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I

(Mitteilungen)

MITTEILUNGEN DER ORGANE, EINRICHTUNGEN UND SONSTIGEN STELLEN
DER EUROPAISCHEN UNION

EUROPAISCHE KOMMISSION

Keine Einwiinde gegen einen angemeldeten Zusammenschluss

(Sache M.10878 — CVC | LGP | GREEN VERACITY ACQUISITION HOLDINGS)

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

(2022/C 397/01)

Am 10. Oktober 2022 hat die Kommission nach Artikel 6 Absatz 1 Buchstabe b der Verordnung (EG) Nr. 139/2004 des
Rates (!) entschieden, keine Einwinde gegen den oben genannten angemeldeten Zusammenschluss zu erheben und ihn fiir
mit dem Binnenmarkt vereinbar zu erklaren. Der vollstindige Wortlaut der Entscheidung ist nur auf Englisch verfiigbar
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 32022M10878 abgerufen werden. EUR-Lex ist das Internetportal zum Gemeinschaftsrecht.

() ABL L 24 vom 29.1.2004, S. 1.
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Keine Einwinde gegen einen angemeldeten Zusammenschluss

(Sache M.10816 — ADNOC | ADQ [ RIL [ JV)

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

(2022/C 397/02)

Am 23. September 2022 hat die Kommission nach Artikel 6 Absatz 1 Buchstabe b der Verordnung (EG) Nr. 139/2004 des
Rates (!) entschieden, keine Einwinde gegen den oben genannten angemeldeten Zusammenschluss zu erheben und ihn fiir
mit dem Binnenmarkt vereinbar zu erklaren. Der vollstindige Wortlaut der Entscheidung ist nur auf Englisch verfiigbar
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 32022M10816 abgerufen werden. EUR-Lex ist das Internetportal zum Gemeinschaftsrecht.

() ABL L 24 vom 29.1.2004, S. 1.
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Keine Einwinde gegen einen angemeldeten Zusammenschluss

(Sache M.10866 — F2i | GVM | GENERATION AND SUPPLY BUSINESSES)

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

(2022/C 397/03)

Am 27. September 2022 hat die Kommission nach Artikel 6 Absatz 1 Buchstabe b der Verordnung (EG) Nr. 139/2004 des
Rates (!) entschieden, keine Einwinde gegen den oben genannten angemeldeten Zusammenschluss zu erheben und ihn fiir
mit dem Binnenmarkt vereinbar zu erklaren. Der vollstindige Wortlaut der Entscheidung ist nur auf Englisch verfiigbar
und wird in einer um etwaige Geschiftsgeheimnisse bereinigten Fassung auf den folgenden EU-Websites veroffentlicht:

— 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 32022M10866 abgerufen werden. EUR-Lex ist das Internetportal zum Gemeinschaftsrecht.

() ABL L 24 vom 29.1.2004, S. 1.
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Keine Einwinde gegen einen angemeldeten Zusammenschluss

(Sache M.10833 — FRANKLIN RESOURCES | BNY ALCENTRA GROUP HOLDINGS)

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

(2022/C 397/04)

Am 6. September 2022 hat die Kommission nach Artikel 6 Absatz 1 Buchstabe b der Verordnung (EG) Nr. 139/2004 des
Rates (!) entschieden, keine Einwinde gegen den oben genannten angemeldeten Zusammenschluss zu erheben und ihn fiir
mit dem Binnenmarkt vereinbar zu erklaren. Der vollstindige Wortlaut der Entscheidung ist nur auf Englisch verfiigbar
und wird in einer um etwaige Geschiftsgeheimnisse bereinigten Fassung auf den folgenden EU-Websites veroffentlicht:

— 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 32022M10833 abgerufen werden. EUR-Lex ist das Internetportal zum Gemeinschaftsrecht.

() ABL L 24 vom 29.1.2004, S. 1.
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Keine Einwinde gegen einen angemeldeten Zusammenschluss

(Sache M.10820 — BERKSHIRE | ALLEGHANY)

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

(2022/C 397/05)

Am 23. September 2022 hat die Kommission nach Artikel 6 Absatz 1 Buchstabe b der Verordnung (EG) Nr. 139/2004 des
Rates (!) entschieden, keine Einwinde gegen den oben genannten angemeldeten Zusammenschluss zu erheben und ihn fiir
mit dem Binnenmarkt vereinbar zu erklaren. Der vollstindige Wortlaut der Entscheidung ist nur auf Englisch verfiigbar
und wird in einer um etwaige Geschiftsgeheimnisse bereinigten Fassung auf den folgenden EU-Websites veroffentlicht:

— 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 32022M10820 abgerufen werden. EUR-Lex ist das Internetportal zum Gemeinschaftsrecht.

