereras per parti,
utom i fraga om sort och storlek dir inga avvikelser medges.

Bordsfrukt paketeras och salufors pa trag i ett lager eller i askar vars innehall vager mindre 4n eller lika med ett kilo.

Fikon som ska forddlas forpackas och salufors i forpackningar som rymmer hogst 25 kilo frukt.

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

3.4 Sarskilda steg i produktionsprocessen som madste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Alla steg i odling, forpackning och djupfrysning ska dga rum i det avgransade geografiska omradet.

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

Fikon avsedda som bordsfrukt forpackas och salufors pa trdg i ett lager eller i askar vars innehdll viger mindre 4n eller
lika med ett kilo.

Fikon som ska forddlas forpackas och saluférs i férpackningar som rymmer hogst 25 kilo frukt, och som forseglas sd
att det syns om forseglingen har brutits.

Forpackning och, nir det giller fikon som ska foradlas, eventuell djupfrysning, ska dga rum i det geografiska omradet.
Fikon ir generellt sett en 6mtalig frukt som ldtt skadas vid transport, hantering, sttar och eventuella temperatur-
vixlingar. For att garantera att fruktens ursprungliga kvalitet bevaras ska den dérfor forpackas eller djupfrysas (efter en
kylforvaring pd 12-24 timmar for att undvika en alltfor plotslig nedkylning) omedelbart efter sorteringen, i
forpackningar som ar utformade for att undvika att frukten mosas (pa trdg i ett lager eller i askar som rymmer hogst
ett kilo for bordsfikon och forpackningar som rymmer hogst 25 kilo for fikon som ska forddlas). Kravet innebir att
fikonen ska forpackas och djupfrysas inom det geografiska produktionsomradet, eftersom sorteringen kriver de
yrkeskunskaper som finns bland producenterna av "Figue de Sollies”. Forpackning och djupfrysning inom det
geografiska omrddet gor det dessutom mojligt att begrinsa risken for att produkten byts ut mot en produkt som inte
uppfyller kraven, bland annat genom att producenterna anvinder sig av forpackningar som ar forseglade s att det
syns om forseglingen har brutits.

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

Utover de uppgifter som krévs enligt reglerna om mérkning och presentation av livsmedel ska fikon med den skyddade
ursprungsbeteckningen "Figue de Sollies” mirkas med foljande pé varje forpackningsenhet:

— Den skyddade ursprungsbeteckningens namn, “"Figue de Sollies”, angivet med bokstéver som 4r minst lika stora
som de storsta bokstdverna pd etiketten.

— Uppgiften "skyddad ursprungsbeteckning” omedelbart fore eller efter ursprungsbeteckningens namn utan att ndgot
annat anges ddremellan.

— For fikon som ska foridlas, f6ljande kompletterande uppgift: "foradlingsravara-fryst” eller "f6radlingsrdvara-farsk”,
beroende pd produktkategori.
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Dessa uppgifter och uttryck ska anges inom samma synfilt och pd samma etikett.

Savil etikett som étféljande handlingar och fakturor méste forses med ursprungsbeteckningens namn och uppgiften
“skyddad ursprungsbeteckning” samt uppgift om produktkategori ("foradlingsravara-fryst” eller "foradlingsrdvara-
farsk”).

4. Kort beskrivning av det geografiska omridet

Det geografiska omradet for fikon med beteckningen "Figue de Sollies” ligger i departementet Var i sydostra Frankrike i
regionen Provence-Alpes-Cote d’Azur. Det geografiska omrddet ingdr helt i den sydvistra delen av sinkan frdn
permperioden i norra Maures och Toulonnais. Det utgor en kuperad slitt som bestar av floderna Gapeaus och Réal
Martins nedre och mellersta avrinningsomraden. Det avgransade geografiska omrdde som godkints av INAO vid den
behoriga nationella kommitténs sammantrade den 12 januari 2005, pd grundval av 2005 érs officiella geografiska
kodex innefattar tretton hela kommuner och delar av ytterligare tvd kommuner.

Kommuner som omfattas i sin helhet: Belgentier, Carqueiranne, Cuers, La Crau, La Farléde, La Garde, Hyeres, La Londe-
les-Maures, Le Pradet, Solliés-Pont, Solliés-Toucas, Solliés-Ville och La Valette-du-Var.

