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II

(Mitteilungen)

MITTEILUNGEN DER ORGANE, EINRICHTUNGEN UND SONSTIGEN STELLEN
DER EUROPAISCHEN UNION

EUROPAISCHE KOMMISSION

Keine Einwinde gegen einen angemeldeten Zusammenschluss

(Sache M.9882 — SAZKA Group/OBAG/Casinos Austria)

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

(2020/C 395/01)

Am 16. November 2020 hat die Kommission nach Artikel 6 Absatz 1 Buchstabe b der Verordnung (EG) Nr. 139/2004 des
Rates (') entschieden, keine Einwdnde gegen den oben genannten angemeldeten Zusammenschluss zu erheben und ihn fur
mit dem Binnenmarkt vereinbar zu erklaren. Der vollstindige Wortlaut der Entscheidung ist nur auf Englisch verfigbar
und wird in einer um etwaige Geschiftsgeheimnisse bereinigten Fassung auf den folgenden EU-Websites veréffentlicht:

— der Website der GD Wettbewerb zur Fusionskontrolle (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Auf dieser
Website konnen Fusionsentscheidungen anhand verschiedener Angaben wie Unternehmensname, Nummer der Sache,
Datum der Entscheidung oder Wirtschaftszweig abgerufen werden,

— der Website EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=de). Hier kann diese Entscheidung anhand der
Celex-Nummer 32020M9882 abgerufen werden. EUR-Lex ist das Internetportal zum Gemeinschaftsrecht.

() ABLL 24 vom 29.1.2004, S. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=de
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I\Y
(Informationen)
INFORMATIONEN DER ORGANE, EINRICHTUNGEN UND SONSTIGEN
STELLEN DER EUROPAISCHEN UNION
Euro-Wechselkurs (')
19. November 2020
(2020/C 395/02)
1 Euro =
Wihrung Kurs Wihrung Kurs
usD US-Dollar 1,1832 CAD  Kanadischer Dollar 1,5501
JPY Japanischer Yen 123,08 HKD  Hongkong-Dollar 9,1737
DKK Dinische Krone 7 4498 NZD  Neuseeldandischer Dollar 1,7155
GBP Pfund Sterling 0,89378 | SGP  Singapur-Dollar 1,5924
SEK Schwedische Krone 10,2060 KRW  Siidkoreanischer Won 1321,07
) ZAR Siidafrikanischer Rand 18,3153

CHF Schweizer Franken 1,0797

CNY Chinesischer Renminbi Yuan 7,7927
ISK Islindische Krone 161,30

HRK  Kroatische Kuna 7,5655
NOK Norwegische Krone 10,6900

IDR Indonesische Rupiah 16 820,13
BGN Bulgarischer Lew 1,9558

MYR  Malaysischer Ringgit 4,8517
CZK Tschechische Krone 26,358 o

PHP Philippinischer Peso 57,147
HUF Ungarischer Forint 360,90 RUB  Russischer Rubel 90,2638
PLN Polnischer Zloty 44714 | THB  Thailindischer Baht 35,975
RON Ruminischer Leu 4,8732 BRL Brasilianischer Real 6,3371
TRY Tiirkische Lira 8,9373 MXN  Mexikanischer Peso 24,0426
AUD Australischer Dollar 1,6272 INR Indische Rupie 87,7970

(") Quelle: Von der Europiischen Zentralbank verdffentlichter Referenz-Wechselkurs.
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Neue nationale Seite von Euro-Umlaufmiinzen

(2020/C 395/03)

Nationale Seite der von Frankreich neu ausgegebenen und fiir den Umlauf bestimmten 2-Euro-Gedenkmiinze

Euro-Umlaufmiinzen haben im gesamten Euro-Wihrungsgebiet den Status eines gesetzlichen Zahlungsmittels. Zur
Information der Fachkreise und der breiten Offentlichkeit verdffentlicht die Kommission eine Beschreibung der
Gestaltungsmerkmale aller neuen Euro-Miinzen. (!) Gemif$ den Schlussfolgerungen des Rates vom 10. Februar 2009 (%) ist
es den Mitgliedstaaten des Euro-Wahrungsgebiets sowie Landern, die aufgrund eines Wihrungsabkommens mit der
Europiischen Union Euro-Miinzen ausgeben diirfen, unter bestimmten Bedingungen gestattet, fiir den Umlauf bestimmte
Euro-Gedenkmiinzen auszugeben. Dabei darf es sich ausschlieflich um 2-Euro-Miinzen handeln. Die Gedenkmiinzen
weisen die gleichen technischen Merkmale auf wie die tiblichen 2-Euro-Miinzen, tragen jedoch auf der nationalen Seite ein
national oder europaweit besonders symboltrachtiges Gedenkmotiv.

Ausgabestaat: Frankreich
Anlass: Medizinische Forschung

Beschreibung des Miinzmotivs: Das Motiv zeigt ein Antlitz in einer Kugel als Sinnbild fiir den Menschen in der Union. Es
blickt auf das unendlich Kleine, das durch von einem Kreis umschriebene DNA-Fragmente dargestellt wird. Durch die
schrige Bildachse wird bei dieser Allegorie zum Ausdruck gebracht, dass Forschung und Intelligenz das unendlich Kleine
dominieren, es untersuchen und iiber Krankheiten triumphieren. Rechts oben ist der Ausgabestaat durch ,RF* angegeben,
links unten befinden sich das Miinzzeichen und das Ausgabejahr ,, 2020

Auf dem duf8eren Miinzring sind die zwolf Sterne der Europaflagge dargestellt.
Prigeauflage: 300 000
Ausgabedatum: Oktober 2020

(") Zu den Gestaltungsmerkmalen der nationalen Seiten simtlicher im Jahr 2002 ausgegebenen Euro-Miinzen siche ABL C 373 vom
28.12.2001, S. 1.

() Siehe Schlussfolgerungen des Rates ,Wirtschaft und Finanzen“ vom 10. Februar 2009 und Empfehlung der Kommission vom
19. Dezember 2008 zu gemeinsamen Leitlinien fiir die nationalen Seiten und die Ausgabe von fir den Umlauf bestimmten Euro-
Miinzen (ABL L 9 vom 14.1.2009, S. 52).
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(Bekanntmachungen)

VERFAHREN BEZUGLICH DER DURCHFUHRUNG DER
WETTBEWERBSPOLITIK

EUROPAISCHE KOMMISSION

Vorherige Anmeldung eines Zusammenschlusses
(Sache M.10033 — Platinum Compass/OTPP/EDPL)

Fiir das vereinfachte Verfahren infrage kommender Fall

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

(2020/C 395/04)

1. Am 12. November 2020 ist die Anmeldung eines Zusammenschlusses nach Artikel 4 der Verordnung (EG)
Nr. 139/2004 des Rates (')bei der Kommission eingegangen.

Diese Anmeldung betrifft folgende Unternehmen:

— Platinum Compass B 2018 RSC Limited (,Platinum Compass*), kontrolliert von der Abu Dhabi Investment Authority
(,ADIA®, Vereinigte Arabische Emirate);

— Ontario Teachers’ Pension Plan Board (,OTPP“, Kanada);
— Equis Development Pte. Ltd. (,EDPL"), kontrolliert von Equis Development Holdings LLC (,Equis*, beide Singapur).

Platinum Compass, OTPP und Equis iibernehmen im Sinne des Artikels 3 Absatz 1 Buchstabe b und Absatz 4 der
Fusionskontrollverordnung die gemeinsame Kontrolle iiber EDPL.

Der Zusammenschluss erfolgt durch Erwerb von Anteilen.

2. Die beteiligten Unternehmen sind in folgenden Geschiftsbereichen titig:

— Platinum Compass: hundertprozentige Tochtergesellschaft der Abu Dhabi Investment Authority (,ADIA®), die Anlagen
besitzt und verwaltet. ADIA ist eine staatliche Einrichtung im Eigentum des Emirats Abu Dhabi. Sie legt die ihr von der
Regierung von Abu Dhabi zugewiesenen Mittel an und verwaltet das Portfolio iiber verschiedene Anlageklassen hinweg,

— OTPP: Verwaltung von Altersversorgungsleistungen und Anlage von Pensionskassenkapital fiir rund 329 000 beruflich
noch titige und pensionierte Lehrer in der kanadischen Provinz Ontario,

— Equis: Unternehmen fur die Entwicklung von Infrastrukturanlagen, das im asiatisch-pazifischen Raum titig ist und
Infrastrukturentwicklung und -investitionen betreibt,

— EDPL: Entwicklung, Bau und Betrieb von Infrastrukturprojekten im asiatisch-pazifischen Raum, insbesondere mit
folgenden Zielen: a) Erzeugung von Strom aus Sonnenenergie, Wind, Biomasse oder Abfall und b) Recycling und die
Behandlung von Abfillen.

3. Die Kommission hat nach vorldufiger Priifung festgestellt, dass das angemeldete Rechtsgeschift unter die Fusionskon-
trollverordnung fallen konnte. Die endgiiltige Entscheidung zu diesem Punkt behilt sie sich vor.

Dieser Fall kommt fir das vereinfachte Verfahren im Sinne der Bekanntmachung der Kommission iiber ein vereinfachtes
Verfahren fiir bestimmte Zusammenschliisse gemaf$ der Verordnung (EG) Nr. 139/2004 des Rates (%) infrage.

(") ABLL 24 vom 29.1.2004, S. 1 (,Fusionskontrollverordnung®).
() ABL C 366 vom 14.12.2013, S. 5.
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4. Alle betroffenen Dritten konnen bei der Kommission zu diesem Vorhaben Stellung nehmen.

Die Stellungnahmen miissen bei der Kommission spitestens 10 Tage nach dieser Veréffentlichung eingehen. Dabei ist stets
folgendes Aktenzeichen anzugeben:

M.10033 — Platinum Compass/OTPP/EDPL

Die Stellungnahmen konnen der Kommission per E-Mail, Fax oder Post iibermittelt werden, wobei folgende
Kontaktangaben zu verwenden sind:

E-Mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
Fax +32 22964301
Postanschrift:

Europiische Kommission
Generaldirektion Wettbewerb
Registratur Fusionskontrolle
1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE
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Vorherige Anmeldung eines Zusammenschlusses
(Sache M.10019 — AP1/AP3/AP4/Telia Carrier Entities)

Fiir das vereinfachte Verfahren infrage kommender Fall

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

(2020/C 395/05)

1. Am 12. November 2020 ist die Anmeldung eines Zusammenschlusses nach Artikel 4 der Verordnung (EG)
Nr. 139/2004 des Rates (') bei der Kommission eingegangen.

Diese Anmeldung betrifft folgende Unternehmen:
— Forsta AP-fonden (,AP1“, Schweden);

— Tredje AP-fonden (,AP3*, Schweden);

— Fjdrde AP-fonden (,AP4“, Schweden);

— Telia Carrier Entities (Schweden).

AP1, AP3 und AP4 iibernehmen im Sinne des Artikels 3 Absatz 1 Buchstabe b der Fusionskontrollverordnung die
gemeinsame Kontrolle iiber 34 Telia Carriers Entities in 34 EU- und Nicht-EU-Landern.

Der Zusammenschluss erfolgt durch Erwerb von Anteilen durch eine Anlagegesellschaft, Polhem Infra KB, die AP1, AP3
und AP4 angehért und somit gemeinsam kontrolliert wird und folglich indirekt die Telia Carriers Entities kontrollieren
wird.

2. Die beteiligten Unternehmen sind in folgenden Geschiftsbereichen titig:

— AP1, AP3 und AP4: Pensionsfonds, die als Puffer im schwedischen nationalen Rentensystem fungieren. Sie sind
unabhingige Regierungsbehorden, die unabhingige Beschliisse iiber ihre Anlagen treffen.

— Telia Carrier Entities: Sie befinden sich letztlich im Besitz der Telia Company AB und betreiben ein weltweites
Glasfasernetz (Internet-Backbone), das fiir die Erbringung internationaler Ubertragungsdienste genutzt wird.

3. Die Kommission hat nach vorldufiger Priifung festgestellt, dass das angemeldete Rechtsgeschift unter die Fusionskon-
trollverordnung fallen kénnte. Die endgiiltige Entscheidung zu diesem Punkt behdlt sie sich vor.

Dieser Fall kommt fur das vereinfachte Verfahren im Sinne der Bekanntmachung der Kommission iiber ein vereinfachtes
Verfahren fir bestimmte Zusammenschliisse geméf der Verordnung (EG) Nr. 139/2004 des Rates (%) infrage.

4. Alle betroffenen Dritten konnen bei der Kommission zu diesem Vorhaben Stellung nehmen.

Die Stellungnahmen miissen bei der Kommission spitestens 10 Tage nach dieser Veréffentlichung eingehen. Dabei ist stets
folgendes Aktenzeichen anzugeben:

M.10019 — AP1/AP3|/AP4[Telia Carrier Entities

Die Stellungnahmen konnen der Kommission per E-Mail, Fax oder Post ibermittelt werden, wobei folgende
Kontaktangaben zu verwenden sind:

E-Mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
Fax +32 22964301
Postanschrift:

Europdische Kommission
Generaldirektion Wettbewerb
Registratur Fusionskontrolle
1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") ABIL L 24 vom 29.1.2004, S. 1 (,Fusionskontrollverordnung®).
() ABL C 366 vom 14.12.2013, S. 5.
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SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

Veroffentlichung eines Antrags auf Genehmigung einer nicht geringfiigigen Anderung der
Produktspezifikation gemif} Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe a der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012
des Europiischen Parlaments und des Rates iiber Qualititsregelungen fiir Agrarerzeugnisse und
Lebensmittel

(2020/C 395/06)

Diese Veroffentlichung eroffnet die Moglichkeit, gemafl Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europdischen
Parlaments und des Rates (') innerhalb von drei Monaten nach dieser Verdffentlichung Einspruch gegen den
Anderungsantrag zu erheben.

ANTRAG AUF GENEHMIGUNG EINER NICHT GERINGFUGIGEN ANDERQNG DER PRODUKTSPEZIFIKATION EINER GESCHUTZTEN
URSPRUNGSBEZEICHNUNG ODER EINER GESCHUTZTEN GEOGRAFISCHEN ANGABE

Antrag auf Genehmigung einer Anderung gemif Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 1 der Verordnung (EU)
Nr. 1151/2012

,,Volailles d’Ancenis*
EU-Nr.: PGI-FR-0167-AM02 — 15.10.2019
G.U.() G.G.A. (X)
1. Antragstellende Vereinigung und berechtigtes Interesse

Les Fermiers du Val de Loire

Boulevard Pasteur

Postfach 50262

44158 Ancenis Cedex

FRANKREICH

E-Mail: fermiersduvaldeloire@terrena.fr

Die Vereinigung ,Les Fermiers du Val de Loire” vereint die Wirtschaftsakteure, die an der Aufzucht und der
Schlachtung von Gefliigel mit der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis“ beteiligt sind, und ist damit berechtigt, diesen
Antrag zu stellen.

2. Mitgliedstaat oder Drittland
Frankreich
3. Rubrik der Produktspezifikation, auf die sich die Anderung/en bezieht/beziehen

O Name des Erzeugnisses

Beschreibung des Erzeugnisses

(") ABLL 343 vom 14.12.2012, S. 1.
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X

Geografisches Gebiet

X

Ursprungsnachweis

X

Erzeugungsverfahren

X

Zusammenhang

X

Kennzeichnung

X

Sonstiges, antragstellende Vereinigung, einzelstaatliche Vorschriften, Kontrollen

4, Art der Anderung(en)

00 Gemaf Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 3 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 als nicht geringfiigig geltende
Anderung der Produktspezifikation einer eingetragenen g. U. oder g. g. A.

Gemif Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 3 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 als nicht geringfiigig geltende
Anderung der Produktspezifikation einer eingetragenen g. U. oder g. g. A., fur die kein Einziges Dokument
(oder etwas Vergleichbares) veroffentlicht wurde.

5. Anderung(en)

5.1. Rubrik ,Beschreibung des Erzeugnisses*

Die folgende Bestimmung in der Rubrik ,Name des Erzeugnisses und Art des Erzeugnisses“ des Eintragungs-
dokuments:

— ,Poulet d’Ancenis‘ (Huhn)
— Weifles Huhn (Schlachtkorper + Teilstiicke)
— Maishuhn (Schlachtkorper + Teilstiicke)
— Schwarzes Huhn
— Pintade d’Ancenis‘ (Perlhuhn) (Schlachtkorper + Teilstiicke)
— ,Dinde d’Ancenis‘ (Pute)
— ,Chapon d’Ancenis‘ (Kapaun)
— ,Poularde d’Ancenis‘ (Poularde)
— Weifle Poularde
— Maispoularde®,

die folgende Bestimmung in der Rubrik ,Produktspezifikation — 3.1 Beschreibung des Erzeugnisses“ des
Eintragungsdokuments in Punkt 3.12 ,Merkmale der Schlachtkorper:

,Die ausgenommenen Schlachtkorper ohne Innereien weisen das folgende Mindestgewicht auf:

Mindestgewicht:

Huhn: 1000¢g
Perlhuhn: 850 ¢
Pute: 2300¢g
Kapaun: 2500¢g
Poularde: 1600 g“

und die folgende Bestimmung in der Rubrik ,Produktspezifikation — 3.1 Beschreibung der Erzeugnisse* des
Eintragungsdokuments in Punkt 1 ,Mindestschlachtalter:

,Das Mindestschlachtalter von ,Volailles Fermieres ’ANCENIS* (Gefliigel aus Hofhaltung aus Ancenis) entspricht
dem in den amtlichen Datenbldttern des Landwirtschaftsministeriums zum Giitesiegel fur Gefliigelerzeugnisse
genannten Mindestalter.

werden gestrichen und in der Rubrik ,Beschreibung des Erzeugnisses” des Entwurfs der Produktspezifikation wie
folgt ersetzt:
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,Bei Gefliigel mit der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis’ handelt es sich um Vogel der Ordnung der Hithnervogel. Sie
gehoren unterschiedlichen Familien an und umfassen mehrere Arten:

— Huhn, Poularde, Kapaun,
— Perlhuhn, Perlhuhn-Kapaun,
— Pute.

Alle stammen von robusten, langsam wachsenden Rassen ab, die eine lange Aufzuchtzeit und eine Schlachtung an
der Grenze zur Geschlechtsreife ermoglichen, wodurch eine optimale Qualitit (in organoleptischer Hinsicht und in
Bezug auf die Fleischigkeit) gewahrleistet wird.