() ABL L 24 vom 29.1.2004, S. 1.
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IV

(Informationen)

INFORMATIONEN DER ORGANE, EINRICHTUNGEN UND SONSTIGEN
STELLEN DER EUROPAISCHEN UNION

EUROPAISCHE KOMMISSION

Euro-Wechselkurs (')
14. Oktober 2022

(2022/C 397/06)

1 Euro =
Wihrung Kurs Wihrung Kurs

UsSD US-Dollar 0,9717 CAD  Kanadischer Dollar 1,3426
JPY Japanischer Yen 143,63 HKD  Hongkong-Dollar 7,6278
DKK Dinische Krone 74378 NZD  Neuseeldndischer Dollar 1,7302
GBP  Pfund Sterling 086823 | SGD  Singapur-Dollar 1,3852
SEK Schwedische Krone 11,0035 KRW  Siidkoreanischer Won 1398,50

ZAR Siidafrikanischer Rand 17,6932
CHF Schweizer Franken 0,9757 vaatniamseher fan 7,693

) CNY Chinesischer Renminbi Yuan 6,9952

ISK Islindische Krone 140,50

HRK Kroatische Kuna 7,5266
NOK Norwegische Krone 10,3323

IDR Indonesische Rupiah 15031,50
BGN Bulgarischer Lew 1,9558

MYR  Malaysischer Ringgit 4,5689
CZK Tschechische Krone 24,587 o

PHP Philippinischer Peso 57,375
HUF Ungarischer Forint 418,24 RUB Russischer Rubel
EEN Polnischer Zloty 48328 | THR  Thailindischer Baht 37,109
RON Ruménischer Leu 49335 | BRI Brasilianischer Real 51177
TRY Tiirkische Lira 18,0614 | MXN  Mexikanischer Peso 19,5032
AUD Australischer Dollar 1,5493 INR Indische Rupie 79,9695

(") Quelle: Von der Europiischen Zentralbank veroffentlichter Referenz-Wechselkurs.
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\

(Bekanntmachungen)

VERFAHREN BEZUGLICH DER DURCHFUHRUNG DER
WETTBEWERBSPOLITIK

EUROPAISCHE KOMMISSION

Vorherige Anmeldung eines Zusammenschlusses
(Sache M.10916 - ALPHA | PENINSULA | PRIMA INDUSTRIE)
Fiir das vereinfachte Verfahren infrage kommender Fall

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

(2022/C 397/07)

1.  Am 5. Oktober 2022 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:

— Alpha Private Equity Funds 7 (SCA) SICAR, kontrolliert von Alpha Private Equity Funds Management Company S.a r.l.
(»Alpha“, Luxemburg),

— Peninsula Investments S.C.A, kontrolliert von Peninsula Capital S.a r.l. (,Peninsula“, Luxemburg),

— Prima Industrie S.p.A (,Prima Industrie®, Italien).

Alpha und Peninsula werden im Sinne des Artikels 3 Absatz 1 Buchstabe b der Fusionskontrollverordnung die gemeinsame
Kontrolle iiber die Gesamtheit von Prima Industrie tbernehmen.

Der Zusammenschluss erfolgt durch Erwerb von Anteilen.

2. Die beteiligten Unternehmen sind in folgenden Geschiftsbereichen tatig:

— Alpha ist eine Private-Equity-Gesellschaft, die in Buyouts im mittleren Marktsegment in Europa investiert, hauptsichlich
in den Bereichen industrielle Fertigung, Verbraucher und Freizeit, Mode und Design, Dienstleistungen und Vertrieb,

— Peninsula ist eine Zweckgesellschaft fur langfristige Anlagen, die Kapitalbeteiligungen in verschiedenen Sektoren hilt,
hauptsichlich in den Bereichen Industrie, Gesundheitswesen, Einzelhandel, Technologie, Unternehmensdienst-
leistungen und Finanztechnologien,

— Prima Industrie ist eine in Mailand an der Borse Euronext notierte Aktiengesellschaft und stellt Lasermaschinen,
Blechbearbeitungsmaschinen, industrielle Laserquellen und Systeme der generativen Fertigung her.