Kommuner som delvis omfattas: Pierrefeu-du-Var (sektionerna A1, A2, A3, A4, A5, B1, B2, B3, B4, C1, C2p, C3, D5p,
Dép, E5, E6, E7, E8, E9, E10, E11 och E12),

Puget-Ville (sektionerna A1, A2, A3, A4, A5, A6, A7, A8, A9, B1, B2, B3, B4, C, D1, D2, D3, D4, E1, E2, E3, E4 och
F10)

En karta med det avgrinsade geografiska omradet dr inldmnat till de kommuner som omfattas delvis.

5. Samband med det geografiska omridet

Produkten "Figue de Sollies” kinnetecknas av en rik smak. Det ar ett stort, fylligt och saftigt fikon med hog sockerhalt,
vilket frimst hinger samman med den geografiska omgivningens naturliga faktorer (jordmdn, vattenforing, klimat)
och minskliga faktorer (skdrdemetoder, sortering).

Betriffande de naturliga faktorerna stricker sig odlingsomrédet for "Figue de Sollies” ned till Medelhavet och avgrinsas
av en rad bergsryggar, vilket skapar ett specifikt mesoklimat. Det ar ett medelhavsklimat med hoga temperaturer
framfor allt frén april till oktober. Det geografiska omradet praglas ocksd av att frostdagarna ir fi, nederborden
koncentrerad till host och vinter och luftfuktigheten medelhog men konstant. Geologiskt sett ligger det geografiska
omrédet i grinslandet mellan det kalkrika Provence och det metamorfa bergsomrddet Maures i vister, vilket har
skapat varierande jordarter. Sex olika jordarter kidnnetecknar produktionsomrddet — brunjordar frén yngre
flodavlagringar, foga urlakade brunjordar frin ildre flodavlagringar, urlakade brunjordar fran dldre flodavlagringar,
yngre brunjordar fran colluvium- eller talusanhopningar, yngre brunjordar utan kalkreserver, karbonathaltiga kalk-
magnesiumjordar.

Fikonsorten bourjassotte noire, vanligen kallad "figue violette” (lila fikon) odlas nistan uteslutande inom detta
odlingsomréde. I Solliesbackenet odlades Gver 1 800 ton fikon av alla sorter r 2016, vilket motsvarade omkring 57
% av hela Frankrikes fikonproduktion, och den storsta delen av den franska produktionen av sorten bourjassotte noire
kommer frdn detta omrade.

Betriffande de minskliga faktorerna omfattar de yrkeskunskaper som anpassats till den geografiska omgivningen och
utvecklats av producenterna av "Figue de Sollies” i synnerhet planteringsmetoder (for att fikontrdden ska kunna
utvecklas pd ritt sitt ska de ha minst 25 kvadratmeter per trid, dvs. 5 meter mellan varje trid och 5 meter mellan
varje tradrad), beskdrningsmetoder (triden ska hallas ldga sd att frukten pa grenarna kan nds frdn marken, for att
underlitta skorden, och traden beskirs for att fd fram stora frukter), anpassning av bevattningen under perioder med
vattenstress for att undvika att fikonen spricker samt att forsikra sig om en kvalitetsproduktion som gor att fikonen
kan saluféras under optimala forhédllanden, samt hanteringen av skorden som sker uteslutande for hand och i
allmanhet utfors av lokal, utbildad och kvalificerad arbetskraft. For att avgora den optimala tidpunkten for skord
anvinder producenterna en firgskala som utarbetats av Centre technique interprofessionnel des fruits et légumes (CTIFL),
som visar hur mognadsgraden hos "Figue de Sollies” motsvaras av olika firgstadier. Fikonen plockas vanligen mellan
den 15 augusti och den 15 november efterhand som de mognar. Sorteringen, som sker manuellt, dr ocksa ett viktigt
steg som syftar till att vilja de finaste fikonen med avseende pa helhet, storlek och sockerhalt. Fikon som ska anvindas
som bordsfrukt ska vara felfria. Spruckna fikon och fikon som har revor, sprickbildningar eller trdiga partier eller spar
av friktion frdn blad pa skalet, vilket beror pd hog mognadsgrad men inte paverkar smaken negativt, sorteras ut till
foradling (sylt, puré, bakverk ...) och far djupfrysas for att kunna forvaras en lingre tid innan foradlingen.