,Je nach Gefliigelart weisen die Enderzeugnisse die folgenden Merkmale auf:

ausgenyélﬁ:;tiivgiecg nereien Farbe von Fleisch und Haut Farbe der Fiile
Huhn 1kg Gelb oder weifs Gelb, weif8 oder schwarz
Perlhuhn 0,850 kg Beige Schwarz
Kapaun 2,5 kg Gelb oder weifs Gelb oder weifS
Perlhuhn-Kapaun 1,4 kg Beige Schwarz
Poularde 1,6 kg Gelb oder weif3 Gelb oder weif3
Pute (nur Puthenne) 2,3kg Gelb oder weifd Schwarz*

Die verschiedenen Bestimmungen werden gestrichen und durch neue, formal iiberarbeitete Bestimmungen ersetzt,
wobei jedoch dieselben Anforderungen an das Mindestgewicht der ausgenommenen Schlachtkérper ohne
Innereien sowie an die Phinotypen (Spalte ,Farbe von Fleisch und Haut“ und ,Farbe der Fiile“) beibehalten
werden. Inhaltlich wurde diese Rubrik dahin gehend geindert, dass der Perlhuhn-Kapaun in die Liste der Arten
aufgenommen wurde, die die g. g. A. ,Volailles d’Ancenis” fihren diirfen.

Traditionell wird dieses Erzeugnis der Aufzuchtbetriebe im geografischen Gebiet der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis*
zu besonders festlichen Anldssen serviert. Im Laufe der Jahre hat es zunehmend an Bedeutung gewonnen. Seit
mehr als 20 Jahren werden jahrlich zwischen 10 000 und 20 000 Perlhithner in die Aufzuchtbetriebe der Region
eingesetzt und etwa die gleiche Anzahl wird vermarktet. Die Perlhithner werden kapaunisiert und dann mit dem
Ziel der Vermarktung zu den Feiertagen am Jahresende aufgezogen. Die Praktiken bei Haltung und Aufzucht
dhneln denen fiir Kapaun (kapaunisierter Hahn) und Perlhuhn mit der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis”. Die Merkmale
dieser Art werden dann wie bei den anderen zugelassenen Arten beschrieben, d. h. die Phidnotypen, das
Mindestgewicht und die Prizisierung, dass es sich um robuste, langsam wachsende Rassen handelt.

Die folgende Bestimmung in Bezug auf die Liste der zur Zerlegung zugelassenen Arten in der Rubrik ,Name des
Erzeugnisses und Art des Erzeugnisses* im Eintragungsdokument, in der die zur Zerlegung zugelassenen Arten
festgelegt sind:

— ,Poulet d’Ancenis‘ (Huhn)
— Weiles Huhn (Schlachtkorper + Teilstiicke)
— Maishuhn (Schlachtkorper + Teilstiicke)
— Schwarzes Huhn
— Pintade d’Ancenis’ (Perlhuhn) (Schlachtkorper + Teilstiicke)
— ,Dinde d’Ancenis‘ (Pute)
— ,Chapon d’Ancenis (Kapaun)
— ,Poularde d’Ancenis’ (Poularde)
— Weifle Poularde
— Maispoularde*

die folgende Bestimmung in Bezug auf die zuldssige Aufmachung ganzer Tiere in der Rubrik ,Produktspezifikation
— 3.1 Beschreibung der Erzeugnisse” des Eintragungsdokuments in Punkt 3 ,Aufmachung der Erzeugnisse:

,Das Gefliigel wird als ganzer Schlachtkérper und in Teilstiicken aufgemacht und vermarktet.
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3.1. Schlachtkorper

3.1.1.  Die Gefliigelschlachtkorper werden im Verkauf in einer der folgenden Formen angeboten:
— teilweise ausgenommen

— ausgenommen mit Innereien

— ausgenommen ohne Innereien®

und die folgende Bestimmung in der Rubrik ,Produktspezifikation — 3.1 Beschreibung des Erzeugnisses“ des
Eintragungsdokuments in Punkt 3.12 ,Merkmale der Schlachtkorper:

,Die Gefliigelschlachtkorper miissen der Handelsklasse A angehéren.”
werden gestrichen und durch die folgende Bestimmung ersetzt:
,Ganze Tiere stammen von Schlachtkorpern der Handelsklasse A.

Geflugelteilstiicke, deren Einstufung unabhingig von der Einstufung ganzer Schlachtkorper ist, konnen von
Schlachtkorpern mit leichten Méngeln (die nicht in Handelsklasse A eingestuft werden konnen) stammen, die
jeweiligen Teilstiicke miissen jedoch den Aufmachungskriterien fiir die Handelsklasse A entsprechen.

Die ganzen Tiere werden wie folgt aufgemacht:

— ,préte a cuire’ (PAC) (d. h. gerupft, ausgenommen, ohne Kopf, mit oder ohne Stinder), in Folie oder unter
Schutzatmosphire verpackt oder vakuumiert,

— effilée’ (d. h. gerupft, ausgenommen, mit Kopf, Fiilen und Innereien).
Das Gefliigel wird frisch oder tiefgekiihlt vermarktet.
Die Gefliigelinnereien (Herz, Magen und Leber) werden frisch oder tiefgekiihlt vermarktet.”

Die einzelnen Bestimmungen werden gestrichen und durch neue, formal tiberarbeitete Bestimmungen ersetzt.
Inhaltlich wurde diese Rubrik dahin gehend gedndert, dass alles unter die g. g. A. ,Volailles d’Ancenis* fallende
Gefliigel in Teilstiicken vermarktet werden darf. Durch diese Option der Zerlegung fur alle Arten wiirde es dem
Sektor ermoglicht, sich an die neuen Konsumgewohnheiten anzupassen, wie unlingst durch Verbrauchser-
hebungen nachgewiesen wurde (Worldpanel Kantar, 2017). Diese Aufmachung wird heutzutage von den
Verbrauchern wegen ihrer praktischen Anwendbarkeit bevorzugt; 30 % des Gefliigels aus Hothaltung wird zerlegt
verkauft. Wie die Tiefkithlung ermoglicht auch die Zerlegung die Entwicklung von Absatzmoglichkeiten fiir dieses
Gefliigel im Gaststittengewerbe sowie den Ausbau des Exportgeschifts und die Verwendung dieses Gefliigels in
Fertigprodukten.

Die Spezifikation, die jetzt in Form des Einzigen Dokuments vorgelegt wird, wird in Punkt 3.2 modifiziert, um
diesen Anderungen Rechnung zu tragen. Die folgende Bestimmung wird gestrichen:

,Beschreibung: Schlachtkorper oder Teilstiicke von Gefliigel mit festem Fleisch und hervorragenden
organoleptischen Eigenschaften, das an der Grenze zur Geschlechtsreife geschlachtet wurde.”

Sie wird durch die folgende Bestimmung ersetzt:

,Bei Gefliigel mit der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis’ handelt es sich um Végel der Ordnung der Hithnervogel. Sie
gehoren unterschiedlichen Familien an und umfassen mehrere Arten:

— Huhn, Poularde, Kapaun,
— Perlhuhn, Perlhuhn-Kapaun,
— Pute.

Alles Gefliigel stammt von robusten, langsam wachsenden Rassen ab, die eine lange Aufzuchtzeit und eine
Schlachtung an der Grenze zur Geschlechtsreife ermoglichen, wodurch eine optimale Qualitit (in
organoleptischer Hinsicht und in Bezug auf die Fleischigkeit) gewahrleistet wird.

Die Aufzucht erfolgt in mit Gras bewachsenen und beschatteten Ausldufen, die dem natiirlichen Verhalten dieser
Rassen bei der Erkundung der Auslaufe forderlich sind.

Gefliigel mit der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis’ zeichnet sich durch einen runden Schlachtkérper mit prallen
Brustmuskeln und ausgeprigten Fetteinlagerungen an den Schenkelseiten und beiderseits des Brustbeins aus.



20.11.2020 Amtsblatt der Europdischen Union C 395/11
Je nach Art weisen die Enderzeugnisse die folgenden Merkmale auf:
Mindestgewicht Farbe von Fleisch und Haut Farbe der Fiile
Huhn 1kg Gelb oder weif3 Gelb, weif oder schwarz
Perlhuhn 0,850 kg Beige Schwarz
Kapaun 2,5kg Gelb oder weifS Gelb oder weifS
Perlhuhn-Kapaun 1,4 kg Beige Schwarz
Poularde 1,6 kg Gelb oder weifS Gelb oder weifS
Pute 2,3 kg Gelb oder weif3 Schwarz“
5.2. Rubrik ,Geografisches Gebiet”

Die folgende Bestimmung in Rubrik , 3.3 Abgrenzung des geografischen Gebiets*:

,3.31. Geografisches Gebiet
Das geografische Gebiet umfasst das Departement LOIRE-ATLANTIQUE und

Departements MAINE ET LOIRE (siche Karte).

Das geografische Gebiet setzt sich aus den folgenden KANTONEN zusammen:
LOIRE-ATLANTIQUE, die Kantone:

den westlichen Teil des

ANCENIS VALLET

LIGNE VERTOU

RIAILLE ST ETIENNE DE MONTLUC
ST MARS LA JAILLE SAVENAY

VARADES ST NICOLAS DE REDON
BLAIN GUEMENE PENFAO
CHATEAUBRIANT ST GILDAS DES BOIS
DERVAL ROUGE

MOISDON LA RIVIERE HERBIGNAC

NORT SUR ERDRE GUERANDE

NOZAY MONTOIR DE BRETAGNE
ST JULIEN DE VOUVANTES LE PELLERIN
AIGREFEUILLE SUR MAINE ST PERE EN RETZ
BOUAYE PORNIC

CARQUEFOU BOURGNEUF EN RETZ
LA CHAPELLE SUR ERDRE MACHECOUL

CLISSON ST PHILBERT DE GRANDLIEU
LE LOUROUX BOTTEREAU LEGE

MAINE-ET-LOIRE:

CANDE CHOLET

LE LION D’ANGERS MONTFAUCON
POUANCE MONTREVAULT
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SEGRE ST FLORENT LE VIEIL
CHALONNES SUR LOIRE ANGERS

LE LOUROUX BECONNAIS PONTS DE CE

ST GEORGES SUR LOIRE VIHIERS

THOUARCE TIERCE

BEAUPREAU CHATEAUNEUF/SARTHE
CHAMPTOCEAUX MONTREUIL BELLAY
CHEMILLE"

wird durch folgende Fassung ersetzt:

,Gefliigel mit der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis’ verbleibt vom ersten Lebenstag bis zur Entnahme zum Zwecke der
Schlachtung im Aufzuchtbetrieb. Die Aufzuchtbetriebe des Gefliigels mit Stallungen und Ausldufen liegen in dem
abgegrenzten geografischen Gebiet der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis’, das das Gebiet der folgenden Gemeinden
gemif dem amtlichen Gemeindeschliissel des Jahres 2019 umfasst.

Departement Loire-Atlantique zur Ginze
Departement Maine-et-Loire:
Gemeinden, vollstindig:

Angers, Angrie, Armaillé, Aubigné-sur-Layon, Avrillé, Beaucouzé, Beaulieu-sur-Layon, Beaupreau en Mauges,
Bécon-les-Granits, Bégrolles-en-Mauges, Béhuard, Bellevigne-en-Layon, Blaison-Saint-Sulpice, Bouchemaine,
Bouillé-Ménard, Bourg-IEvéque, Briollay, Candé, Cantenay-Epinard, Carbay, Cernusson, Challain-la-Potherie,
Chalonnes-sur-Loire, Chambellay, Champtocé-sur-Loire, Chanteloup-les-Bois, Chaudefonds-sur-Layon, Chazé-sur-
Argos, Cheffes, Chemillé en Anjou, Chenillé-Champteussé, Cholet, Cléré-sur-Layon, Coron, Denée, Doué-en-
Anjou, Ecouflant, Ecuillé, Erdre-en-Anjou, Feneu, Grez-Neuville, Ingrandes-Le Fresne-sur-Loire, Juvardeil, La Jaille-
Yvon, La Plaine, La Possonniére, La Romagne, La Séguiniére, La Tessoualle, Le Lion-d’Angers, Le May-sur-Evre, Le
Plessis-Grammoire, Les Cerqueux, Les Garennes-sur-Loire, Les Hauts-d’Anjou, Les Ponts-de-Cé, Loiré, Longuenée-
en-Anjou, Lys-Haut-Layon, Mauges-sur-Loire, Maulévrier, Mazieres-en-Mauges, Miré, Montilliers, Montreuil-
Juigné, Montreuil-sur-Loir, Montreuil-sur-Maine, Montrevault sur Evre, Mozé-sur-Louet, Mars-Erigné, Nuaillé,
Ombrée-d’Anjou, Orée-d’Anjou, Passavant-sur-Layon, Rives-du-loir-en-Anjou, Rochefort-sur-Loire, Saint-
Augustin-des-Bois, Saint-Barthélemy-d’Anjou, Saint-Christophe-du-Bois, Saint-Clément-de-la-Place, ~Sainte-
Gemmes-sur-Loire, Saint-Georges-sur-Loire, Saint-Germain-des-Prés, Saint-Jean-de-la-Croix, Saint-Lambert-la-
Potherie, Saint-Léger-de-Liniéres, Saint-Léger-sous-Cholet, Saint-Martin-du-Fouilloux, Saint-Melaine-sur-Aubance,
Saint-Paul-du-Bois, Saint-Sigismond, Sarrigné, Savennieres, Sceaux-d’Anjou, Segré-en-Anjou Bleu, Sévremoine,
Somloire, Soulaines-sur-Aubance, Soulaire-et-Bourg, Thorigné-d’Anjou, Tiercé, Toutlemonde, Trélazé,
Trémentines, Val d’Erdre-Auxence, Val-du-Layon, Verriéres-en-Anjou.

Gemeinden, teilweise:

Brissac-Loire-Aubance (Gebiete der ehemaligen Gemeinden Les Alleuds, Brissac-Quincé, Charcé-Saint-Ellier,
Luigné, Saint-Rémy-la-Varenne, Saint-Saturnin-sur-Loire, Saulgé-IHopital und Vauchrétien), Loire-Authion
(Gebiet der ehemaligen Gemeinden Andard, La Bohalle, La Dagueniére und Saint-Mathurin-sur-Loire), Morannes-
sur-Sarthe-Daumeray (Gebiet der ehemaligen Gemeinde Chemiré-sur-Sarthe), Terranjou (Gebiet der ehemaligen
Gemeinden Chavagnes und Notre-Dame-d’Allengon).

Departement Deux-Scvres:

Adilly, Airvault, Allonne, Amailloux, Argentonnay, Aubigny, Availles-Thouarsais, Azay-Sur-Thouet, Beaulieu-
Sous-Parthenay, Boisme, Bouille-Saint-Paul, Boussais, Bressuire, Bretignolles, Cerizay, Cersay, Chanteloup,
Chatillon-Sur-Thouet, Chiche, Ciri¢res, Clave, Clessé, Combrand, Coulonges-Thouarsais, Courlay, Faye-L'Abbesse,
Fénery, Geay, Genneton, Glenay, Gourgé, La Boissiére-en-Gatine, La Chapelle-Bertrand, La Chapelle-Saint-Laurent,
La Forét-Sur-Sevre, La Petite-Boissiére, La Peyratte, L’Absie, Lageon, Largeasse, Le Pin, Le Retail, Le Tallud, Les
Chatelliers, Les Forges, Lhoumois, Loretz-d’Argenton, Louin, Luché-Thouarsais, Luzay, Maisontiers, Massais,
Mauleon, Menigoute, Moncoutant-sur-Sévres, Montravers, Neuvy-Bouin, Nueil-Les-Aubiers, Parthenay, Pierrefitte,
Pompaire, Pougne-Hérisson, Reffannes, Saint-Amand-sur-Sévre, Saint-André-sur-Sevre, Saint-Aubin-Du-Plain,
Saint-Aubin-Le-Cloud, Saint-Clémentin, Sainte-Gemme, Sainte-Verge, Saint-Germain-De-Longue-Chaume, Saint-
Jacques-De-Thouars, Saint-Jean-De-Thouars, Saint-Lin, Saint-Loup-Lamaire, Saint-Martin-Du-Fouilloux, Saint-
Maurice-Etusson, Saint-Pardoux-Soutiers, Saint-Paul-En-Gatine, Saint-Pierre-Des- Echaubrognes Saint-Varent,
Saurais, Secondigny, Thouars, Trayes, Vasles, Vausseroux, Vautebis, Vernoux-En-Gitine, Viennay, Vouhé,
Voultegon.
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Departement Vendée:

Bazoges-en-Paillers, Beaurepaire, Chanverrie, Cugand, La Bernardiere, La Boissi¢re-de-Montaigu, La Bruffiére, La
Gaubretiere, Les Landes-Genusson, Mortagne-sur-Sévre, Saint-Aubin-des-Ormeaux, Saint-Laurent-sur-Sévre,
Saint-Mal6-du-Bois, Saint-Martin-des-Tilleuls, Tiffauges, Treize-Septiers, Treize-Vents.”

Die Abgrenzung des geografischen Gebiets wird geindert. Diese Anderung beinhaltet eine Erweiterung des
geografischen Gebiets siidlich seiner derzeitigen Grenze auf einen Teil der Departements Vendée, Deux-Sévres und
Maine-et-Loire sowie die Streichung bestimmter Gemeinden, die nicht mit den Abgrenzungsgrundsitzen in
Einklang stehen, die in dieser Rubrik und im Abschnitt ,Angaben, aus denen sich der Zusammenhang mit dem
geografischen Gebiet ergibt“ sowohl der derzeitigen als auch der vorgeschlagenen gednderten Produktspezifikation
dargelegt sind. Die Nichteinhaltung dieser Abgrenzungskriterien griindet insbesondere darauf, dass es sich bei den
Gebieten nicht um durch eine Bocage-Landschaft geprigte Gebiete mit einer iiberwiegenden Mischkultur aus
Ackerbau und Viehzucht, sondern im Wesentlichen um Weinanbaugebiete handelt.

Es sei daran erinnert, dass die Kriterien fir die Abgrenzung des geografischen Gebiets der g. g. A. ,Volailles
d’Ancenis” in erster Linie die natiirlichen Einfliisse sind (Gebiet, das die Einzugsgebiete der Loire von ihrer
Miindung bis zum Loir-Tal nordlich von Angers umfasst; zum Armorikanischen Massiv gehorender Sockel;
ozeanisches Klima, das im Winter mild und feucht und im Sommer recht warm und sonnig ist, ohne ausgeprigte
Trockenheit) und in geringerem Maf3e die als ausschlaggebend betrachteten menschlichen Einfliisse (die Bedeutung
von gemischten Ackerbau- und Viehzuchtbetrieben, in denen die Gefliigelproduktion stattfindet; eine einheitliche
Bocage-Landschaft in dem abgegrenzten Gebiet; die Lage und Bedeutung der an der Gefliigelproduktion
beteiligten Betriebe; die Geschichte der Vereinigung ,Fermiers du Val de Loire®, die die Gefliigelindustrie in diesem
Gebiet gestaltet, organisiert und strukturiert).

Durch diese Anderung wird erreicht, dass das geografische Gebiet koharenter ist und den Voraussetzungen fiir den
Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis” entspricht.

SchlieBlich wurde die Rubrik ,Geografisches Gebiet“ aulerdem formal grundlegend iiberarbeitet, da zum
Zeitpunkt der Erstellung der Produktspezifikation die Liste der Kantone anstelle der Liste der Gemeinden
verwendet wurde. Da sich die Grenzen der Kantone und ihre Namen ofter dndern als die der Gemeinden, haben
die franzosischen Behorden beschlossen, in die Produktspezifikationen Listen der Gemeinden und nicht der
Kantone aufzunehmen. Diese Textinderung hat fiir einen groffen Teil des geografischen Gebiets keine
Auswirkungen auf die Abgrenzung.