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.

() ABLL 24 vom 29.1.2004, S. 1 (,Fusionskontrollverordnung®).
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Dieser Fall kommt fiir das vereinfachte Verfahren im Sinne der Bekanntmachung der Kommission iiber ein vereinfachtes
Verfahren fuir bestimmte Zusammenschliisse gemaf$ 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 Veroffentlichung eingehen. Dabei ist stets
folgendes Aktenzeichen anzugeben:

M.10916 — ALPHA | PENINSULA | PRIMA INDUSTRIE

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

() ABL C 366 vom 14.12.2013, S. 5.
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SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

Veroffentlichung einer Mitteilung iiber die Genehmigung einer Standardinderung der
Produktspezifikation eines Namens im Weinsektor gemifl Artikel 17 Absitze 2 und 3 der
Delegierten Verordnung (EU) 2019/33 der Kommission

(2022/C 397/08)

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

MITTEILUNG DER GENEHMIGUNG EINER STANDARDANDERUNG
»Panciu®
PDO-RO-A1584-AM02
Datum der Mitteilung: 22.7.2022
BESCHREIBUNG UND BEGRUNDUNG DER GENEHMIGTEN ANDERUNG

Fakultative Angaben bei der Kennzeichnung

Die Spezifikation wurde durch zusitzliche Bestimmungen iiber fakultative Angaben bei der Kennzeichnung von Weinen
erganzt, die sich auf bestimmte Erzeugungsverfahren beziehen (Verwendung von Begriffen zur Angabe von weltweit
angewandten Weinerzeugungsverfahren, die den Weinen besondere sensorische Eigenschaften verleihen, die fiir den
Verbraucher in Bezug auf Qualitdt, Ausbau und Reifung relevant sind).

Kapitel V der Spezifikation und Punkt 9 des Einzigen Dokuments werden gedndert.

EINZIGES DOKUMENT

1. Name(n)

Panciu

2. Art der geografischen Angabe

g. U. — geschiitzte Ursprungsbezeichnung
3. Kategorien von Weinbauerzeugnissen
1.  Wein

4. Beschreibung des Weines/der Weine

1. Physikalisch-chemische und organoleptische Parameter - WeifS-/Roséweine

() ABLL9vom11.1.2019,S. 2.
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KURZBESCHREIBUNG

Weilweine: Aromenvielfalt mit Zitrus- und Grasnoten, die dem Wein Lebhaftigkeit und Frische verleihen, Noten von
Rosen (Sarba), mittlere Sdure, ausgeprigte Frische und siilich tropische Aromen oder Weinbliitenaromen, zarte
Apfelaromen und blumige Noten (Feteascd regald), Butteraroma und tropische Aromen mit optimaler Sdure
(Chardonnay), dezente Noten von frischen Friichten.

Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in % vol.) 15,00
Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in % vol) 9,00
Mindestgesamtsiure 3,5 Gramm pro Liter, ausgedriickt als Weinsdure

Maximaler Gehalt an fliichtiger Saure (in Millidquivalent pro | 18
Liter)

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (mg/l) 200

2. Physikalisch-chemische und organoleptische Parameter - Rotweine

KURZBESCHREIBUNG

Rotweine: mittlerer Korper und aromatische Nuancen von Himbeeren, Pflaumen und Johannisbeeren,
Aromenpotenzial von griinem Paprika bis zu tiberreifen schwarzen Johannisbeeren (Cabernet Sauvignon), Aromen
von vollreifen roten Friichten, im Alter mit Noten von Rosinen und schwarzem Pfeffer, intensive Farbe sowie ein
optimales alkoholisches Potenzial. Es werden vorwiegend trockene und halbtrockene Weine bereitet, in denen der
einfache Charakter und das spezifische Aroma der Rebsorte (Feteascd neagri) gut zum Ausdruck kommen.