5.8.2020 Europeiska unionens officiella tidning C 25723

Det som skiljer "Figue de Sollies” fran andra likartade produkter ar foljande sérskilda egenskaper:

— Den tillplattade droppformen.

— Firgen, som dr violett till svart, med strimmig yta.

— Den kompakta frukten, som ar fast och samtidigt mjuk.

— Det fylliga, blanka och saftiga fruktkottet, med en firg som padminner om jordgubbssylt och minga smé beige fron.

— Den eleganta, foga intensiva doften, med inslag av vixter och frukter som vattenmelon, honungsmelon, jordgubbar
och andra roda bir.

— Den spinstiga och sedan smaltande texturen, med intensiva vixtaromer (rabarbersylt, vattenmelon), fruktaromer
(r6da bar och frukter) och blommiga toner.

— Storleken, som ar storre 4n genomsnittet for fikon pd den europeiska fikonmarknaden, nimligen minst 40 mm i
diameter (fore eventuellt djupfrysning).

— Den ovanliga smakupplevelsen, med en utmirkt balans mellan fruktsyra och s6tma, som &r unik i Europa.
Balansen mellan syra och s6tma kommer sig bland annat av att fikonen ska ha en garanterad sockerhalt pd minst
14 grader Brix (inom ramen for de toleranser som medges) vid forpackningstillfallet eller vid djupfrysningen,
oavsett vad frukten ska anvindas till (bordsfrukt eller foradling).

— Den goda hallbarheten nér fikonen siljs som bordsfrukt, som gor att de haller sig fina (spricker inte, inga revor,
sprickbildningar eller triiga partier pd skalet, inom ramen for de toleranser som medger) tills de nir konsumenten
och under goda forhéllanden kan forvaras i flera dagar.

Det geografiska omrédet for "Figue de Sollies” uppvisar en mineralisk méngfald pd grund av att det tdta nitet av
vattendrag och den underjordiska vattencirkulationen som gor att olika typer av jord blandas. Blandningen gor att
jordarna blir rika pd mineraler som fikontraden kan tillgodogora sig via rotterna. Tradens tillvixt och bladsdttning
frimjas, vilket ger frukten rikare smak och den goda balans mellan syra och s6tma som ér kidnnetecknande for "Figue
de Sollies”. Den relativt laga kalkhalten i jorden (mindre dn 20 %) gor att frukten blir fylligare och saftigare, i storlekar
over 40 mm, vilket dven frimjas av att det sillan forekommer frost i det geografiska omradet, av odlarnas
sommarbevattning och av den medelhdga men jimna luftfuktigheten som kunnat konstateras i fikonlundarna.
Storleken uppnds ocksa tack vare producenternas kunskaper i samband med sortering och forpackning, d@ man vid
sorteringen av bordsfikon dr uppmarksam pa att fylla trigen med fikon med liknande firg och storlek.

Det varma medelhavsklimatet med medelhdg luftfuktighet och ett generdst antal soltimmar gor att "Figue de Solliés”
latt uppndr en sockerhalt pd minst 14 grader Brix vid skordetiden. Skorden, som uteslutande sker for hand och f6ljs
av en snabb och noggrann sortering vid forpackningsanliggningen, gor det mojligt att garantera en frukt med
optimala fysiska och organoleptiska egenskaper (fruktens utseende, héllbarhet, storlek och mognad).

Produkten "Figue de Sollies” adr siledes mycket uppskattad for sina unika organoleptiska kvaliteter, sivil som
bordsfrukt pé de lokala och nationella marknaderna, som hos stora delikatesshandlare och pé export, men dven inom
restaurangsektorn bland framstdende kockar som inte tvekar att framhalla dess fordelar i sina kokbocker (Gui Gedda,
La magie de la figue dans la cuisine provengale, april 2004, forlag Edisud) och bland foradlingsforetagen for att framstilla
sylt, bakverk och andra fikonbaserade produkter. Parallellt med produktionen av bordsfrukt borjade marknaden for
fikon till foradling, ofta djupfrysta for att forlinga hallbarhetstiden, utvecklas under 1980-talet. Fikon av sorten
bourjassotte som ska forddlas utgor i dag 6ver 20 % av den sammanlagda produktionen i det geografiska omradet,
eller omkring 300 ton ar 2016.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen
(artikel 6.1 andra stycket i denna férordning)

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/ CDC-FigueSollies.pdf
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