Zusammenfassend wird das geografische Gebiet der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis“ wie folgt gedndert und neu
geordnet:

— Hinzufigung von 97 Gemeinden des Departements Deux-Sevres,
— Hinzufiigung von 17 Gemeinden des Departements Vendée,
— Streichung von 13 Gemeinden des Departements Maine-et-Loire in der Region Saumur.

Den Landwirten in diesem Gebiet gemein sind landwirtschaftliche Praktiken, die fiir gemischte Ackerbau- und
Viehzuchtbetriebe in dieser grofen, durch eine Bocage-Landschaft geprigten Region typisch sind. Die Region
profitiert von einem milden, ozeanischen Klima, das es ermoglicht, Gefliigel im Winter frithzeitig ins Freie zu
lassen. Diese Klimakriterien entsprechen in jeder Hinsicht dem Klima des Armorikanischen Massivs.

Aus diesem Grund wurden die Gemeinden des Departements Maine-et-Loire herausgenommen, da sie im Pariser
Becken liegen, das unterschiedliche Umweltmerkmale und Produktionsmethoden (Weinbau, Getreide usw.)
aufweist.

Die Spezifikation, die jetzt in Form des Einzigen Dokuments vorgelegt wird, wird in der Rubrik ,4.
Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets* geindert, um den vorstehend dargelegten
Anderungen Rechnung zu tragen.

Die folgende Bestimmung der Spezifikation:
,€) Geografisches Gebiet: Departement Loire-Atlantique und Westen des Departements Maine-et-Loire.

wird gestrichen. Um das Einzige Dokument kurz zu halten, ohne dass es an Genauigkeit verliert, wird darin eine
Liste der Kantone oder Departements, wenn sie in ihrer Gesamtheit enthalten sind, der Liste der Gemeinden
vorgezogen. Das vorgeschlagene geografische Gebiet unterscheidet sich zwischen dem Entwurf der Produktspezi-
fikation und dem Einzigen Dokument zwar in der Nomenklatur, ist jedoch in seinem Umfang identisch.

Die folgende Bestimmung in der Rubrik ,3.3 Geografisches Gebiet"

,3.32. Dieses geografische Gebiet entspricht dem Flusseinzugsgebiet der unteren Loire:

Die Loire trennt das in Punkt 3.31 abgegrenzte geografische Gebiet in der Mitte.
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Ab Angers speisen die folgenden Hauptzufliisse den Unterlauf der Loire:
1. Rechtsseitige Zufliisse:
— Maine, vergrofert durch den Zufluss von Mayenne, Sarthe und Loir
— Erdre
2. Linksseitige Zufliisse:
— Layon
— Evre
— Divatte
— Seévre Nantaise, vergrofiert durch den Zufluss von Petite Moine
— Acheneau
Festzuhalten sind auch die Siimpfe von Briére nordlich der Loire (nérdlich von St. Nazaire), die Stimpfe von Petit
Mars (nérdlich von Nantes) und der See Grand Lieu (siidlich von Nantes).
3.33. Dieses geografische Gebiet weist ein besonders MILDES und FEUCHTES Klima auf.
Das geografische Gebiet grenzt im Westen an den Atlantischen Ozean (Karte in Anhang 1).

Der Fluss beeinflusst die klimatischen Bedingungen des FLUSSBECKENS jenseits von ANGERS (der Einfluss der
Gezeiten lasst sich an den Ufern des Flusses mehr als 80 km stromaufwirts der Miindung beobachten).

Dieses besonders feuchte Klima ist charakteristisch fiir das geografische Gebiet. JOACHIM du BELLAY (1522-
1560) geboren in LIRE — 3 km siidlich von Ancenis — beschwort in seinem Gedicht ,Regrets du Pays Natal'
(Sehnsucht nach dem Heimatland) die Milde des Anjou‘ (Douceur Angevine).

Die Karte ,Régions climatiques de France’ (Klimaregionen Frankreichs) in Anhang 2, die dem Buch ,Le Climat de la
France’ (Das Klima Frankreichs) von Raymond ARLERY entnommen ist, spiegelt die Einheitlichkeit des Reliefs des
beschriebenen geografischen Gebiets und seine groffe klimatische Homogenitét durch den ozeanischen Einfluss
wider (der Einfluss des Flusses und seiner Nebenfliisse, durch den sich der klimatische Ubergang iiber Angers
hinaus nach Osten verschiebt)“.

und die folgende Bestimmung in der Rubrik , 3.3 Geografisches Gebiet*

,3.35. Die Einheitlichkeit und Kohédrenz des abgegrenzten geografischen Gebiets beruhen daher auf den folgenden
Hauptelementen:

1. Ein um eine Flussachse abgegrenztes geografisches Gebiet:
Die Loire teilt das geografische Gebiet ab Angers in zwei nahezu gleich grofSe Teile.

2. Die Loire und ihre zahlreichen Nebenfliisse bilden ein dichtes Flussnetz, das das Flussbecken der
unteren Loire bildet.

3. Der maritime Einfluss dringt dank der Loire und des dichten Flussnetzes tief in das abgegrenzte
geografische Gebiet vor und verleiht ihm ein einheitliches Klima (besonders mild und feucht).

4. Alle Aufzuchtbetriebe und Schlachthofe befinden sich in dem abgegrenzten geografischen Gebiet.
werden durch die folgende Bestimmung ersetzt:
JKurzbeschreibung des geografischen Gebiets:

Das geografische Gebiet des Erzeugnisses mit der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis’ umfasst das gesamte untere Loire-Tal
von der Miindung der Loire bis zum Loir-Tal im Norden von Angers und zum Tal der Sévre Nantaise im Siiden. Die
Landschaft ist hiigelig und umfasst ein recht dichtes Netz von Flussen, die sich in die Loire ergielen. Aus
geologischer Sicht befindet sich das Gebiet auf dem Endabschnitt des Armorikanischen Massivs. Das Gebiet gehort
auflerdem zu den franzosischen Bocage-Gebieten mit einer hohen Dichte an Hecken, in denen die Stieleiche stark
vertreten ist.”

Die Bestimmungen in der Produktspezifikation der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis” sind sehr detailliert und redundant,
da dieselben Elemente mehrfach kurz hintereinander behandelt werden. Mit der vorgeschlagenen Formulierung
werden die wichtigsten Elemente der Beschreibung des geografischen Gebiets in zusammengefasster Form
beibehalten. Dariiber hinaus sind viele dieser Elemente, die sich auf die Beschreibung der Merkmale des
geografischen Gebiets, die mit dem Produkt in Zusammenhang stehen, beziehen, im vorgeschlagenen Text des
Abschnitts ,Angaben, aus denen sich der Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet ergibt“ der
vorgeschlagenen Produktspezifikation enthalten.
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Die folgende Bestimmung wird gestrichen:

,3.34. Die Aufzuchtbetriebe fiir Gefliigel mit der g. g. A. Volailles d’Ancenis’ liegen samtlich in dem in Punkt 3.31
abgegrenzten geografischen Gebiet.

ANMERKUNG: WEITERE UNTERNEHMEN IM GEOGRAFISCHEN GEBIET
SCHLACHTHOFE:

ETS GICQUEL

La Charlotte

44540 ST MARS LA JAILLE
(15 km nordlich von Ancenis)
ETS PROVOLOIRE

Zone de I'Hermitage

44150 ANCENIS

LEBENSMITTELFABRIK:

LA CANA
La Noélle
44150 ANCENIS

BRUTEREIEN:

ETS GRELIER

La Bohardiére

49290 ST LAURENT DE LA PLAINE
(20 km stidwestlich von Angers)

Ets GAUGUET

44540 LE PIN

(20 km nordlich von Ancenis)”

In diesem Abschnitt werden die Unternehmen (mit Ausnahme der Aufzuchtbetriebe) genannt, die sich zum
Zeitpunkt des Antrags auf Anerkennung von ,Volailles d’Ancenis“ als g. g. A. in dem geografischen Gebiet
befanden. Dieser Abschnitt enthilt keine Verpflichtung und ist nicht mehr relevant. Diese Streichung ist daher
formaler Natur.

5.3. Rubrik ,Ursprungsnachweis®

Die in der Spezifikation enthaltenen Elemente in Bezug auf die Riickverfolgbarkeit beschrankten sich auf eine
Nachverfolgung der Etikettennummer, die einige Teilinformationen aus der Spezifikation enthilt, durch die
Kontrollstelle.

Sie werden durch Bestimmungen zu folgenden Punkten ersetzt:

— Die Methoden zur Identifizierung von Akteuren, die sich an der Erzeugung von ,Volailles d’Ancenis“ auf allen
Stufen beteiligen wollen, werden eingefihrt (Aufzucht- und Schlachtbetriebe).

— Das Rickverfolgbarkeitssystem ermoglicht es, den Verbrauchern zu gewihrleisten, dass das Erzeugnis
JVolailles d’Ancenis“ tatsichlich den mit der g. g. A. bescheinigten Eigenschaften entspricht. Die
Riickverfolgbarkeit besteht darin, die notwendigen und ausreichenden Informationen aufzubewahren, um den
Ursprung und die Zusammensetzung des Erzeugnisses wihrend aller Stufen seiner Herstellung, seiner
Verarbeitung und seines Vertriebs zu dokumentieren. Der Ursprung ist durch die Identifizierung der
Erzeugnisse und durch ein System der Riickverfolgbarkeit vom Erzeuger bis zum Verbraucher garantiert.

— Mit dem System wird fiir jede Stufe des Produkts (Ausbriiten, Aufzucht, Entnahme, Annahme, Schlachtung,
Verpackung, Zerlegung) festgelegt und in einer Tabelle zusammenfassend dargestellt, welche Dokumente und
Aufzeichnungen erforderlich sind und welche Mindestinformationen angegeben werden miissen. Diese
Dokumente werden fiir die Kontrolleure bereitgehalten.

Mit dieser neuen umfassenderen Formulierung wird die Riickverfolgbarkeit des Erzeugnisses verbessert.

5.4, Rubrik ,Erzeugungsverfahren®

Die folgende Bestimmung wird aus der Produktspezifikation gestrichen:
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,3.2.  Erzeugungsverfahren

Produkte, die die geschiitzte geografische Angabe ,Volailles ’ANCENIS' tragen diirfen, miissen in jeder Hinsicht
tibereinstimmen mit (X):

— der Produktspezifikation der Verordnung (EWG) Nr. 1538/91, gedndert durch die Verordnung (EWG) Nr. 281/
93 vom 22.10.1993, iiber die Verwendung der Angabe: Bauerliche Freilandhaltung’ auf dem Etikett.

— den Datenbldttern des franzosischen Ministeriums fiir Landwirtschaft und Fischerei zum Giitesiegel fiir
Gefliigel, in denen die Mindestkriterien festgelegt sind, die erfullt werden miissen, um das Giitesiegel fiir die
folgenden Gefliigelerzeugnisse zu erhalten:

— Masthuhn

— Masthuhnteilstiick
— Perlhuhn

— Perlhuhnteilstiick
— Pute

— Poularde

— Kapaun

Technische Bestimmungen der Giitesiegel fur Gefliigelerzeugnisse der Vereinigung ,SEVRE ET LOIRE QUALITE,
die an deren Sitz einsehbar sind und unter der folgenden Nr. zugelassen wurden:

— ,Poulet fermier blanc' (weifles Huhn aus bauerlicher Aufzucht) Nr. 08-76 + Zusatz Teilstiick
— Poulet fermier noir* (schwarzes Huhn aus bauerlicher Aufzucht) Nr. 04-80
— Poulet fermier jaune‘ (Maishuhn aus bauerlicher Aufzucht) Nr. 14-87 + Zusatz Teilstiick
— ,Dinde fermiére noire’ (schwarze Pute aus bauerlicher Aufzucht) Nr. 04-86
— ,Pintade fermiére’ (Perlhuhn aus biuerlicher Aufzucht) Nr. 60-88 + Zusatz Teilstiick
— ,Chapon fermier* (Kapaun aus bauerlicher Aufzucht) Nr. 29-89

— ,Poularde fermiére blanche’ (weifle Poularde aus bduerlicher Aufzucht)  Nr. 12-91

— Poularde fermiére jaune’ (Maispoularde aus bauerlicher Aufzucht) Nr. 13-91¢
Sie wird durch die folgende Bestimmung ersetzt:

,5.1.  Verwendete Rassen

Bei den verwendeten Rassen handelt es sich um robuste, langsam wachsende Rassen. Das Gefliigel ist so an eine
lange Aufzuchtdauer und die Haltung im Freien angepasst. Die Auslauftlichen werden optimal genutzt.

Die fiir Erzeugnisse mit der g. g. A. Volailles d’Ancenis‘ verwendeten Rassen ermoglichen die Aufzucht von Gefliigel
mit den folgenden Phinotypen:

Erzeugnis Phinotyp

Weifdes Huhn,
Kapaun vom weiffen Huhn, Rotes Federkleid, weide Fiife und Haut

weifle Poularde

Maishuhn,

Kapaun vom Maishuhn, Rotes Federkleid, gelbe Fiifle und Haut

Maispoularde

Schwarzes Huhn Schwarzes Federkleid, schwarze Fiile und weifle Haut
Perlhuhn,

Graues, schwarz gebandertes Federkleid, mehr oder minder dunkle Stinder
Perlhuhn-Kapaun

Schwarzes Federkleid, weifde Haut

Pute Schwarzes Federkleid, gelbe Haut

Bronzefarbenes Federkleid, weifSe Haut“
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Diese redaktionelle Anderung erméglicht es, die gleichen Einzelangaben zu den Phinotypen von Gefliigel, das die g. g.
A. Volailles d’Ancenis” tragen darf, beizubehalten und fiir Kapaune, Perlhuhn und Pute sogar noch zu spezifizieren.
Die Beschreibung des Phinotyps wird auch fiir den Perlhuhn-Kapaun hinzugefiigt, der den gleichen Phinotyp wie das
Perlhuhn aufweist. Mit dieser redaktionellen Anderung wird es ferner moglich, die Verweise auf die — im Ubrigen zu
einem groflen Teil hinfilligen — Nummern der Spezifikationen fiir Erzeugnisse mit dem Giitesiegel ,Label Rouge, die
traditionell mit Gefliigel mit der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis“ mitgeliefert werden, zu streichen.

Im Entwurf der Produktspezifikation wird ein Abschnitt 5.2, Art der Haltung” hinzugefugt:

»5.2. Art der Haltung

Das Gefliigel ,Volailles d’Ancenis‘ wird im Freien gehalten: Es hat ab einem festgelegten Alter Zugang zu einem
Auslauf. Auch das Mindestschlachtalter wird fiir jede Art festgelegt.

Dazu verfiigen die Stallungen tiber Klappen, die von 9 Uhr morgens bis zum Einbruch der Dunkelheit geoffnet sind.

Hochstalter fiir den Zugang zum Mindestschlachtalter
Auslauf
Huhn 37 81
Vom 37. bis 42. Tag sind im Winter stun-
denweise Regelungen moglich
Perlhuhn 56 94
Kapaun 42 150
Perlhuhn-Kapaun 56 150
Poularde 42 120
Pute 56 140¢

Im Entwurf der Produktspezifikation wird ein Abschnitt 5.3 ,Stallungen und Ausldufe” hinzugefiigt:

253 Stallungen und Ausldufe

Die Stallungen sind klein, maximal 400 m? im Falle von Puten konnen sie auch 500 m? erreichen. Sie sind hell und
mit Klappen ausgestattet, um den Zugang des Gefliigels zum Auslauf zu gewihrleisten. Auf 100 m? Bodenfliche
miissen mindestens 4 m Klappe vorhanden sein.

Fiir jede Gefliigelart muss eine maximale Besatzdichte eingehalten werden:

Maximale Anzahl Tiere/m?

Huhn 11
Perlhuhn 13
Pute 6,25

Maximale Anzahl Tiere/m?im Stallvom Maximale Anzahl Tiere/m? im Stall

Einsetzen bis zum Tag der vom Tag der Teilentnahme bis zum
Teilentnahme Mindestschlachtalter (1)

Kapaun 11 6,25
Perlhuhn-Kapaun 13 10
Poularde 11 9

Teilentnahme oder Ausdiinnung: Aufteilung der Partie bei langer Aufzuchtdauer
(1) Der Zeitraum zwischen dem Tag der Teilentnahme und dem Mindestschlachtalter darf nicht kiirzer sein als:

— 58 Tage bei Kapaunen
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— 49 Tage bei Perlhuhn-Kapaunen
— 28 Tage bei Poularden

Ab dem 35. Tag der Aufzucht wird im Stall fiir Hithner, Kapaune und Poularden tiglich weitraumig auf dem Stroh
Weizen verstreut (mindestens 250 kg/Stallung von 400 m?/Partie).

Spitestens am 42. Tag der Aufzucht werden in den Stallungen fiir Hithner und Perlhithner Sitzstangen angebracht:
Die kumulative Linge der dem Gefliigel angebotenen Sitzstangen betrdgt mindestens 128 m je Stall von 400 m>
Gleichzeitig werden den Tieren Objekte zum Picken, z. B. Schniire, zur Verfiigung gestellt.

Der Auslauf muss grof genug sein, um fiir jede Art Gefliigel mit der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis’ eine entsprechende
Mindestfliche zu bieten:

Mindestauslauffliche je Tier
Huhn 2 m?
Perlhuhn 2 m?
Pute 6 m?
Mindestauslauffliche pro Tier vom Mindestauslauffliche pro Tier vom
Einsetzen bis zum Tag der Tag der Teilentnahme bis zum
Teilentnahme Mindestschlachtalter (1)
Kapaun 2m? 4m?
Perlhuhn-Kapaun 2m? 3m?
Poularde 2 m? 3m?

Teilentnahme oder Ausdiinnung: Aufteilung der Partie bei langer Aufzuchtdauer

(1) Der Zeitraum zwischen dem Tag der Teilentnahme und dem Mindestschlachtalter darf nicht kiirzer sein als:
— 58 Tage bei Kapaunen
— 49 Tage bei Perlhuhn-Kapaunen
— 28 Tage bei Poularden

Der Auslauf liegt gegeniiber den Ausstiegsklappen der Tiere und ist mit mindestens 200 Laufmetern Wallhecke oder
mit Biumen mit einer gleichwertigen Bodenbeschattung bepflanzt.”

Im Entwurf der Produktspezifikation wird ein Abschnitt 5.4 ,Erndhrung des Gefliigels“ hinzugefiigt:

,5.4  Erndhrung des Gefliigels

Das Futter von Gefliigel mit der g. g. A. Volailles d’Ancenis’ besteht ausschlielich aus Pflanzen, Mineralstoffen und
Vitaminen und dabei zu mindestens 70 % aus Getreide und Getreideerzeugnissen ohne Zusatzstoffe. Wahrend der
gesamten Mastzeit (nach 28 Tagen) werden mindestens 12 % des Getreides in Form von Vollweizen angeboten, um
den Muskelmagen der Tiere anzuregen und so den natiirlichen Bediirfnissen des Gefliigels gerecht zu werden.