Allgemeine Analysemerkmale

Maximaler Gesamtalkoholgehalt (in % vol.) 15,00
Minimaler vorhandener Alkoholgehalt (in % vol) 9,00
Mindestgesamtsiure 3,5 Gramm pro Liter, ausgedriickt als Weinsdure

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

Hochstgehalt an Schwefeldioxid (mg/l) 150

5. Onologische verfahren

5.1. Spezifische onologische Verfahren

1. Anbaumethoden
Anbauverfahren
— mindestens 3 000 Rebstocke/ha

— Bewisserung: Wo es die bodenklimatischen Bedingungen erfordern, kommen Tropfbewisserungssysteme zum
Einsatz, die auch kinftig eingefihrt werden. Diese Systeme werden so eingesetzt, dass das Verfahren keine
negativen Auswirkungen auf die Qualitit der Trauben hat.
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5.2. Hachstertrige

1. Muscat Ottonel, Timdioasd romaneascd, Chardonnay, Pinot gris, Sauvignon, Traminer alb

15000 kg Trauben je Hektar

2. Feteascd albd, Riesling de Rhin, Aligote, Bibeascd gri, Sarba, Traminer roz

16 500 kg Trauben je Hektar

3. Feteascd regald, Galbeni de Odobesti, Cramposie, Crimposie selectionatd, Francusi,
Mustoasd de Mdderat, Furmint, Riesling italian

19 000 kg Trauben je Hektar

4. Cabernet Sauvignon, Feteascd neagrd, Pinot noir, Merlot

16 500 kg Trauben je Hektar

5. Bibeascd neagrd, Burgund mare

17 500 kg Trauben je Hektar

6. Codand, Arcas, Negru Aromat, Portugais bleu, Cadarcd, Plivaie

21 000 kg Trauben je Hektar

7. Muscat Ottonel, Timédioasi romaneascd, Chardonnay, Pinot gris, Sauvignon, Traminer alb

116 Hektoliter je Hektar

8. Feteascd albd, Riesling de Rhin, Aligote, Bdbeascd gri, Sarba, Traminer roz

127 Hekeoliter je Hektar

9. Feteascd regald, Galbendi de Odobesti, Crimposie, Crimposie selectionatd, Frincusi,
Mustoasd de Mdderat, Furmint, Riesling italian

146 Hektoliter je Hektar

10. Plavaie
162 Hektoliter je Hektar

11. Cabernet Sauvignon, Feteascd neagrd, Pinot noir, Merlot

127 Hektoliter je Hektar

12. Bidbeascd neagrd, Burgund mare

135 Hektoliter je Hektar

13. Codani, Arcas, Negru Aromat, Portugais bleu, Cadarci

162 Hektoliter je Hektar

6. Abgegrenztes geografisches Gebiet
Kreis Vrancea:
— Ortschaften: Panciu, Crucea de Sus, Dumbrava, Crucea de Jos, Satu Nou, Neicu
— Ortschaften: Movilita, Diocheti-Rediu, Movilita Trotusanu, Frecdtei, Vileni

— Ortschaften: Strioane, Repedea, Muncelu, Vileni
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— Ortschaften: Fitionesti, Holbdnegti, Ghimicesti, Cioldnesti, Mindstioara
— Ortschaften: Mardsesti, Haret, Cilimanesti, Modruzeni, Siretu, Tisita, Pidureni
— Ortschaften: Tifesti, Sarbi, Olesesti, Vitinesti, Clipicesti, Batinesti, Igesti, Patrdscani
— Ortschaften: Pdunesti, Viigoara.
— Ortschaften: Ruginesti, Copdcesti, Vileni, Anghelesti.
— Ortschaften: Pufesti, Domnesti-T4rg, Ciorani, Domnesti- Sat.
7. Keltertraubensorte(n)

Aligoté B - Plant de trois, Plant gris, Vert blanc, Troyen blanc

Arcag N

Burgund Mare N - Grosser Burgunder, Grossburgunder, Blaufrankisch, Kékfrankos, Frankovka, Limberger
Babeasca gri G

Bibeascd neagrd N - Grossmuttertraube, Hexentraube, Cricana, Rard neagrd, Cildarusd, Serecsia
Cabernet Sauvignon N - Petit Vidure, Bourdeos tinto

Cadarcd N - Schwarzer Kadarka, Rubinroter Kadarka, Lugojand, Gimzd, Fekete budai

Chardonnay B - Gentil blanc, Pinot blanc Chardonnay

Codand N

Cramposie B

Cramposie selectionatd B

Feteascd albd B — Pasdreascd albd, Poama fetei, Mddchentraube, Leanyka, Leanka

Feteascd neagrd N — Schwarze Madchentraube, Poama fetei neagra, Pasdreascd neagrd, Coada randunicii
Feteascd regald B — Konigliche Mddchentraube, Konigsast, Kiralyleanka, Ddndsand, Galbend de Ardeal
Francusd B - Vinoasd, Mildweisser, Mustoasd de Moldova, Poami creatd