Der Anteil an Getreideerzeugnissen betrdgt maximal 15 % aller Getreide und Getreideerzeugnisse. Der
Gesamtfettgehalt im Futter ist auf maximal 6 % begrenzt.

Das Futter setzt sich aus den folgenden Kategorien von Rohstoffen zusammen:
— Getreidekorner und Getreideerzeugnisse

— Olsaaten oder Olfriichte und daraus gewonnene Erzeugnisse

Bei Pflanzenélen werden nur rohe und raffinierte Ole verwendet;

— Kornerleguminosen und daraus gewonnene Erzeugnisse

— Knollen, Wurzeln und daraus gewonnene Erzeugnisse

— Andere Samen und Friichte und daraus gewonnene Erzeugnisse wie Trauben und daraus gewonnene Erzeugnisse
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— Griinfutter, Raufutter und daraus gewonnene Erzeugnisse wie Luzerne und daraus gewonnene Erzeugnisse
— Andere Pflanzen, Algen und daraus gewonnene Erzeugnisse
— Mineralstoffe und daraus gewonnene Erzeugnisse

— Erzeugnisse/Nebenerzeugnisse der Vergirung von Mikroorganismen: auf pflanzlichem Substrat geziichtete,
inaktivierte oder abgetétete Bierhefen

— Sonstige: Erzeugnisse aus der Verarbeitung von Pflanzen, Erzeugnisse aus der Verarbeitung von Gewiirzen und
Wiirzmitteln,

— Erzeugnisse aus der Verarbeitung von Kriutern.”

Durch die Hinzufiigung der Abschnitte 5.2 ,Art der Haltung®, 5.3 ,Stallungen und Ausldufe®, 5.4 ,Erndhrung des
Gefliigels“ zur Produktspezifikation wird den tatsichlichen Praktiken der Ziichter von Gefliigel mit der g. g. A.
,Volailles d’Ancenis“ Rechnung getragen und eine strikte Kontrolle dieser Praktiken gewéhrleistet.

Diese Praktiken stehen im Einklang mit den grundlegenden Besonderheiten des geografischen Gebiets und den
spezifischen Merkmalen des Erzeugnisses, d. h. die Verwendung von langsam wachsenden Rassen, die eine
Auslaufnutzung ermoglicht; das Vorhandensein eines Auslaufs mit den fiir das Gebiet typischen Merkmalen einer
Bocage-Landschaft (Vorhandensein von Wallhecken und Baumen, dichtes Flussnetz); eine stark auf Getreide
basierende Erndhrung aufgrund der Lage dieser Betriebe in einem von einer Mischkultur aus Ackerbau und
Viehzucht geprigten Gebiet, in dem Weizen eine wichtige Rolle in der Erndhrung spielt. Diese Getreide werden
zudem zum Teil weitrdumig in den Stallungen verstreut. Aufgrund des milden Klimas kann das Gefliigel im
Vergleich zu anderem Gefliigel in Auslauthaltung frithzeitig ins Freie gelassen werden.

Die Bestimmung, dass die Schlachtung in dem geografischen Gebiet stattfindet, wird gestrichen:
»Alle Aufzuchtbetriebe und Schlachthofe befinden sich in dem abgegrenzten geografischen Gebiet.

Die Anforderung, dass der Schlachthof sich im geografischen Gebiet befinden muss, wird gestrichen, da immer mehr
Schlachthofe schliefen. Derzeit gibt es mehrere Schlachthofe in dem geografischen Gebiet, aber die Situation kénnte
sich in einigen Jahren dndern. Der Sektor wiirde dann vor einer komplexen Herausforderung stehen.

Die folgenden Bestimmungen werden hinzugefiigt:

,5.5.  Bedingungen fur die Entnahme und den Transport des Gefliigels

Mindestens 5 Stunden vor der Entnahme des Gefliigels aus dem Aufzuchtbetrieb sollten die Tiere kein Futter mehr
aufnehmen konnen, um eine gute Entleerung ihres Verdauungstrakts zu gewéhrleisten.

Die Dauer des Transports zwischen dem Aufzuchtbetrieb und dem Schlachthof darf 3 Stunden nicht tiberschreiten,
um das Wohlergehen der Tiere sicherzustellen.

5.6. Wartezeit vor der Schlachtung

Damit sich das Gefliigel nach dem Transport erholen kann, wird eine Wartezeit von mindestens 30 Minuten
eingehalten.”

Diese Bestimmungen gewéhrleisten die Einhaltung von Mindestanforderungen an den Tierschutz, die sich auf die
Eigenschaften des Produkts auswirken. “

5.5. Rubrik ,Zusammenhang“

In der derzeitigen Produktspezifikation wird der Abschnitt zum Zusammenhang in zahlreichen Unterabschnitten
behandelt. Sie werden in der Rubrik ,Angaben, aus denen sich der Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
ergibt* der Produktspezifikation vollstindig neu verfasst, um den Zusammenhang von Gefliigelerzeugnissen mit
der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis“ und dem geografischen Gebiet deutlicher herauszustellen. Inhaltlich erfolgt
jedoch keine Anderung. Der Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und dem Erzeugnis beruht auf
dem guten Ruf und den spezifischen Eigenschaften des Erzeugnisses. Der gute Ruf und das besondere Ansehen
des Namens konnten sich historisch dank der Umweltgegebenheiten (Wallheckenlandschaft, ausgeprigte
Hydrografie, mildes Klima) und des besonderen Fachwissens der Akteure (frithzeitiges Herauslassen der Tiere in
den Auslauf, Futter, Bewuchs auf der Auslauffliche) entwickeln.

Eingeleitet wird diese Rubrik durch einen Absatz, der den grundlegenden Zusammenhang mit dem geografischen
Ursprung darstellt: ,Der grundlegende Zusammenhang von Gefliigelerzeugnissen mit der g. g. A. ,Volailles
d’Ancenis“ mit dem geografischen Gebiet beruht auf dem guten Ruf dieses Namens und den mit dem Fachwissen
der Ziichter zusammenhingenden Besonderheiten des Erzeugnisses.
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Die Rubrik ist anschliefend in drei Teile gegliedert:

— Im Abschnitt ,Besonderheit des geografischen Gebiets“ werden die natiirlichen Einfliisse hervorgehoben: das
hiigelige Relief des geografischen Gebiets, die ausgepragte Hydrografie, die hohe Variabilitit der Boden und
ihres landwirtschaftlichen Potenzials auf einem gemeinsamen Sockel, dem Armorikanischen Massiv, und die
dadurch bedingte unterschiedliche Nutzung der Parzellen, ein mildes Klima, das Vorkommen von als ,Grit
bezeichneten Mineralstoffen im Boden und das Fachwissen des Menschen bei der weitverbreiteten
Verfiitterung von Getreide an Gefliigel in bauerlicher Haltung sowie die Formung des Gebiets zu einer
Heckenlandschaft.

— Im Abschnitt ,Besonderheit des Erzeugnisses“ werden die besonderen Merkmale des Erzeugnisses
herausgestellt (runder Schlachtkorper mit prallen Brustmuskeln und ausgepragten Fetteinlagerungen an den
Schenkelseiten und beiderseits des Brustbeins).

— Schlieflich wird im Abschnitt ,Ursdchlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der
Besonderheit des Erzeugnisses“ der Zusammenhang der natiirlichen und menschlichen Einfliisse mit dem
Erzeugnis dargelegt, d. h. die Produktion von Gefliigel, die sich unter der optimalen Nutzung der folgenden
Faktoren entwickelt hat:

— die hohe Variabilitit der Qualitit der Boden (Getreideanbau und Griinland in unmittelbarer raumlicher
Nihe),

— ein mildes Klima (das es ermdoglicht, Gefliigel frithzeitig in den Auslauf zu lassen),

— die grofle Zahl von Hecken (Schutz des Gefliigels vor Raubern und Wind, natiirliche Sitzgelegenheiten,
Angebot von Insekten und Grit, Forderung des Erkundungsverhaltens im Auslauf),

— Verwendung robuster, langsam wachsender Rassen,
— eine zu einem grofSen Teil auf Getreide beruhende Erndhrung,

— eine runde Ausbildung der Gefliigelkorper mit prallen Brustmuskeln und ausgeprigten Fetteinlagerungen
an den Schenkelseiten und beiderseits des Brustbeins.

All diese Elemente haben es Gefligelerzeugnissen mit der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis“ ermdglicht, zunachst
regional (Gefliigelmarkt in Ancenis) und dann auch national (Preise beim Landwirtschaftswettbewerb ,Concours
Général Agricole” seit 1995) einen guten Ruf zu erlangen.

Aus den vorstehend dargelegten Griinden wird Abschnitt f ,Zusammenhang® der Spezifikation durch Punkt 5
,<Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet“ des Einzigen Dokuments ersetzt.

5.6. Rubrik ,Kennzeichnung*
Die folgende Bestimmung der Produktspezifikation:

,Jedes an Erzeugnissen mit der geschiitzten geografischen Angabe ,d’ANCENIS‘ angebrachte Etikett muss zuvor
von den folgenden Stellen genehmigt worden sein:

1) Comité de Certification de SEVRE ET LOIRE QUALITE (Zertifizierungsausschuss fiir Qualitdt des
Departements Sevre et Loire)

2) Commission Nationale des Labels et de la Certification Normative de Conformité (staatlicher Ausschuss fiir
Giitesiegel und normative Zertifizierung der Konformitt).

Die Angaben auf den Etiketten miissen den fiir Erzeugnisse mit dem Giitesiegel obligatorischen und spezifischen
Angaben entsprechen, die in den amtlichen Datenblittern des Landwirtschaftsministeriums zum Glitesiegel fiir
Gefliigelerzeugnisse festgelegt sind.

wird gestrichen, da alle Informationen in diesem Abschnitt der Produktspezifikation aus den folgenden Griinden
veraltet sind:

— Der Name der fiir die Kontrollen zustindigen Zertifizierungsstelle (Comité de Certification de Sevre et Loire
Qualité) hat sich in der Zwischenzeit gedndert und daher sollte diese Art von Angabe nicht mehr auf dem
Etikett erscheinen.

— Die Organisation der franzosischen Verwaltungen, die fiir die Festlegung der amtlichen Ursprungszeichen
zustindig sind, wurde gedndert (Commission Nationale des Labels et de la Certification Normative de
Conformité) und diese Einrichtung existiert nicht mehr. Wie im vorigen Punkt erscheint es daher nicht
angebracht, eine solche Angabe auf dem Etikett beizubehalten.

— Die amtlichen Datenblitter des Landwirtschaftsministeriums fiir Gefliigel-Giitesiegel gibt es nicht mehr, und
im Ubrigen ist es nicht angebracht, eine Produktspezifikation fiir eine g. g. A. mit einem dritten nationalen
Dokument zu verkniipfen.
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Die Bestimmung:
,Die geografische Angabe wird unter Voranstellung des Namens des Erzeugnisses auf dem Etikett aufgebracht.”
wird durch die folgende Bestimmung in der Produktspezifikation ersetzt:

,Neben den fiir die Kennzeichnung und Aufmachung von Lebensmitteln geltenden gesetzlichen Pflichtangaben
enthilt das Etikett:

— den eingetragenen Namen des Erzeugnisses mit der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis’,
— das g. g. A--Symbol der Europdischen Union im gleichen Sichtfeld.”

Ferner werden die Angaben in Punkt h ,Etikett“ der Spezifikation gestrichen und sind daher nicht in Punkt 3.6 des
Einzigen Dokuments enthalten.

5.7. Sonstiges

— Antragstellende Vereinigung:
Die folgende Bestimmung der Produktspezifikation wird gestrichen:

»1 — ANGABEN zur ANTRAGSTELLENDEN VEREINIGUNG

1.1. Name: LES FERMIERS D’ANCENIS
1.2. Anschrift 276, bd. Schuman
44150 Ancenis, Frankreich

Telefon:

Fax:

+33 40988954

+33 40960110

1.3. Rechtsform Verband gemafl dem Gesetz vom 21.3.1884 gegriindet am 17.10.1975
1.4. Zusammensetzung 225 angeschlossene Erzeuger von ,Volailles ' ANCENIS* am 31.12.1994“
Sie wird durch die folgende Bestimmung ersetzt:

,Antragstellende Vereinigung

Les Fermiers du Val de Loire

Boulevard Pasteur — BP 50262 44158 Ancenis Cedex, Frankreich
Tel. +33 240988252

Fax +33 240831500

E-Mail: fermiersduvaldeloire@terrena.fr

Vereinigung nach dem Gesetz von 1901¢
Mit dieser Anderung werden die Kontaktdaten der antragstellenden Vereinigung aktualisiert.

Diese Anderung der Produktspezifikation hat keine Auswirkungen auf das Einzige Dokument.

— Kontrolleinrichtungen:

In Anwendung der auf nationaler Ebene mit dem Ziel der einheitlichen Abfassung von Produktspezifikationen
geltenden Anweisungen werden der Name und die Kontaktdaten der Zertifizierungsstelle gestrichen. In dieser
Rubrik werden nunmehr die Kontaktdaten der in Frankreich zustindigen Kontrollbeh6rden angegeben: ,Institut
national de l'origine et de la qualité“ (INAO) (nationales Institut fiir Ursprungs- und Qualitdtsbezeichnungen) sowie
,Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes* (DGCCREF)
(Generaldirektion Wettbewerb, Verbraucherfragen und Betrugsbekdmpfung). Der Name und die Kontaktdaten der
Zertifizierungsstelle konnen kiinftig auf der Internetseite des INAO und in der Datenbank der Europiischen
Kommission abgefragt werden.

Diese Anderung der Produktspezifikation hat keine Auswirkungen auf das Einzige Dokument.

— Einzelstaatliche Vorschriften:

Die wichtigsten zu kontrollierenden Punkte werden den einzelstaatlichen Vorschriften nach Maflgabe der geltenden
nationalen Rechtsvorschriften hinzugefuigt.

Diese Anderung der Produktspezifikation hat keine Auswirkungen auf das Einzige Dokument.
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— Kontrollen:

Die aktuelle Produktspezifikation sieht eine gesonderte Rubrik fiir die Kontrolle der Bestimmungen der Produktspe-
zifikation vor, die als Kontrollplan betrachtet werden kénnte. In Ubereinstimmung mit den aktuellen Kontrollerfor-
dernissen werden alle diese Elemente aus der Produktspezifikation gestrichen. Parallel dazu wurde ein Kontrollplan
ausgearbeitet, um eine Kontrolle der gesamten vorgeschlagenen Produktspezifikation zu gewahrleisten.

EINZIGES DOKUMENT
,VOLAILLES D’ANCENIS*
EU-Nr.: PGI-FR-0167-AM02 — 15.10.2019
G.U.()G.G. A. (X)

1. Name(n) [der g. U. oder der g. g. A.]

JVolailles d’Ancenis*

2. Mitgliedstaat oder Drittland
Frankreich
3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels

3.1. Art des Erzeugnisses [gemdfS Anhang XI]

Klasse 1.1. Fleisch (und Schlachtnebenerzeugnisse), frisch

3.2 Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name gilt

Bei Gefliigel mit der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis” handelt es sich um Vogel der Ordnung der Hithnervogel. Sie
gehoren unterschiedlichen Familien an und umfassen mehrere Arten:

— Huhn, Poularde, Kapaun,
— Perlhuhn, Perlhuhn-Kapaun,
— Pute.

Alles Gefliigel stammt von robusten, langsam wachsenden Rassen ab, die eine lange Aufzuchtzeit und eine
Schlachtung an der Grenze zur Geschlechtsreife ermoglichen, wodurch eine optimale Qualitit (in
organoleptischer Hinsicht und in Bezug auf die Fleischigkeit) gewahrleistet wird.

Die Aufzucht erfolgt in mit Gras bewachsenen und beschatteten Ausldufen, die dem natiirlichen Verhalten dieser
Rassen bei der Erkundung der Ausliufe forderlich sind.

Gefliigel mit der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis“ zeichnet sich durch einen runden Schlachtkérper mit prallen
Brustmuskeln und ausgeprigten Fetteinlagerungen an den Schenkelseiten und beiderseits des Brustbeins aus.

Je nach Gefliigelart weisen die Enderzeugnisse die folgenden Merkmale auf:

3.3.

Mindestgewicht Farbe von Fleisch und Haut Farbe der Fiifle
Huhn 1kg Gelb oder weifd Gelb, weifd oder schwarz
Perlhuhn 0,850 kg Beige Schwarz
Kapaun 2,5 kg Gelb oder weifs Gelb oder weifs
Perlhuhn-Kapaun 1,4 kg Beige Schwarz
Poularde 1,6 kg Gelb oder weifd Gelb oder weifd
Pute 2,3kg Gelb oder weif3 Schwarz

Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs) und Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

Das Futter von Gefligel mit der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis” besteht ausschlieflich aus Pflanzen, Mineralstoffen
und Vitaminen und dabei zu mindestens 70 % aus Getreide und Getreideerzeugnissen. Wahrend der gesamten
Mastzeit (nach 28 Tagen) werden mindestens 12 % des Getreides in Form von Vollweizen angeboten, um den
Muskelmagen der Tiere anzuregen und so den natiirlichen Bediirfnissen des Gefliigels gerecht zu werden.
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Der Anteil an Getreideerzeugnissen betrdgt maximal 15 % der gesamten Rezeptur. Der Gesamtfettgehalt im Futter
ist auf maximal 6 % begrenzt.

Das Futter setzt sich aus den folgenden Kategorien von Rohstoffen zusammen:
— Getreidekorner und Getreideerzeugnisse

— Olsaaten oder Olfriichte und Erzeugnisse daraus

Bei Pflanzendlen werden nur rohe und raffinierte Ole verwendet

— Kornerleguminosen und daraus gewonnene Erzeugnisse

— Knollen, Wurzeln und daraus gewonnene Erzeugnisse

— Andere Samen und Friichte und daraus gewonnene Erzeugnisse wie Trauben und daraus gewonnene
Erzeugnisse

— Griinfutter, Raufutter und daraus gewonnene Erzeugnisse wie Luzerne und daraus gewonnene Erzeugnisse
— Andere Pflanzen, Algen und daraus gewonnene Erzeugnisse
— Mineralstoffe und daraus gewonnene Erzeugnisse

— Erzeugnisse und Nebenerzeugnisse aus der Vergirung von Mikroorganismen: auf pflanzlichem Substrat
geziichtete, inaktivierte oder abgetotete Bierhefen

— Sonstige:
— Erzeugnisse aus der Verarbeitung von Pflanzen
— Erzeugnisse aus der Verarbeitung von Gewiirzen und Wiirzmitteln

— Erzeugnisse aus der Verarbeitung von Krautern

3.4. Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Die Aufzucht von Gefliigel mit der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis” erfolgt vom ersten Lebenstag bis zur Entnahme
zum Zwecke der Schlachtung in dem abgegrenzten geografischen Gebiet.

3.5. Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw. des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Gefliigel mit der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis” wird als ganzes Tier oder in Teilstiicken frisch oder tiefgekiihlt
vermarktet.