Furmint B - Furmin, Som szalai, Szegsz416

Galbend de Odobesti B - Galbend de Capatanu, Galbend Uriasd, Galbend

Merlot N - Bigney rouge

Muscat Ottonel B - Muscat Ottonel blanc

Mustoasd de Maderat B - Lampau, Lampor, Mustafer, Mustos Fehér, Straftraube

Negru Aromat N

Pinot Gris G — Affumé, Grauer Burgunder, Grauburgunder, Grauer Monch, Pinot cendré, Pinot Grigio, Ruldnder
Pinot Noir N - Blauer Spatburgunder, Burgund mic, Burgunder roter, Klavner Morillon Noir

Pinot noir N - Spatburgunder, Pinot nero

Plivaie B - Bilan3, Plivand, Poamai bilaie

Portugais Bleu N - Blauer Portugieser, Oporto, Portugieser

Riesling de Rhin B - Weisser Riesling, White Riesling

Riesling italian B - Olasz Riesling, Olaszriesling, Welschriesling

Sauvignon B - Sauvignon verde

Traminer roz Rs — Rosetraminer, Savagnin rosé¢, Gewiirztraminer
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Traminer aromat alb B
Tdmaioasd romaneascd B - Busuioacd de Moldova, Muscat blanc a petits grains
Tamaioasd romaneascd B — Ruminische Weihrauchtraube, Tamianka

Sarba B

8. Beschreibung des Zusammenhangs bzw. der Zusammenhiinge
Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Angaben zum geografischen Gebiet

Lithologisches Substrat: dem Gebirge vorgelagertes Glacis, entstanden durch schrittweise Verschmelzung quartirer
Ablagerungskegel, die entsprechend der Reihenfolge, in der sie von den die Karpaten und Vorkarpaten
durchquerenden Fliissen abgelagert wurden, nach Osten immer niederer und jiinger werden. Konstitutiv handelt es
sich um Anhidufungen von Kiesen und Sanden, bedeckt von einer Decke aus quartiren Losslehmen, die auf
Meeressedimenten (Mergel, Tone, Sande) aus dem Pliozin aufliegen.

Relief: gegliedert in zwei funktionale Untereinheiten im Vorgebirge: die obere Vorgebirgsebene (unteres und mittleres
Pleistozdn) und die untere Vorgebirgsebene (oberes Pleistozin - Holozdn) bis zur gegenwirtigen Flussaue des Siret.
Beide zusammen bilden ein Gebiet mit hochentwickeltem Weinanbau, was vor allem den unterschiedlichen Hohen
und Expositionen zu verdanken ist.

Klima: typisch fur die Waldsteppe des gemifigten Kontinentalklimas, das den Einfluss skandinavisch-baltischer
Luftmassen aus dem Norden, die mit warmen mediterran-tropischen Luftmassen aus dem Siiden interferieren,
erkennen ldsst. Hieraus ergeben sich hervorragende Bedingungen fiir die Entwicklung qualititsvoller Sorten,
insbesondere durch die Unterschiede in der Sonnenstrahlung und ein entsprechendes Niederschlagsregime. Die
durchschnittliche Jahrestemperatur, die durchschnittliche jahrliche Niederschlagsmenge und insbesondere der
Strahlenfluss und der Winkel der Sonneneinstrahlung fordern eine giinstige Entwicklung der Rebflichen. Boden:
Dank ihrer Textur weisen die Boden in diesem Weinbaugebiet physikalisch-chemische und hydrophysikalische
Eigenschaften auf, die fur diese Kultur mit am besten geeignet sind: Porositdt, Lockerheit, Durchlissigkeit,
glomeruldre Struktur und gute vertikale Dridnage des Niederschlagswassers, was das Auftreten kryptogamer
Krankheiten verringert und eine relativ einfache Bearbeitung der mit Reben bepflanzten Flachen ermdglicht. Die
verbreitetsten Bodentypen sind Mollisole (Cambisole und lehmige Alluvialboden) sowie Waldboden. Der kambische
Schwarzerdeboden vereinigt in sich alle giinstigen chemisch-biologischen und trophischen Eigenschaften.