Ganze Tiere stammen von Schlachtkorpern der Handelsklasse A. Teilstiicke konnen von Schlachtkorpern der
Handelsklasse B stammen, die vermarkteten Stiicke miissen jedoch den Kriterien der Handelsklasse A entsprechen.

Die Schlachtkérper werden aufgemacht als:

— ,préte a cuire” (PAC) (d. h. gerupft, ausgenommen, ohne Kopf, mit oder ohne Stinder), in Folie oder unter
Schutzatmosphire verpackt oder vakuumiert,

— effilée” (d. h. gerupft, ausgenommen, mit Kopf, Fiifen und Innereien).

Die Gefliigelinnereien (Herz, Magen und Leber) werden frisch oder tiefgekiihlt vermarktet.

3.6. Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets
Das geografische Gebiet der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis“ umfasst die folgenden Kantone und Gemeinden:
Departement Loire-Atlantique zur Ginze
Departement Maine-et-Loire:
Kantone:
Angers 1
Angers 2
Angers 3
Angers 4
Angers 5
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Angers 7 mit Ausnahme des ehemaligen Gebiets der Teilgemeinden Bauné und Corné (Gemeinde Loire-Authion)
und La Ménitré — Beaupréau — Chalonnes-sur-Loire — Chemillé-Melay mit Ausnahme des ehemaligen Gebiets der
Teilgemeinde Martigné-Briand (Gemeinde Terranjou);

Cholet 1
Cholet 2
La Pommeraye
Les Ponts-de-Cé mit Ausnahme des ehemaligen Gebiets der Teilgemeinden Chemellier und Coutures (Gemeinde
Brissac-Loire-Aubance)
Saint Macaire-en-Mauges
Tiercé mit Ausnahme der Gemeinden Baracé, Durtal, Etriché, Les Rairies, Montigné-les-Rairies und des ehemaligen
Gebiets der Teilgemeinden Daumeray und Morannes (Gemeinde Morannes-sur-Sarthe-Daumeray).
Gemeinden: Angers (Teil des Kantons Angers 6) — Montreuil-sur-Loir — Rives-du-Loir-en-Authion — Saint-
Barthélemy-d’Anjou — Verriéres-en-Anjou.
Departement Deux-Sevres:
Kantone:
Bressuire
Cerizay
La Gatine mit Ausnahme der Gemeinden Doux, La Ferriere-en-Parthenay, Fomperron, Maziéres-en-Gatine, Oroux,
Pressigny, Saint-Germier, Saint-Georges-de-Noisne, Saint-Marc-la-Lande, Thénezay und Verruyes
Mauléon
Parthenay
Thouars mit Ausnahme der Gemeinde Louzy.
Gemeinden: Airvault, Argenton-I'Eglise, Availles-Thouarsais, Bouillé-Loretz, Boussais, Coulonges-Thouarsais,
Glénay, Louin, Luché-Thouarsais, Luzay, Maisontiers, Pierrefite, Sainte-Gemme, Saint-Loup-Lamaire, Saint-Varent,
Tessonniére, Val-en—Vigne.
Departement Vendée:
Kanton:
Mortagne-sur-Sevre.
Gemeinden: Bazoges-en-Paillers, La Boissiere-de-Montaigu und Treize-Septiers.
5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Der grundlegende Zusammenhang von Gefliigelerzeugnissen mit der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis“ mit dem
geografischen Gebiet beruht auf dem guten Ruf dieses Namens und den mit dem Fachwissen der Ziichter
zusammenhingenden Besonderheiten der Erzeugnisse.

Das geografische Gebiet des Erzeugnisses mit der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis’ umfasst das gesamte untere Loire-Tal
von der Miindung der Loire bis zum Loir. Die Landschaft ist hiigelig und umfasst ein recht dichtes Netz von
Fliissen.

Das geografische Gebiet ist gekennzeichnet durch eine hohe Variabilitit der Boden auf einem gemeinsamen Sockel,
dem Armorikanischen Massiv, mit unterschiedlichem landwirtschaftlichen Potenzial und einer dadurch bedingten
Vielfalt auch in der landwirtschaftlichen Produktion. Dies erklart zu einem grofen Teil die Ackerkulturen, da die
Landwirte und Viehziichter in diesem Gebiet traditionell die trockensten oder am schlechtesten entwisserten
Boden fiir Griinland, die tiefsten und/oder fruchtbarsten Boden fiir Getreide, hauptsichlich Weizen und Gerste,
und die restlichen Boden fiir Futterpflanzen genutzt haben.

Das geografische Gebiet der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis” gehort zu einer der groflen, durch Heckenlandschaften
(,Bocage®) geprigten Regionen Frankreichs. In den Departements Loire-Atlantique, Maine-et-Loire, Vendée und
Deux-Sevres ist der Bocage-Landschaftstyp weitverbreitet und somit im gesamten geografischen Gebiet
durchgehend vorhanden. Die Hecken sind wahre Reservoirs der Biodiversitit, da sie mit ihren unterschiedlichen
Geholzarten einen Lebensraum fiir wild lebende Tiere und insbesondere Insekten bieten. In den Ausldufen stellen
letztere eine zwar schwer zu beziffernde, aber wichtige zusatzliche Proteinquelle fur das Gefliigel neben Wiirmern
dar. Ferner bieten die Boden Mineralstoffe, das sogenannte Grit, kleine Kieselsteinchen, die an der Oberfliche der
wenig bearbeiteten Boden des Bocage zu finden sind und fiir die Entwicklung des Muskelmagens des Gefliigels,
das diese Steinchen aufpickt, forderlich sind.
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Das Klima in dem geografischen Gebiet besteht aus einem Mosaik tiberwiegend milder, ozeanischer Mesoklimata,
was es ermoglicht, das Gefliigel frithzeitig in den Auslauf zu lassen. Die Niederschldge im Friihjahr, die ein frithes
Graswachstum begiinstigen, haben die Landwirte seit jeher dazu bewogen, das Gefliigel frithzeitig ins Freie zu
lassen.

Das geografische Gebiet der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis” ist traditionell eine von einer Mischkultur aus Ackerbau
und Viehzucht geprigte Region. Parallel zu diesen beiden Hauptkulturen hat sich die bauerliche Gefliigelzucht
etabliert, wobei Weizen die Grundlage des Gefliigelfutters bildete. Diese Nebentitigkeit war traditionell Aufgabe
der Frauen und sorgte fiir zusitzliche Einnahmen. Diese traditionellen Aufzuchtmethoden haben sich bewahrt
und werden noch heute bei der Erzeugung von ,Volailles d’Ancenis* fortgefithrt: Die Tiere halten sich den ganzen
Tag im Freien auf, sitzen auf Stangen wie im béuerlichen Hithnerstall, die Ziichterin oder der Ziichter verstreut,
wie frither die Bduerin, tdglich weitrdumig Weizen im Auslauf und das Gefliigel wird iiberwiegend mit Getreide
geftittert. Der Erndhrung und der Mast wird grofe Aufmerksamkeit gewidmet, um auf Kornerbasis aufgezogene
Masthithner zu produzieren.

Die Aufzucht von Gefliigel mit der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis” erfolgt in bauerlicher Freilandhaltung. Das Gefliigel
wird frithzeitig ins Freie gelassen, Hithner, Kapaune und Poularde am 37. Tag, Perlhithner und Perlhuhn-Kapaune
am 53. Tag und Puten am 42. Tag.

Die robusten Rassen ermdglichen diesen frithen Zugang ins Freie sowie eine intensive Erkundung des Auslaufs.
Tiere dieser Rassen sind von Natur aus sehr aktiv und zeigen ihre Bediirfnisse wie Aufbaumen, Scharren und
Picken, die durch die von der Erzeugervereinigung praktizierten Aufzuchtmethoden geférdert werden.

Das Futter von Gefliigel mit der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis” besteht ausschlieSlich aus Pflanzen, Mineralstoffen
und Vitaminen und dabei zu mindestens 70 % aus Getreide und Getreideerzeugnissen. Mindestens 12 % des
Getreides wird in Form von Vollweizen angeboten, der den Muskelmagen anregt und den organoleptischen
Merkmalen der Erzeugnisse zutraglich ist.

Die ,Volailles d’Ancenis“ zeichnen sich ferner durch einen runden Schlachtkorper mit prallen Brustmuskeln und
ausgepragten Fetteinlagerungen an den Schenkelseiten und beiderseits des Brustbeins aus.

Die Erzeugung von ,Volailles d’Ancenis* hat sich unter Nutzung der groflen Variabilitit der Qualitit der Boden, ob
im Erzeugungsgebiet oder auf Ebene der landwirtschaftlichen Betriebe, entwickelt.

Die Menschen haben sich angepasst und einander erginzende landwirtschaftliche Systeme etabliert, um das
gesamte Land optimal zu nutzen, und zwar durch eine Mischkultur aus Ackerbau und Viehzucht, insbesondere
Getreideanbau und Rinderhaltung.

Dazu musste der Landwirt sein Land in verschiedene Flichen unterteilen und legte eine Bocage-Landschaft an.
Diese Landschaftsform ist charakteristisch fiir das geografische Gebiet der g. g. A. ,Volailles d’Ancenis*”.

Der Bocage besteht aus Wallhecken, die fiir die Aufzucht von Freilandgefliigel geeignete Ausldufe begrenzen. Diese
Hecken schiitzen vor Wind und Réubern. Sie bieten aufSerdem natiirliche Sitzgelegenheiten sowie Insekten und
Grit, die der Entwicklung des Gefliigels zutriglich sind. Zudem fordern die Hecken die umfassende Erkundung
des Auslaufs.

Durch die Nutzung robuster Rassen, ein iiberwiegend mildes und ozeanisches Klima und die schiitzenden Hecken
ist es moglich, die Tiere frithzeitig ins Freie zu lassen. Aufgrund dieses frithen Zugangs zum Auslauf hat das
Gefliigel die Moglichkeit, reichlich Gras aufzunehmen.

Zu den natiirlichen Verhaltensweisen dieser robusten Rassen gehort das Aufbaumen, das sie auf den niedrigen
Asten der Wallhecken, aber auch in den Hithnerstillen, in denen ihnen Sitzstangen zur Verfiigung gestellt werden,
ausleben konnen. Die den Tieren auf diese Weise ermdoglichte regelmifige Aktivitit ist Garant fur die besonderen
Merkmale der ,Volailles d’Ancenis*.

Weitere natiirliche Verhaltensweisen von Hiihnern, wie das Picken und Scharren, werden von den Ziichtern
gefordert, indem sie fiir die Tiere tdglich weitrdumig Weizen ausstreuen und Gegenstinde zum Picken zur
Verfugung stellen. Alle diese Faktoren, die die fur eine gute Mast notwendige Ruhe der Tiere garantieren,
ermoglichen in Verbindung mit einer langen Aufzuchtdauer die Ausbildung des typischen prall bemuskelten
Schlachtkérpers.

Der traditionelle Charakter der Erzeugung begriindete zunichst regional ihren guten Ruf, was auch durch einen
wochentlichen Gefliigelmarkt in Ancenis zum Ausdruck kam.
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Die Gesamtheit dieser Faktoren verleiht dem Enderzeugnis eine anerkannte Qualitdt, von der die seit 1995 beim
Landwirtschaftswettbewerb ,Concours Général Agricole de Paris“ erlangten Auszeichnungen Zeugnis ablegen.

Hinweis auf die Veré6ffentlichung der Produktspezifikation
(Artikel 6 Absatz 1 Unterabsatz 2 der vorliegenden Verordnung)

https:/[www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cid Texte=JORFTEXT00003 9121 349&dateTexte=&categorieLien=id
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Veroffentlichung einer Mitteilung iiber die Genehmigung einer Standardinderungder
Produktspezifikation eines Namens im Weinsektorgemifl Artikel 17 Absitze 2 und 3 der
Delegierten Verordnung (EU) 2019/33 der Kommission

(2020/C 395/07)

Diese Mitteilung wird gemaf Artikel 17 Absatz 5 der Delegierten Verordnung (EU) 2019/33 der Kommission ()
veroffentlicht.

MITTEILUNG EINER STANDARDANDERUNG DES EINZIGEN DOKUMENTS
,KUNSAG/KUNSAGI“
PDO-HU-A1332-AM03
Datum der Mitteilung: 10.9.2020
BESCHREIBUNG UND BEGRUNDUNG DER GENEHMIGTEN ANDERUNG

1. Erweiterung der Anbaufliche iiber das abgegrenzte Erzeugungsgebiet hinaus
a) einschlagiges Kapitel der Produktspezifikation:
— VIII. Weitere Voraussetzungen
b) einschldgiges Kapitel des Einzigen Dokuments:

¢) Begriindung: Um die Wettbewerbsfahigkeit und die Moglichkeiten zur Verwendung der hier erzeugten Trauben zu
verbessern, sollte die Erzeugung auferhalb des abgegrenzten Erzeugungsgebiets auf alle gesetzlich zugelassenen
Gebiete ausgedehnt werden. In diesen Gebieten sind dieselben Verarbeitungsbedingungen wie im derzeitigen
Verarbeitungsgebiet der g. U. ,Kunsag* gewihrleistet.

EINZIGES DOKUMENT

1. Name des Erzeugnisses
Kunsag

Kunsagi

2. Art der geografischen Angabe

g. U. — geschiitzte Ursprungsbezeichnung

3. Kategorien von Weinbauerzeugnissen
1. Wein
4. Schaumwein

9. Perlwein mit zugesetzter Kohlensiure

4. Beschreibung des weines|/der Weine

Wein — Roséweine als Rebsortenweine und Cuvées

Hellrosafarbener, rosafarbener, hellvioletter Wein mit leichter, lebhafter Sdure und fruchtiger Duft- und
Geschmacksnote. Je nach Zuckergehalt trocken, halbtrocken, lieblich oder siifS.

*  Fur den maximalen Gesamtalkoholgehalt und den maximalen Gesamtschwefeldioxidgehalt gelten die in den
Rechtsnormen der Europiischen Union festgelegten Grenzwerte.

() ABLL9vom11.1.2019,S. 2.
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Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in Vol.-%):

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in Vol.-%): 9

Mindestgesamtsdure: 3,5 gfl, ausgedriickt als Weinsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Sdure (in Millidquivalent pro | 13,33
Liter):

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (in Milligramm pro Liter):

Wein — Schillerweine als Rebsortenweine und Cuvées

Die Sortenweine weisen die fur die jeweilige Sorte charakteristischen Duft- und Geschmacksnoten auf; bei
Verschnittweinen richten sich Aroma und Geschmack nach dem relativen Anteil der verwendeten Sorten. Die Weine

weisen abgerundete Sduren und einen mifigen Tanningehalt auf und sind vollmundig. Je nach Zuckergehalt trocken,
halbtrocken, lieblich oder sif.

*  Fir den maximalen Gesamtalkoholgehalt und den maximalen Gesamtschwefeldioxidgehalt gelten die in den
Rechtsnormen der Européischen Union festgelegten Grenzwerte.

Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in Vol.-%):

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in Vol.-%): 9

Mindestgesamtsiure: 3,5 g/, ausgedriickt als Weinsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Sdure (in Millidquivalent pro | 20
Liter):

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (in Milligramm pro Liter):

Wein — Weifweine als Rebsortenweine und Cuvées

Hellgriiner, blass strohgelber oder strohfarbener, oft weicher Wein mit niedrigem Alkoholgehalt, frisch, schmeckt nach
Sommerfriichten, manchmal mit Zitruscharakter. Je nach Zuckergehalt trocken, halbtrocken, lieblich oder siifS.

*  Fir den maximalen Gesamtalkoholgehalt und den maximalen Gesamtschwefeldioxidgehalt gelten die in den
Rechtsnormen der Europdischen Union festgelegten Grenzwerte.

Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in Vol.-%):

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in Vol.-%): 9

Mindestgesamtsdure: 3,5 gfl, ausgedriickt als Weinsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Sdure (in Millidquivalent pro | 16,67
Liter):

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (in Milligramm pro Liter):

Wein — Rotweine als Rebsortenweine und Cuvées

Die Weine sind von mittlerer bis kriftiger Rubinfarbe, mit intensiven Frucht- und Gewiirznoten und einem jugendlichen
Geschmack, mit méfSigem Tanningehalt und einem angenehmen Siure- und Alkoholgehalt; je nach Zuckergehalt sind
sie trocken, halbtrocken, lieblich oder siif3.

*  Fir den maximalen Gesamtalkoholgehalt und den maximalen Gesamtschwefeldioxidgehalt gelten die in den
Rechtsnormen der Europdischen Union festgelegten Grenzwerte.
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Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in Vol.-%):

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in Vol.-%): 9

Mindestgesamtsdure: 3,5 g/, ausgedriickt als Weinsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Siure (in Millidquivalent pro | 20
Liter):

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (in Milligramm pro Liter):

Wein — Weifweine als Rebsortenweine oder Cuvées (Spitlese)

Wein mit goldener Farbe, komplexem Aroma, tippiger, oliger Textur und mit Noten, die sich aus der Holzfass- und der
Flaschenreifung ergeben. Angenehmer Siure- und Alkoholgehalt, hiufig mit Restzuckergehalt.

*  Fir den maximalen Gesamtalkoholgehalt und den maximalen Gesamtschwefeldioxidgehalt gelten die in den
Rechtsnormen der Européischen Union festgelegten Grenzwerte.

Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in Vol.-%):

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in Vol.-%): 9

Mindestgesamtsiure: 3,5 g/, ausgedriickt als Weinsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Sdure (in Millidquivalent pro | 33,33
Liter):

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (in Milligramm pro Liter):

Wein — Rotweine als Rebsortenweine oder Cuvées (Spatlese)

Ein rubinroter oder tiefroter Wein mit komplexem Duftaroma und einer iippigen, 6ligen Textur und Aromen, die sich
aus der Holzfass- und der Flaschenreifung ergeben, sowie einem angenehmen Siure- und Alkoholgehalt. Hiufig mit
Restzuckergehalt.

*  Fir den maximalen Gesamtalkoholgehalt und den maximalen Gesamtschwefeldioxidgehalt gelten die in den
Rechtsnormen der Européischen Union festgelegten Grenzwerte.

Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in Vol.-%):

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in Vol.-%): 9

Mindestgesamtsiure: 3,5 g/, ausgedriickt als Weinsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Sidure (in Millidquivalent pro | 33,33
Liter):

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (in Milligramm pro Liter):

Wein — Weifweine als Rebsortenweine oder Cuvées aus ausgelesenen Trauben

Griinlich-gelbe Farbe. Weine mit einem fiir die Rebsorte charakteristischen Aroma und Geschmack, kriftigem
Sauregehalt, mittelvollem Korper und hohem Alkoholgehalt. Trockener, halbtrockener, lieblicher oder siiffer Wein.

*  Fir den maximalen Gesamtalkoholgehalt und den maximalen Gesamtschwefeldioxidgehalt gelten die in den
Rechtsnormen der Europdischen Union festgelegten Grenzwerte.
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Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in Vol.-%):

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in Vol.-%): 9

Mindestgesamtsiure: 3,5 g/, ausgedriickt als Weinsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Sdure (in Millidquivalent pro | 13,33
Liter):

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (in Milligramm pro Liter):

Wein — Roséweine als Rebsortenweine oder Cuvées aus ausgelesenen Trauben

Die Farbe reicht von Hellrosa iiber Rosa bis hin zu Hellviolett; elegant feiner Siuregehalt, extrem fruchtiges Aroma; je
nach Zuckergehalt trocken, halbtrocken, lieblich oder siifS.

*  Fir den maximalen Gesamtalkoholgehalt und den maximalen Gesamtschwefeldioxidgehalt gelten die in den
Rechtsnormen der Europiischen Union festgelegten Grenzwerte.

Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in Vol.-%):

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in Vol.-%): 9

Mindestgesamtsiure: 3,5 g/, ausgedriickt als Weinsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Saure (in Millidquivalent pro | 13,33
Liter):

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (in Milligramm pro Liter):

Wein — Rotweine als Rebsortenweine oder Cuvées aus ausgelesenen Trauben

Weine in kriftiger Rubinfarbe oder dunkelrote Weine mit fruchtigem, bisweilen wiirzigem Aroma, von mittlerer
Vollmundigkeit, mit weichem Charakter und Noten, die sich aus der Holzfass- und der Flaschenreifung ergeben, mit
mifiigem Tanningehalt. Je nach Zuckergehalt trocken, halbtrocken, lieblich oder siifs.

*  Fir den maximalen Gesamtalkoholgehalt und den maximalen Gesamtschwefeldioxidgehalt gelten die in den
Rechtsnormen der Européischen Union festgelegten Grenzwerte.

Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in Vol.-%):

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in Vol.-%): 9

Mindestgesamtsiure: 3,5 g/, ausgedriickt als Weinsdure

Maximaler Gehalt an flichtiger Saure (in Millidquivalent pro | 20
Liter):

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (in Milligramm pro Liter):

Wein — Weifweine als Rebsortenweine oder Cuvées aus eingetrockneten Trauben

Goldene Farbe, mit komplexen Aromen und einem hohen natiirlichen Zuckergehalt, mit tippiger oliger Textur,
komplexer Geruch und Geschmack nach Honig, reifen oder getrockneten Friichten sowie manchmal Botrytis; meist
liebliche oder siife Weine.

*  Fir den maximalen Gesamtalkoholgehalt und den maximalen Gesamtschwefeldioxidgehalt gelten die in den
Rechtsnormen der Europdischen Union festgelegten Grenzwerte.
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Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in Vol.-%):

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in Vol.-%): 9

Mindestgesamtsdure: 3,5 g/, ausgedriickt als Weinsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Sdure (in Millidquivalent pro | 33,33
Liter):

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (in Milligramm pro Liter):

Wein — Rotweine als Rebsortenweine oder Cuvées aus eingetrockneten Trauben

Dunkelrubinrote oder dunkelrote Farbe, kriftiger, vollmundiger Rotwein mit Duftaromen nach reifen oder getrockneten
Frichten undfoder Gewiirzen, mit Noten, die sich aus der Holzfass- und der Flaschenreifung ergeben. Mifiger
Tanningehalt, hdufig mit Restzuckergehalt.

*  Fir den maximalen Gesamtalkoholgehalt und den maximalen Gesamtschwefeldioxidgehalt gelten die in den
Rechtsnormen der Européischen Union festgelegten Grenzwerte.

Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in Vol.-%):

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in Vol.-%): 9

Mindestgesamtsiure: 3,5 g/, ausgedriickt als Weinsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Sdure (in Millidquivalent pro | 33,33
Liter):

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (in Milligramm pro Liter):

Wein — weifSer Eiswein

Dunkelgoldene Farbe. Reicher, komplexer Duft. Wein mit einem sehr hohen Zuckergehalt, einem ,honigsiilen®,
konzentrierten Geschmack und lebhafter Saure.

*  Fir den maximalen Gesamtalkoholgehalt und den maximalen Gesamtschwefeldioxidgehalt gelten die in den
Rechtsnormen der Europiischen Union festgelegten Grenzwerte.

Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in Vol.-%):

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in Vol.-%): 9

Mindestgesamtsiure: 3,5 g/, ausgedriickt als Weinsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Sidure (in Millidquivalent pro | 33,33
Liter):

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (in Milligramm pro Liter):

Wein — roter Eiswein

Bronzerote Farbe. Wein mit reichem, komplexem Duft, sehr hohem Zuckergehalt, einem konzentrierten ,honigsiien”
Geschmack und einem méfigen Tanningehalt.

*  Fir den maximalen Gesamtalkoholgehalt und den maximalen Gesamtschwefeldioxidgehalt gelten die in den
Rechtsnormen der Europdischen Union festgelegten Grenzwerte.
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Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in Vol.-%):

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in Vol.-%): 9

Mindestgesamtsiure: 3,5 g/, ausgedriickt als Weinsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Sdure (in Millidquivalent pro | 33,33
Liter):

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (in Milligramm pro Liter):

Schaumwein — weiff

Der Sorte entsprechende Farbe, neutraler oder sortencharakteristischer Duft und Geschmack; die Weine haben eine
harmonische Sdure und sind leicht und luftig; anhaltendes Schaumen.

*  Fir den maximalen Gesamtalkoholgehalt und den maximalen Gesamtschwefeldioxidgehalt gelten die in den
Rechtsnormen der Europiischen Union festgelegten Grenzwerte.

Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in Vol.-%):

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in Vol.-%): 9

Mindestgesamtsiure: 5 g/l, ausgedriickt als Weinsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Saure (in Millidquivalent pro | 13,33
Liter):

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (in Milligramm pro Liter):

Schaumwein — Rosé

Der Sorte entsprechende Farbe, neutraler oder sortencharakteristischer Duft und Geschmack; die Weine haben eine
harmonische Sdure und sind leicht und luftig; anhaltendes Schaumen.

*  Fir den maximalen Gesamtalkoholgehalt und den maximalen Gesamtschwefeldioxidgehalt gelten die in den
Rechtsnormen der Europdischen Union festgelegten Grenzwerte.

Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in Vol.-%):

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in Vol.-%): 9

Mindestgesamtsiure: 5 g1, ausgedriickt als Weinsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Saure (in Millidquivalent pro | 13,33
Liter):

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (in Milligramm pro Liter):

Schaumwein — rot

Der Sorte entsprechende Farbe, neutraler oder sortencharakteristischer Duft und Geschmack; die Weine haben eine
harmonische Sdure und sind leicht und luftig; anhaltendes Schaumen.

*  Fir den maximalen Gesamtalkoholgehalt und den maximalen Gesamtschwefeldioxidgehalt gelten die in den
Rechtsnormen der Europdischen Union festgelegten Grenzwerte.
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Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in Vol.-%):

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in Vol.-%): 9

Mindestgesamtsiure: 5 g1, ausgedriickt als Weinsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Sdure (in Millidquivalent pro | 13,33
Liter):

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (in Milligramm pro Liter):

Perlwein mit zugesetzter Kohlensdure — weifS

Leicht schiumende Perlweine von blass griinlich-gelber bis blass strohgelber Farbe, mit niedrigerem Alkoholgehalt und
starker Sdure. Trockene, liebliche oder siile Weine, typischerweise mit einer Note von frischen Trauben an Nase und
Gaumen.

*  Fir den maximalen Gesamtalkoholgehalt und den maximalen Gesamtschwefeldioxidgehalt gelten die in den
Rechtsnormen der Européischen Union festgelegten Grenzwerte.

Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in Vol.-%):

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in Vol.-%): 7

Mindestgesamtsiure: 5 g1, ausgedriickt als Weinsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Sdure (in Millidquivalent pro | 13,33
Liter):

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (in Milligramm pro Liter):

Perlwein mit zugesetzter Kohlensiure — rosé

Leicht schdumende Perlweine, Farbe Hellrosa bis Rosa, niedrigerer Alkoholgehalt, kriftige Sdure. Trockene, liebliche
oder siifle Weine. Lebendige, frische Weine, typischerweise mit einer Note von frischen Trauben an Nase und Gaumen.

*  Fir den maximalen Gesamtalkoholgehalt und den maximalen Gesamtschwefeldioxidgehalt gelten die in den
Rechtsnormen der Européischen Union festgelegten Grenzwerte.

Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in Vol.-%):

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in Vol.-%): 7

Mindestgesamtsiure: 5 g1, ausgedriickt als Weinsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Saure (in Millidquivalent pro | 13,33
Liter):

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (in Milligramm pro Liter):

Perlwein mit zugesetzter Kohlensdure — rot

Leicht schdumende Perlweine von blass violetter Farbe, mit niedrigerem Alkoholgehalt und kraftiger Siure. Trockene,
liebliche oder siiie Weine. Lebendige, frische Weine, typischerweise mit einer Note von frischen Trauben an Nase und
Gaumen.

*  Fir den maximalen Gesamtalkoholgehalt und den maximalen Gesamtschwefeldioxidgehalt gelten die in den
Rechtsnormen der Europdischen Union festgelegten Grenzwerte.
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Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in Vol.-%):

Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in Vol.-%): 7

Mindestgesamtsiure: 5 g1, ausgedriickt als Weinsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Sdure (in Millidquivalent pro | 13,33
Liter):

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (in Milligramm pro Liter):

Weinherstellungsverfahren

a) Spezifische onologische Verfahren

Verbindlich vorgeschriebene 6nologische Verfahren — Wein (1)

Spezifische onologische Verfahren

Weidweine als Rebsortenweine und Cuvées, Roséweine als Rebsortenweine und Cuvées:
— Die Trauben miissen am Tag der Lese verarbeitet werden;

— das Keltern darf nur in Partien erfolgen;

— der Most muss gereinigt werden.

Schillerweine als Rebsortenweine und Cuvées, Rotweine als Rebsortenweine und Cuvées:
— Die Traubenmaische muss auf Schale gegoren werden;

— das Keltern darf nur in Partien erfolgen.

Weilweine als Rebsortenweine oder Cuvées (Spitlese):

— Die Trauben miissen am Tag der Lese verarbeitet werden;

— das Keltern darf nur in Partien erfolgen;

— der Most muss gereinigt werden;

— der Wein darf frithestens am 1. Marz des Folgejahres nach der Weinlese in Flaschen abgefiillt werden;
— 3 Monate Flaschenreifung vor dem Inverkehrbringen.

Rotweine als Rebsortenweine oder Cuvées (Spitlese):

— Die Traubenmaische muss auf Schale gegoren werden;

— das Keltern darf nur in Partien erfolgen;

— der Wein darf frithestens am 1. Marz des Folgejahres nach der Weinlese in Flaschen abgefiillt werden;
— 3 Monate Flaschenreifung vor dem Inverkehrbringen.

Weilweine als Rebsortenweine oder Cuvées aus ausgelesenen Weintrauben:

— Die Trauben miissen am Tag der Lese verarbeitet werden;

— das Keltern darf nur in Partien erfolgen;

— der Most muss gereinigt werden;

— der Wein darf frithestens am 1. Marz des Folgejahres nach der Weinlese in Flaschen abgefiillt werden;
— 3 Monate Flaschenreifung vor dem Inverkehrbringen.

Verbindlich vorgeschriebene 6nologische Verfahren — Wein (2)

Spezifische onologische Verfahren

Roséweine als Rebsortenweine oder Cuvées aus ausgelesenen Trauben:

— Die Trauben miissen am Tag der Lese verarbeitet werden;

— das Keltern darf nur in Partien erfolgen;

— der Most muss gereinigt werden;

— der Wein darf frithestens am 1. Marz des Folgejahres nach der Weinlese in Flaschen abgefiillt werden.
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Rotweine als Rebsortenweine oder Cuvées aus ausgelesenen Trauben:

— Die Traubenmaische muss auf Schale gegoren werden;

— das Keltern darf nur in Partien erfolgen;

— der Wein darf frithestens am 1. Marz des Folgejahres nach der Weinlese in Flaschen abgefiillt werden;
— 3 Monate Flaschenreifung vor dem Inverkehrbringen.

Weilweine als Rebsortenweine oder Cuvées aus eingetrockneten Trauben:

— Die Trauben miissen am Tag der Lese verarbeitet werden;

— das Keltern darf nur in Partien erfolgen;

— der Most muss gereinigt werden;

— der Wein darf frithestens am 1. Mrz des Folgejahres nach der Weinlese in Flaschen abgefillt werden;
— 3 Monate Flaschenreifung vor dem Inverkehrbringen.

Rotweine als Rebsortenweine und Cuvées aus eingetrockneten Weintrauben:

— Die Traubenmaische muss auf Schale gegoren werden;

— das Keltern darf nur in Partien erfolgen;

— der Wein darf frithestens am 1. Marz des Folgejahres nach der Weinlese in Flaschen abgefullt werden;
— 3 Monate Flaschenreifung vor dem Inverkehrbringen.

Weiler Eiswein und roter Eiswein:

— manuelle Lese bei Temperaturen unter — 7 °C;

— Keltern der Trauben in gefrorenem Zustand;

— Girung bis zum erforderlichen Zuckergehalt;

— mindestens 6 Monate Reifung in Flaschen.

Nicht zugelassene onologische Verfahren — Wein

Spezifische onologische Verfahren

Weilweine als Rebsortenweine oder Cuvées (Spitlese), Rotweine als Rebsortenweine oder Cuvées (Spitlese), Weilweine
als Rebsortenweine oder Cuvées aus ausgelesenen Trauben, Roséweine als Rebsortenweine oder Cuvées aus
ausgelesenen Trauben, Rotweine als Rebsortenweine oder Cuvées aus ausgelesenen Trauben, WeifSweine als
Rebsortenweine oder Cuvées aus eingetrockneten Trauben, Rotweine als Rebsortenweine oder Cuvées aus
eingetrockneten Trauben, weifSer Eiswein, roter Eiswein:

— Verbesserung von Mosten;

— Siifung von Weinen.

Vorschriften fiir den Weinanbau — Anbauverfahren und Pflanzdichte
Anbauverfahren

Bei bestehenden, vor dem 31. Dezember 2011 angepflanzten Rebflichen, diirfen — unabhingig von der
Erzichungsmethode oder Pflanzdichte — aus den von diesen Flichen stammenden Trauben Erzeugnisse mit der g. U.
,Kunsdg/Kunsagi“ hergestellt werden, solange diese Rebflachen bewirtschaftet werden.

Bei nach dem 31. Dezember 2011 angepflanzten Rebflichen diirfen Erzeugnisse mit der g. U. ,Kunsdg/Kunsagi“ nur aus
Trauben hergestellt werden, die von Rebflachen mit den folgenden Erzichungsmethoden stammen:

— Kopferziehung;

— Schirmerziehung;

— Moser-Erziehung;

— Einzelspaliererziehung;
— Sylvoz-Erziehung.

Die Pflanzdichte fiir nach dem 1. Januar 2012 angepflanzte Rebfldchen betrigt mindestens 3 300 Reben/ha. Bei der
Festlegung der Abstinde zwischen den Pflanzreihen sowie zwischen den Rebstocken wird neben gleichmifigen
Reihen-[Rebstockabstinden auch die Doppelreihen- und/oder Doppelstockpflanzung akzeptiert. Der Abstand zwischen
den Reihen muss mindestens 1,00 m und darf hochstens 3,60 m betragen, der Stockabstand muss mindestens 0,60 m
und darf hochstens 1,20 m betragen. Bei Doppelreben ist der durchschnittliche Abstand zwischen den Rebstocken
mafgebend.
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Bei der Bestimmung der Reblast darf die Anzahl der austreibenden Augen am einzelnen Rebstock nicht tiber 16 pro m?
liegen. Die zur Erreichung der Produktionszwecke erforderliche endgiiltige Ertragsmenge muss durch entsprechende
Traubenregulierung in der Vegetationsperiode eingestellt werden.

Fiir die Herstellung von Erzeugnissen mit der g. U. ,Kunsdg/Kunsagi“ diirfen nur Trauben von Rebflichen verwendet
werden, bei denen weniger als 10 % der Rebstocke fehlen.

Normen fiir den Weinanbau — Zeitpunkt und Modus der Weinlese, Qualitit der Trauben
Anbauverfahren

Der Termin des Beginns der Weinlese wird jihrlich durch den Ausschuss der zustindigen Weinberggemeinde
beschlossen und auf der Grundlage von Testernten festgelegt, die jedes Jahr ab dem 1. August wochentlich durchgefiihrt
werden.

Erzeugnisse, die aus Trauben gewonnen wurden, die vor dem von der Weinberggemeinde festgelegten Weinlesebeginn
gelesen wurden, diirfen kein Ursprungszeugnis der Kategorie g. U. ,Kunsdg/Kunsdgi“ erhalten und auch nicht mit dem
entsprechenden g. U.-Siegel vermarktet werden. Die Weinberggemeinden geben den Zeitpunkt der Lese bekannt.

Fiir die Erzeugung der Weinerzeugnisse sind der Mindestzuckergehalt und der potenzielle Alkoholgehalt der Trauben
gemdfs der nachstehenden Tabelle in Ubereinstimmung mit den geltenden ungarischen und EU-Rechtsvorschriften
maflgebend.

Im Allgemeinen konnen fiir die Weinlese sowohl manuelle als auch maschinelle Erntemethoden eingesetzt werden, die
folgenden Erzeugnisse diirfen jedoch nur aus manuell geernteten Trauben hergestellt werden:

— Weine aus spit gelesenen Trauben;
— Weine aus ausgelesenen Trauben;
— Weine aus eingetrockneten Trauben;
— Eisweine.

Natiirlicher Mindestzuckergehalt der Trauben und potenzieller Mindestzuckergehalt der Trauben

Anbauverfahren

Weintyp/Kategorie Natiirlicher Mindestzuckergehalt der Trauben gemafd
ungarischer Mostwaage (Magyar mustfok — [MM°] bei
17,5 °C):

Wein — Weilweine als Rebsortenweine und Cuvées, Roséweine

als Rebsortenweine und Cuvées, Schillerweine als

Rebsortenweine und Cuvées, Rotweine als Sortenweine und

Cuvées: 14,82

Wein — Weifl- und Rotweine (Spitlese): 19,00

Wein — Weif$-, Rosé- und Rotweine aus ausgelesenen Trauben: 19,00

Wein — Weifl- und Rotweine aus eingetrockneten Trauben: 20,00

Wein — weifle und rote Eisweine: 16,66 25,00.

Schaumwein: 14,82

Perlwein mit zugesetzter Kohlensaure: 14,82

Potenzieller Mindestalkoholgehalt der Trauben ([Vol.-%] bei 20 °C)

Wein — Weiflweine als Rebsortenweine und Cuvées,

Roséweine als Rebsortenweine und Cuvées, Schillerweine als
Rebsortenweine und Cuvées, Rotweine als Sortenweine und
Cuvées: 9,0

Wein — Weifl- und Rotweine (Spatlese): 12,08

Wein — Weif$-, Rosé- und Rotweine aus ausgelesenen Trauben: 12,08

Wein — Weifl- und Rotweine aus eingetrockneten Trauben: 12,83
Wein — weifle und rote Eisweine: 16,66
Schaumwein: 9,0

Perlwein mit zugesetzter Kohlensaure: 9,0
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b) Hochstertrige

Weillweine als Rebsortenweine und Cuvées, Roséweine als Rebsortenweine und Cuvées, Schillerweine als
Rebsortenweine und Cuvées, Rotweine als Rebsortenweine und Cuvées, Schaumweine,

100 Hektoliter pro Hektar

Weillweine als Rebsortenweine und Cuvées, Roséweine als Rebsortenweine und Cuvées, Schillerweine als
Rebsortenweine und Cuvées, Rotweine als Rebsortenweine und Cuvées, Schaumweine,

14 300 kg Trauben pro Hektar

Perlwein mit zugesetzter Kohlensiure

100 Hektoliter pro Hektar

Perlwein mit zugesetzter Kohlensdure

14 300 kg Trauben pro Hektar

Weille und rote Rebsortenweine und Cuvées (Spitlese)

70 Hektoliter pro Hektar

Weifle und rote Rebsortenweine und Cuvées (Spitlese)

10 000 kg Trauben pro Hektar

Weilweine, Roséweine und Rotweine als Rebsortenweine oder Cuvées aus ausgelesenen Trauben

70 Hektoliter pro Hektar

Weilweine, Roséweine und Rotweine als Rebsortenweine oder Cuvées aus ausgelesenen Trauben

10 000 kg Trauben pro Hektar

Weilweine und Rotweine als Rebsortenweine oder Cuvées aus eingetrockneten Trauben, weifler und roter Eiswein
42 Hektoliter pro Hektar

Weilweine und Rotweine als Rebsortenweine oder Cuvées aus eingetrockneten Trauben, weifler und roter Eiswein
6 000 kg Trauben je Hektar

6. Abgegrenztes geografisches Gebiet

Die zu den Flurstiicken I. und II. Klasse des Weinbaukatasters der Gemeinden Abony, Akasztd, Albertirsa, Apostag,
Agasegyhdza, Ball6szog, Balotaszallds, Bicsalmds, BdcsszGl6s, Bénye, Bocsa, Bugac, Cegléd, Ceglédbercel, Cibakhaza,
Csemd, Cseng6d, Cserkesz8lS, Csépa, Csikéria, Csélyospdlos, Dany, Dunapataj, Dunavecse, Domsdd, Fels6lajos,
Filophdza, Filopjakab, Filopszdllds, Harta, Gomba, Harkakotony, Helvécia, Herndd, Imrehegy, Indrcs, Izsdk,
Jakabszdllds, Janoshalma, Jaszberény, Jdszszentandrds, Jaszszentldszld, Kakucs, Kaskantytl, Kecel, Kecskemét, Kelebia,
Kerekegyhdza, Kéleshalom, Kisk6ros, Kiskunfélegyhdza, Kiskunhalas, Kiskunmajsa, Kisszallds, Kocsér, Koka, Kompoc,
Kunbaja, Kunbaracs, Kunfehérté, Kunszdllds, Kunszentmiklds, Laddnybene, Lajosmizse, Lakitelek, Mélykdt, Monor,
Monorlerdo Moéricgdt, Nagykdta, Nagykéros, Nagyrév, Nydrlérinc, Nydrsapit, Ocsa, Orgovany, Orkény, Pihi,
Palmonostora, Petdfiszallds, Pilis, Pirtd, Rickeve, Solt, Soltszentimre, Soltvadkert, Szabadszdllds, Szank, Szelevény,
Szentkirdly, Szigetcsép, Szigetszentmdrton, Szigetdjfalu, Tabdi, Tdpi6szentmdrton, Tédpibszele, Tdzlr, Tiszaalpdr,
Tiszajend, Tiszafoldvdr, Tiszainoka, Tiszakécske, Tiszakiirt, Tiszasas, Tiszaug, Tompa, Téalmds, Tokol, Ujlengyel,
Ujszilvas, Zsana gehorenden Rebflichen.

7. Wichtigste Rebsorte(n)
arany sarfehér - fehér dinka
arany sarfehér - huszar sz616
arany sarfehér - izsaki
arany sarfehér - izsaki sarfehér
arany sarfehér - német dinka
blauburger
bibor kadarka
cabernet franc - cabernet
cabernet franc - carbonet

cabernet franc - carmenet
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cabernet franc - gros cabernet

cabernet franc - gros vidur

cabernet franc - kaberne fran

cabernet sauvignon

chardonnay - chardonnay blanc
chardonnay - kerekleveld

chardonnay - morillon blanc

chardonnay - ronci bilé

chasselas - chasselas blanc

chasselas - chasselas dorato

chasselas - chasselas doré

chasselas - chrupka belia

chasselas - fehér fabidnsz618

chasselas - fehér gyongysz4l6

chasselas - fendant blanc

chasselas - saszla belaja

chasselas - weisser gutedel

cserszegi fliszeres

ezerfirtd

ezerjo - kolmreifler

ezerjo - korponai

ezerjo - szadocsina

ezerjo - tausendachtgute

ezerjo - tausendgute

ezerjo - trummertraube

furmint - furmint bianco

furmint - moslavac bijeli

furmint - mosler

furmint - posipel

furmint - som

furmint - szigeti

furmint - zapfner

generosa

gyongyrizling

hamburgi muskotély - miszket hamburgszki
hamburgi muskotaly - moscato d’Amburgo
hamburgi muskotély - muscat de hambourg
hamburgi muskotély - muscat de hamburg
hamburgi muskotdly - muszkat gamburgszkij
harsleveld - feuilles de tilleul

harslevelii - garszleveljii
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harsleveldi - lindeblattrige
harslevelii - lipovina

irsai olivér - irsai

irsai olivér - muskat olivér

irsai olivér - zolotis

irsai olivér - zolotisztiij rannijj
jubileum 75

kadarka - csetereska

kadarka - fekete budai

kadarka - gamza

kadarka - jenei fekete

kadarka - kadar

kadarka - kadarka negra
kadarka - negru moale
kadarka - szkadarka

kadarka - toroksz616

karat

kiralylednyka - ddnosi lednyka
kirdlyleanyka - erdei sdrga
kirdlylednyka - feteasca regale
kirdlylednyka - galbena de ardeal
kiralylednyka - konigliche madchentraube
kirdlyleanyka - konigstochter
kirdlylednyka - little princess
kédrmin

kékfrankos - blauer lemberger
kékfrankos - blaufrankisch
kékfrankos - limberger
kékfrankos - moravka
kéknyeldi - blaustingler
kékoporté - blauer portugieser
kékoporté - modry portugal
kékoporté - portugais bleu
kékoporté - portugalske modré
kékoporté - portugizer
kovidinka - a dinka crvena
kovidinka - a dinka mala
kovidinka - a dinka rossa
kovidinka - a kamena dinka

kovidinka - a ruzsica



C 395[40

Amtsblatt der Europiischen Union

20.11.2020

kovidinka - steinschiller

lednyka - dievcenske hrozno
lednyka - feteasca alba

leanyka - lednysz4l6

lednyka - madchentraube

merlot

métrai muskotély

nektdr

olasz rizling - grasevina

olasz rizling - nemes rizling
olasz rizling - olaszrizling

olasz rizling - riesling italien
olasz rizling - risling vlassky
olasz rizling - taljanska grasevina
olasz rizling - welschriesling
ottonel muskotaly - miszket otonel
ottonel muskotly - muscat ottonel
ottonel muskotly - muskat ottonel
pinot blanc - fehér burgundi
pinot blanc - pinot beluj

pinot blanc - pinot bianco

pinot blanc - weissburgunder
pinot noir - blauer burgunder
pinot noir - kisburgundi kék
pinot noir - kék burgundi

pinot noir - kék rulandi

pinot noir - pignula

pinot noir - pino csernijj

pinot noir - pinot cernii

pinot noir - pinot nero

pinot noir - pinot tinto

pinot noir - rulandski modre
pinot noir - savagnin noir

pinot noir - spatburgunder
pozsonyi fehér - czétényi
pozsonyi fehér - czétényi fehér
rajnai rizling - johannisberger
rajnai rizling - rheinriesling
rajnai rizling - rhine riesling

rajnai rizling - riesling
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rajnai rizling - riesling blanc
rajnai rizling - weisser riesling
rizlingszilvani - miiller thurgau
rizlingszilvani - miiller thurgau bijeli
rizlingszilvani - miiller thurgau blanc
rizlingszilvéni - rivaner
rizlingszilvéni - rizvanac
sauvignon - sauvignon bianco
sauvignon - sauvignon bijeli
sauvignon - sauvignon blanc
sauvignon - sovinjon
sziirkebardt - auvergans gris
sziirkebarét - grauburgunder
sziirkebardt - graumonch
sziirkebardt - pinot grigio
sziirkebardt - pinot gris
sziirkebardt - ruldnder

tramini - gewiirtztraminer
tramini - roter traminer
tramini - savagnin rose

tramini - tramin cervené
tramini - traminer

tramini - traminer rosso

zengd

zenit

zweigelt - blauer zweigeltrebe
zweigelt - rotburger

zweigelt - zweigeltrebe

z6ld veltelini - griiner muskateller
z6ld veltelini - griiner veltliner
z6ld veltelini - veltlinské zelené

z6ld veltelini - zoldveltelini

8. Beschreibung des Zusammenhangs bzw. der Zusammenhinge

,Fir alle Kategorien — Vorstellung des abgegrenzten Gebiets*

a) Natiirliche und kulturelle Faktoren

Das Gebiet der g. U. liegt im mittleren Teil Ungarns. Sein grofSter Teil befindet sich auf der von den Fliissen Donau und
Theif§ abgegrenzten Fliche der Ungarischen Tiefebene, zwischen den beiden Fliissen, ferner im Raum Tiszazug. Es ist
im Nordwesten mit einigen Anbauflichen der Insel Csepel und im Norden mit einzelnen Anbauflichen in der
Hiigellandschaft Godoll§ verbunden.

Die Umweltbedingungen des Erzeugungsgebiets werden hauptsichlich durch seine Lage in der Tiefebene bestimmt. Die
Hohe iiber dem Meeresspiegel betrdgt weniger als 150 m. Das Geldnde ist flach, wobei die Hohenunterschiede nicht
mehr als 10-20 m betragen.
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Die Erzeugungsgebiete von ,Kunsdg/Kunsagi“ bestehen hauptsichlich aus kalkhaltigen Sandboden (humushaltige und
Treibsandbdden) und in geringerem Umfang aus braunen Waldboden, Schwarzerdeboden, Wiesenboden und
Giefboden. Die Sandboden erwirmen sich generell schnell und reflektieren wegen ihrer hellen Farbe die
Sonnenstrahlen stirker, was die Reifung der Trauben fordert; ferner fithren sie aufgrund ihres Quarzgehalts von mehr
als 75 % zu einer Immunitit gegen die Reblaus. Gleichzeitig weisen sie eine vergleichsweise geringe Fahigkeit zur
Nihrstoffversorgung und Wasserspeicherkapazitit sowie einen recht niedrigen Mineraliengehalt auf.

Die klimatischen Verhiltnisse des Erzeugungsgebiets werden durch das in Ungarn vorherrschende kontinentale Klima
bestimmt. Dieses ist vor allem durch heifle Sommer und kalte Winter gekennzeichnet.

Die Durchschnittstemperatur liegt zwischen 10 °C und 11 °C. In der Vegetationsperiode — in den Monaten Juli und
August — sind Hitzetage hiufig. Die durchschnittliche Zahl der Sonnenstunden pro Jahr betragt iiber 2 000 Stunden.

Die Jahresniederschlagsmenge liegt durchschnittlich bei 450 mm bis 500 mm, was weitgehend den Bediirfnissen der
Trauben entspricht, wobei der Niederschlag ungleich iiber das Jahr verteilt ist.

b) Menschliche Faktoren

Das Erzeugungsgebiet verfiigt schon wegen seiner grofSen Ausdehnung iiber reiche Traditionen im Bereich Trauben- und
Weinkultur. Schriftlichen Zeugnissen zufolge gab es bereits im Jahre 1075 Weingirten in diesem Gebiet. Im Mittelalter
diente die Weinerzeugung in erster Linie der Deckung des lokalen Bedarfs. In der Zeit nach der Tiirkenherrschaft
wurden in dem abgegrenzten Gebiet zur Wiedernutzbarmachung von Sandflichen und zur Festigung der
Treibsandboden Reben angepflanzt. Die Rebflichen blieben von der Reblausinvasion im Jahr 1875 fast vollig
verschont, wodurch sie eine deutlich wichtigere Rolle erlangten. Die technologischen Entwicklungen am Ende des
19. Jahrhunderts haben zu einer erheblichen Verbesserung der Qualitdt der Weine in der Region gefiihrt. Seit Anfang
der 1900er-Jahre hat die Bekanntheit der in den Erzeugungsgebieten erzeugten Weine und damit auch ihr Marktanteil
erheblich zugenommen, was zu einer massiven Vergroferung der Rebflachen gefiihrt hat.

Die kontinuierlichen technologischen Entwicklungen in der Region ermdglichen den Einsatz reduktiver Technologien,
die Herstellung heutzutage beliebter Weifs- und Roséweine sowie die Produktion frischer Rotweine, die die fruchtige
Note der Trauben hervorheben.

Der Slogan der Weinregion ,,A Kunsdgi Bor a Mindennapok Bora® [,,Ein Wein von Kunsdg, der Wein fiir den Alltag”] ist
seit 2000 geschiitzt.

Die Winzer in dem abgegrenzten Gebiet wihlen die Sortenstruktur unter Beachtung des Potenzials der dkologischen
Bedingungen aus, sorgen fiir eine gezielte Entwicklung der rdumlichen Anteile der traditionellen Rebsorten und neu
geziichteter Rebsorten und setzen Weinbau- und Weinausbautechnologien ein, die an die Besonderheiten des Marktes
angepasst sind.

~Wein“

2. Beschreibung der Weine

Die Weine entwickeln sich rasch, haben einen mafigen Sduregehalt und einen weichen Charakter. Die Weiff- und
Roséweine zeichnen sich durch intensive Aromen und Geschmacksreichtum aus. Die Rotweine sind in der Regel eher
fruchtig und leicht, sie haben eine weniger dunkle Farbe, und ihre Tannine sind weniger markant. Die Weine sind —
wie bei kalkhaltigen Sandbéden iiblich — weniger mineralienreich.

Weine aus selektierten Trauben sind sortentypisch und weisen einen ausgeglichenen Siuregehalt und einen
harmonischen Alkohol- und Zuckergehalt auf.

Weine aus spiter Lese und Weine aus eingetrockneten Trauben sind vollmundig und weisen einen ihrer
Erzeugungsmethode und Reifung entsprechenden Charakter auf. Sie enthalten Restzucker.

Die Eisweine sind iippig und haben aufgrund ihres Restzuckergehalts, ihres Sduregehalts und ihres Alkoholgehalts einen
ausgewogenen, siifen Geschmack.

3. Zusammenhang zwischen dem Erzeugungsgebiet, den menschlichen Faktoren und dem Erzeugnis

Die o6kologische Umgebung hat — in erster Linie dank der Sandboden — eine erhebliche Wirkung auf die
Charakteristika der Weine. Diese treten insbesondere in den sich schneller entwickelnden, in der Regel leichten,
weicheren Weinen mit einer raschen Siurebildung und einem niedrigeren Siuregehalt in Erscheinung, die in den
meisten Jahrgingen einen mifigen Alkoholgehalt haben.

Die Weine weisen einen niedrigeren Mineraliengehalt auf, was fir Sandboden typisch ist. Die Weine des
Erzeugungsgebiets empfehlen sich in erster Linie fiir eine kiirzere Reifung und einen frithen Konsum. Die 6kologische
Umgebung hat zur Verbreitung vieler mit diesem Erzeugungsgebiet verbundener traditioneller Sorten (Ezerj6, Kadarka,
Kovidinka usw.) gefiihrt. Die Sortentypizitit kann durch selektive Weinlese gesteigert werden. In manchen Jahrgingen
sind die Trauben von besonderem Wert. Uberreife und eingetrocknete Trauben kénnen zur Herstellung von iippigen,
vollmundigen Weinen verwendet werden, deren Qualitit wihrend der Reifung weiter zunimmt. Die leichten, frischen
Weine dienen als hervorragendes Ausgangsmaterial fiir Schaumweine und Perlweine mit zugesetztem Kohlendioxid.
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Die Weinregion Kunsag spielt eine sehr wichtige Rolle im ungarischen Reb- und Weinbausektor, da hier fast die Halfte
der Trauben des Landes erzeugt wird. Der Weinbau ist nicht nur wirtschaftlich, sondern auch gesellschaftlich von
enormer Bedeutung, da ihm in diesem Gebiet eine wichtige Funktion in den Bereichen Einkommenserwirtschaftung,
Einkommensergidnzung und Bevolkerungsbindung zukommt. Der Weinbau ist wegen der 6kologischen Merkmale (z. B.
Sandboden, geringe Niederschldge) einer der kosteneffizientesten Bereiche der Landwirtschaft in dieser Region. Der
Weinbau prigt das Landschaftsbild und trigt zur zunehmenden Anziehungskraft der Region bei. Rebflichen
verhinderten bzw. verhindern wirksam die Ausbreitung von Treibsand und Reben haben auf Boden mit geringem
Wasserhaltevermdgen leichteren Zugang zum Wasser als andere Kulturen.

Die autochthonen und neu veredelten ungarischen Rebsorten dominieren in den Rebflachen der Weinregion Kunsag.

Die Region Kunsdg ist unter den Verbrauchern wohlbekannt, was hauptsichlich auf die leichteren, fruchtigen bzw.
aromatischen Muskatellerweine zuriickzufiihren ist.

»Schaumwein“

b) Menschliche Faktoren

Uber die bereits beschriebenen menschlichen Faktoren hinaus gelten fiir die Schaumweine aus dem Gebiet Kunsig die
nachstehenden Eigenschaften:

Die Grundlage fiir die Erzeugung von Perlwein und Schaumwein bildet der Anbau von Rebsorten mit einem fiir den

Erzeugungsort typischen Sdurecharakter (z. B. Ezerj6, Cserszegi fiiszeres usw.).

2. Beschreibung der Weine

Die Schaumweine sind luftig und leicht, mit frischer Nase und kraftigem Sauregehalt.

3. Zusammenhang zwischen dem Erzeugungsgebiet, den menschlichen Faktoren und dem Erzeugnis

Die o6kologische Umgebung hat — in erster Linie dank der Sandboden — eine erhebliche Wirkung auf die
Charakteristika der Weine. Diese treten insbesondere in den sich schneller entwickelnden, in der Regel leichten,
weicheren Weinen mit einer raschen Siurebildung und einem niedrigeren Siuregehalt in Erscheinung, die in den
meisten Jahrgingen einen mifSigen Alkoholgehalt haben.

Die Weine weisen einen niedrigeren Mineraliengehalt auf, was fur Sandbdden typisch ist. Die Weine des
Erzeugungsgebiets empfehlen sich in erster Linie fiir eine kiirzere Reifung und einen frithen Konsum. Die 6kologische
Umgebung hat zur Verbreitung vieler mit diesem Erzeugungsgebiet verbundener traditioneller Sorten (Ezerj6, Kadarka,
Kévidinka usw.) gefithrt. Die Sortentypizitdt kann durch selektive Weinlese gesteigert werden. In manchen Jahrgingen
sind die Trauben von besonderem Wert. Uberreife und eingetrocknete Trauben kénnen zur Herstellung von iippigen,
vollmundigen Weinen verwendet werden, deren Qualitit wihrend der Reifung weiter zunimmt. Die leichten, frischen
Weine dienen als hervorragendes Ausgangsmaterial fir Schaumweine und Perlweine mit zugesetztem Kohlendioxid.

Die Weinregion Kunsdg spielt eine sehr wichtige Rolle im ungarischen Reb- und Weinbausektor, da hier fast die Halfte
der Trauben des Landes erzeugt wird. Der Weinbau ist nicht nur wirtschaftlich, sondern auch gesellschaftlich von
enormer Bedeutung, da ihm in diesem Gebiet eine wichtige Funktion in den Bereichen Einkommenserwirtschaftung,
Einkommensergdnzung und Bevolkerungsbindung zukommt. Der Weinbau ist wegen der 6kologischen Merkmale (z. B.
Sandboden, geringe Niederschlige) einer der kosteneffizientesten Bereiche der Landwirtschaft in dieser Region. Der
Weinbau prigt das Landschaftsbild und trigt zur zunehmenden Anziehungskraft der Region bei. Rebflichen
verhinderten bzw. verhindern wirksam die Ausbreitung von Treibsand und Reben haben auf Boden mit geringem
Wasserhaltevermdogen leichteren Zugang zum Wasser als andere Kulturen.

Die autochthonen und neu veredelten ungarischen Rebsorten dominieren in den Rebflachen der Weinregion Kunsdg.

Die Region Kunsdg ist unter den Verbrauchern wohlbekannt, was hauptsichlich auf die leichteren, fruchtigen bzw.
aromatischen Muskatellerweine zuriickzufiihren ist.

,Perlwein mit zugesetzter Kohlensdure*

Uber die bereits beschriebenen menschlichen Faktoren hinaus gelten fiir die Perlweine mit zugesetzter Kohlensiure aus
dem Gebiet Kunsdg die nachstehenden Eigenschaften:

Die Grundlage fiir die Erzeugung von Perlwein mit zugesetzter Kohlensiure bildet der Anbau von Rebsorten mit einem
fiir den Erzeugungsort typischen Saurecharakter (z. B. Ezerjo, Cserszegi fliszeres usw.).

2. Beschreibung der Weine

Die Perlweine mit zugesetzter Kohlensdure haben einen frischen Duft und sind leicht.
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3. Zusammenhang zwischen dem Erzeugungsgebiet, den menschlichen Faktoren und dem Erzeugnis

Die o6kologische Umgebung hat — in erster Linie dank der Sandboden — eine erhebliche Wirkung auf die
Charakteristika der Weine. Diese treten insbesondere in den sich schneller entwickelnden, in der Regel leichten,
weicheren Weinen mit einer raschen Sdurebildung und einem niedrigeren Siuregehalt in Erscheinung, die in den
meisten Jahrgingen einen mifSigen Alkoholgehalt haben.

Die Weine weisen einen niedrigeren Mineraliengehalt auf, was fir Sandboden typisch ist. Die Weine des
Erzeugungsgebiets empfehlen sich in erster Linie fiir eine kiirzere Reifung und einen frithen Konsum. Die 6kologische
Umgebung hat zur Verbreitung vieler mit diesem Erzeugungsgebiet verbundener traditioneller Sorten (Ezerjo, Kadarka,
Kovidinka usw.) gefiihrt. Die Sortentypizitdt kann durch selektive Weinlese gesteigert werden. In manchen Jahrgingen
sind die Trauben von besonderem Wert. Uberreife und eingetrocknete Trauben kénnen zur Herstellung von iippigen,
vollmundigen Weinen verwendet werden, deren Qualitit wihrend der Reifung weiter zunimmt. Die leichten, frischen
Weine dienen als hervorragendes Ausgangsmaterial fiir Schaumweine und Perlweine mit zugesetztem Kohlendioxid.

Die Weinregion Kunsdg spielt eine sehr wichtige Rolle im ungarischen Reb- und Weinbausektor, da hier fast die Halfte
der Trauben des Landes erzeugt wird. Der Weinbau ist nicht nur wirtschaftlich, sondern auch gesellschaftlich von
enormer Bedeutung, da ihm in diesem Gebiet eine wichtige Funktion in den Bereichen Einkommenserwirtschaftung,
Einkommensergidnzung und Bevolkerungsbindung zukommt. Der Weinbau ist wegen der 6kologischen Merkmale (z. B.
Sandboden, geringe Niederschldge) einer der kosteneffizientesten Bereiche der Landwirtschaft in dieser Region. Der
Weinbau prigt das Landschaftsbild und trigt zur zunehmenden Anziehungskraft der Region bei. Rebflichen
verhinderten bzw. verhindern wirksam die Ausbreitung von Treibsand und Reben haben auf Boden mit geringem
Wasserhaltevermdgen leichteren Zugang zum Wasser als andere Kulturen.

Die autochthonen und neu veredelten ungarischen Rebsorten dominieren in den Rebflachen der Weinregion Kunség.

Die Region Kunsdg ist unter den Verbrauchern wohlbekannt, was hauptsichlich auf die leichteren, fruchtigen bzw.
aromatischen Muskatellerweine zuriickzufiihren ist.

Weitere wesentliche Bedingungen (Verpackung, Etikettierung, sonstige Anforderungen)
Kennzeichnungsvorschriften — kleinere geografische Einheiten, die auf dem Etikett angefiihrt werden konnen
Rechtsrahmen:

einzelstaatliches Recht

Art der sonstigen Bedingung:

zusitzliche Bestimmungen fiir die Etikettierung

Beschreibung der Ausnahmeregelung:

i) Angabe der Namen der Gemeinden

Die Namen der zu der Weinregion Kunsag gehorenden Gemeinden konnen als kleinere geografische Einheiten als das
abgegrenzte Gebiet Kunsag angefithrt werden, mit Ausnahme der Namen der Gemeinden Izsdk und Monor.

ii) Angabe von Lagenbezeichnungen

Die folgenden Lagenbezeichnungen konnen zusammen mit dem Namen des abgegrenzten Gebiets Kunsdg und dem
Namen der Gemeinde angegeben werden:

— Arany-hegy (in der Gemeinde Ceglédbercel)
— Fischer-part (in den Gemeinden Cegléd und Ceglédbercel)
iii) Angabe von Bezirksnamen

Die folgenden Bezirksnamen konnen zusammen mit dem Namen des abgegrenzten Erzeugungsgebiets Kunsdg
angegeben werden:

— Kecskemét — umfasst die im Weinbaukataster ausgewiesenen Anbauflichen I. und II Klasse der Gemeinden
FelsSlajos, Kecskemét, Kerekegyhdza, Kunbaracs, Kunszéllds, Laddnybene, Lajosmizse.

— Tiszakiirt — umfasst die im Weinbaukataster ausgewiesenen Anbauflichen I und II Klasse der Gemeinden
Cserkesz618, Csépa, Nagyrév, Szelevény, Tiszainoka, Tiszakiirt, Tiszasas, Tiszaug.

Werden Bezirksnamen angegeben, so darf der Name der zu einem Bezirk gehorenden Gemeinde als Bezeichnung einer
kleineren geografischen Einheit nicht verwendet werden.
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Der Name einer kleineren geografischen Einheit darf nur dann auf dem Etikett angefiihrt werden, wenn das Produkt zu
100 % aus dem durch die kleinere geografische Einheit abgegrenzten Erzeugungsgebiet stammt.

Kennzeichnungsvorschriften

Rechtsrahmen:

einzelstaatliches Recht

Art der sonstigen Bedingung:

zusdtzliche Bestimmungen fiir die Etikettierung
Beschreibung der Ausnahmeregelung:

Andere Begriffe, die Beschrankungen unterliegen:

— ,Muskotily“ [Muskateller]: Der Wein stammt zu mindestens 85 % aus den Trauben einer oder mehrerer der
nachstehend angefiihrten Rebsorten: Cserszegi fiszeres, Irsai Olivér, Generosa, Hamburgi muskotaly, Nektar, Métrai
Muskotaly, Ottonel muskotaly, Tramini.

— ,Prim6r* [Primeurwein]: im Jahr der Weinlese abgefiillter Wein. Der Begriff ,Gjbor* [Jungwein] kann als synonyme
Angabe ebenfalls verwendet werden.

Der Name der Sorte Arany Sarfehér darf nicht auf dem Etikett erscheinen.

Bei Verschnittweinen kann der Begriff ,Kiivé“ — auch in der urspriinglichen Schreibweise ,Cuvée“ — oder als Synonym
der Begriff ,hazasitds“ [Verschnitt] verwendet werden.

Vorschriften fiir die Aufmachung

Rechtsrahmen:

einzelstaatliches Recht

Art der sonstigen Bedingung:

Verpackung im abgegrenzten geografischen Gebiet
Beschreibung der Ausnahmeregelung:

Wein, Schaumwein und Perlwein mit zugesetztem Kohlendioxid diirfen in Betrieben abgefiillt werden, die bei der
Weinberggemeinde der Weinregion Kunsag registriert sind.

Erzeugung auf8erhalb des abgegrenzten Erzeugungsgebiets:

Rechtsrahmen:

einzelstaatliches Recht

Art der sonstigen Bedingung:

Eingerdumte Abweichung in Bezug auf die Erzeugung in dem abgegrenzten geografischen Gebiet
Beschreibung der Ausnahmeregelung:

Zugelassen im Gebiet der Gemeinden Borota, Csongrad und Hajos.
Link zur Produktspezifikation

https:/[boraszat.kormany.hu/download/d/4d/82000/Kunsag%200EM_v4.pdf


https://boraszat.kormany.hu/download/d/4d/82000/Kunsag%20OEM_v4.pdf
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Veroffentlichung eines Antrags auf Eintragung eines Namens nach Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe a
der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europdischen Parlaments und des Rates iiber
Qualititsregelungen fiir Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2020/C 395/08)

Diese Veroffentlichung er6ffnet die Moglichkeit, gemaf8 Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europdischen
Parlaments und des Rates (') innerhalb von drei Monaten ab dieser Veroffentlichung Einspruch gegen den Antrag zu

erheben.
EINZIGES DOKUMENT
»PISTACCHIO DI RAFFADALI“
EU-Nr.: PDO-IT-02449 — 22.2.2019
G.U.(X)G.G.A. ()
1. Name
,Pistacchio di Raffaldi

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Italien

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels

3.1. Art des Erzeugnisses

Klasse 1.6 Obst, Gemiise und Getreide, unverarbeitet und verarbeitet

3.2. Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name gilt

Die geschiitzte Ursprungsbezeichnung ,Pistacchio di Raffaldi® ist dem Produkt in der Schale, mit Haut oder geschilt,
von Pflanzen der Gattung ,Pistacia vera“ (Kultivar ,Napoletana“, auch ,Bianca“ oder ,Nostrana“ genannt) vorbehalten,
die auf der Veredelungsunterlage ,Pistacia terebinthus” (Terpentin-Pistazie, umgangssprachlich ,Scornabeccu®) angebaut
werden.

Auf jeder Anbaufliche sind hochstens 5 % Pflanzen anderer Kultivare als ,Napoletana“ und/oder andere Veredelungs-
unterlagen als ,Pistacia terebintus” zuldssig.

In jedem Fall ist ein Produkt, das von anderen Pflanzen als dem Kultivar ,Napoletana“ oder von anderen Veredelungs-
unterlagen als von ,Pistacia terebintus“ stammt, von der Zertifizierung ausgeschlossen.

,Pistacchio di Raffaldi“ muss beim Inverkehrbringen folgende physikalische und organoleptische Eigenschaften
aufweisen:

— Gesamtertrag des Ols > 30 %;

— Farbe der Friichte: griin, Chlorophyll a/b-Verhaltnis: = 1,3;
— Geschmack: siif§, angenehm und ausgepragt;

— Feuchtigkeitsgehalt: < 6,5 %;

— Palmitoleinsduregehalt: > 0,7 %;

— ldngliche Form.

3.3. Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs) und Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

3.4. Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Anpflanzung, Anbau, Ernte, Trocknung, Entfernung der Auflenhaut, der Schale und der Haut.

(") ABLL 343 vom 14.12.2012, S. 1.
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3.5. Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw. des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen
,Pistacchio di Raffaldi“ wird wie folgt in Verkehr gebracht:

— Produkt in der Schale, ohne Schale oder ohne Haut, das fiir die Verarbeitung und nicht fiir den Endverbraucher
bestimmt ist: in Beuteln aus Stoff und/oder einem anderen geeigneten Material bis zu einem Gewicht von 25 kg;

— Produkt in der Schale, ohne Schale und ohne Haut, das fir den Endverbraucher bestimmt ist: in geeigneten
transparenten oder mit einem transparenten Fenster versehenen Verpackungen, durch die das Produkt sichtbar ist.

3.6. Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Auf den Verpackungen und/oder Beuteln muss neben dem grafischen EU-Symbol fir g. U. und dem nachstehend
beschriebenen Logo in gut lesbarer, unverwischbarer und deutlich von allen anderen schriftlichen Angaben
unterscheidbarer Schrift die Bezeichnung ,Pistacchio di Raffaldi“ erscheinen.

Das Logo zur Kennzeichnung von ,Pistacchio di Raffaldi“ besteht aus einem Rechteck, das die grafische Abbildung
eines Zweigs der Pistazienpflanze mit drei ovalen Blattern und vier Pistazien in aufgeplatzter Schale enthilt. Unter
dem Rechteck ist in Grobuchstaben in der Schriftart Gotham medium der Name ,PISTACCHIO DI RAFFALDI D.O.
P.“ angebracht.

RAFFADALI

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das Erzeugungsgebiet von ,Pistacchio di Raffaldi“ befindet sich innerhalb der Grenzen der Verwaltungsgebiete
folgender Gemeinden der Provinz Agrigent: Raffadali, Joppolo Giancaxio, Santa Elisabetta, Agrigento, Cianciana,
Favara, Racalmuto, Sant’Angelo Muxaro, San Biagio Platani, Cattolica Eraclea, Casteltermini, Santo Stefano Quisquina,
Aragona, Comitini, Grotte, Montallegro, Alessandria della Rocca, Siculiana, Realmonte, Naro, Porto Empedocle,
Castrofilippo, Campobello di Licata, Ribera, Canicatti, Palma di Montechiaro, Ravanusa, Camastra sowie Montedoro
und Serradifalco in der Provinz Caltanissetta.

5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Der Pistazienanbau hat sich seit der zweiten Hilfte des 19. Jahrhunderts stark ausgebreitet; ganze Weiden und
brachliegende Flichen wurden zu Pistazienhainen umgewandelt, und die Anbaupflanze wurde zur tragenden Siule
des gesamten Agrar- und Wirtschaftssektors in dem Gebiet.

Das Erzeugungsgebiet zeichnet sich durch Boden kalkhaltigen Ursprungs aus, die typisch fiir die Evaporit-Folge sind,
sowie ein subtropisches, weitgehend trockenes Mittelmeerklima mit langen und wasserarmen Sommerperioden,
Regenreichtum wihrend der Herbst- und Wintermonate, ausgepragten Temperaturschwankungen zwischen der
Tages- und Nachtzeit und Mindesttemperaturen, die sich selten um den Gefrierpunkt bewegen.

Die Nutzung und die Wahl der Terpentin-Pistazie (Pistacia terebinthus) als Veredelungsunterlage, die gut an grofe
Diirreperioden angepasst ist, die Beschaffenheit des kalkhaltigen Substrats und das Anlegen der Anpflanzungen, die
nach Stiden ausgerichtet und der Sonnenstrahlung ausgesetzt sind, bilden zusammen Faktoren, die das Ergebnis
bewusster Entscheidungen des Menschen sind und die Erzeugung einer Frucht mit besonderen Qualititsmerkmalen
wie z. B. einem hohen Olertrag erméglichen. Dieses Merkmal wird durch die hohen Umgebungstemperaturen in der
Sommerzeit begiinstigt, die wihrend der Entstehung der Friichte zu einer verstirkten Bildung von Fettsduren, dem
Grundbestandteil der Ole dieser Pistazie, fithren. Untersuchungen zum Klima im Gebiet von ,Pistacchio di Raffaldi
haben ergeben, dass im Vergleich zu anderen Pistazienanbaugebieten Ostsiziliens wihrend der Trockenperiode
starkere Temperaturschwankungen auftreten und die monatlichen Durchschnittstemperaturen hoher und von
grofieren Temperaturspitzen gekennzeichnet sind.

Weitere besondere Merkmale sind der siifSe, angenehme und ausgeprigte Geschmack, der mit der Bodenbeschaffenheit
der Anbauflichen zusammenhingt. Es ist allgemein bekannt, dass die Aufnahme von Nahrstoffen vom pH-Wert des
Bodens abhingt und dass pH-Werte iiber 7 einige Makronahrstoffe wie Calcium, Phosphor, Kalium und Magnesium
begiinstigen. Bei den in dem Erzeugungsgebiet von ,Pistacchio di Raffaldi“ entnommenen Proben wurde festgestellt,
dass es sich tendenziell um sub-alkalische Bden mit pH-Werten von iiber 7,5 handelt.

Die Friichte von ,Pistacchio di Raffaldi“ verfiigen tiber ein komplexes Fettsdureprofil mit einem Palmitoleinsduregehalt
von mindestens 0,7 %.
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Die menschliche Komponente duflert sich in der Fertigkeit, ,Pistacchio di Raffaldi“ in einer besonderen
Erziehungsform anzubauen, bei der die Pflanze so niedrig gehalten wird, dass die unteren Aste beinahe den Boden
beriihren. Diese Art des Anbaus, die urspriinglich entstand, um die Ernte zu erleichtern, die manuell erfolgt und bei
der die stufenweise Reifung der Rispen vermieden wird, hat im Laufe der Jahre auch das Landschaftsbild geprigt.

So wurde der Bauer dank dieser jahrhundertealten Titigkeit zum wichtigsten Akteur dieser Verinderungen: Er
verstand es, die optimalen Umweltmerkmale und -bedingungen auszuwihlen, er erwarb ein spezielles fachliches
Konnen, und er schuf eine Landschaft, durch die sich das Erzeugungsgebiet in besonderer Weise auszeichnet.
Hinweis auf die Veréffentlichung der Spezifikation
(Artikel 6 Absatz 1 Unterabsatz 2 der vorliegenden Verordnung)
Der konsolidierte Text der Produktspezifikation ist abrufbar unter folgendem Link:
https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335.
oder direkt tiber die Homepage des Ministeriums fiir Landwirtschaft, Erndhrung und Forsten (http:|/www.politicheagricole.

it), durch Anklicken von ,Qualita“, dann von ,Prodotti DOP IGP e STG* (links auf dem Bildschirm) und anschlieSend von
,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE*.
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