Angaben zum Erzeugnis

Die Weifsweine zeichnen sich durch Extraktivitit, eine ausgewogene Struktur und gute Sidure aus, die der
Siidostexposition der Hinge sowie den Anbauverfahren zu verdanken sind, die die Erzeugung auf ein moderates
Niveau begrenzen.

Die Rotweine sind fiir Finesse, leichte Tannine und lebhafte Farbe bekannt.

Aus archdologischen Zeugnissen geht hervor, dass diese Region des Landes von freien Dakern besiedelt war, die Wein
anbauten. Dies wird durch archiologische Funde belegt, auf denen Verzierungen zu sehen sind, die eine Weinranke
mit Trauben darstellen. Im Jahr 1527 erwihnt Georg von Reichersterffer, Gesandter Ferdinands von Habsburg beim
Herrscher Petru Rares, nach einer Reise in seinem Bericht die Rebflichen in dem damals als ,Podgoria Crucilor
(Weinberg der Kreuze) bekannten Gebiet. Weitere Berichte finden sich im ,Codex Bandinus®, wo bestatigt wird, dass
,der gesamte siidliche Teil von Moldawien so viel Wein hervorbringt, dass der Eimer zur Weinlese zu vier Groschen
und im Winter zu sechs oder sieben Groschen verkauft wird*.

Beschreibung des Zusammenhangs bzw. der Zusammenhdnge

Die Struktur des Reliefs mit der oberen Vorgebirgsebene (unteres und mittleres Pleistozan) und der unteren
Vorgebirgsebene (oberes Pleistozin - Holozdn) bis zur gegenwirtigen Flussaue des Siret mit unterschiedlichen Hohen
und Expositionen ist fir den Anbau von Weintrauben und insbesondere von Sorten fiir die Erzeugung von
Rotweinen optimal geeignet.

9. Weitere wesentliche Bedingungen (Verpackung, Kennzeichnung, sonstige Vorschriften)
Kennzeichnung und Vermarktung

Rechtsrahmen:
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Einzelstaatliches Recht

Art der weiteren Bedingung:

Zusitzliche Kennzeichnungsvorschriften

Beschreibung der Bedingung:

Keine weiteren Bedingungen.

Verarbeitung der Erzeugnisse auflerhalb des Gebiets

Rechtsrahmen:

EU-Rechtsvorschriften

Art der weiteren Bedingung:

Ausnahme von der Erzeugung im abgegrenzten geografischen Gebiet

Beschreibung der Bedingung:

Unter besonderen klimatischen Bedingungen, die sich dank des Potenzials bestimmter Sorten positiv auf den Umfang
der Erzeugung auswirken, konnen Trauben, die von Rebflichen innerhalb des abgegrenzten Gebiets geerntet werden,
auch auferhalb des Gebiets im Nachbargebiet verarbeitet werden, wo in den Weinbereitungszentren optimale
Kapazititen vorhanden sind (rasche Weinbereitung, Fermentation bei kontrollierter Temperatur, Erhaltung des

Aromen- und Farbpotenzials der Sorten). Dieses Gebiet umfasst folgende Ortschaften im Kreis Vrancea:

— Odobesti, Jaristea;

— Cotesti, Obrejita, Tamboiesti, Popesti, Budesti, Carligele, Vartescoiu, Cimpineanca.

Fakultative Angaben bei der Kennzeichnung
Rechtsrahmen:

EU-Rechtsvorschriften

Art der weiteren Bedingung:

Zusitzliche Kennzeichnungsvorschriften

Beschreibung der Bedingung:

Bei der Kennzeichnung/Aufmachung konnen fakultativ auch Angaben verwendet werden, die sich auf bestimmte

Erzeugungsmethoden beziehen. Im Einzelnen:

— Bei der Kennzeichnung konnen die Angaben ,fermentat in barrique “ (im Barrique gegoren), ,maturat in barrique*
(im Barrique ausgebaut), fermentat in prezenta aschiilor de stejar* (mit Eichenchips gegoren) und ,maturat in
prezenta aschiilor de stejar* (mit Eichenchips ausgebaut) in ruménischer Sprache verwendet werden, oder es
konnen Begriffe in international verbreiteten Sprachen verwendet werden, mit denen der Verbraucher auf die
Anwendung des betreffenden Verfahrens hingewiesen wird. Hierfiir konnen folgende Angaben verwendet werden:

— ,Fume* oder ,Smoked* oder ,Toasted” in englischer Sprache, gegebenenfalls auch zusammen mit dem Begriff, der
die Intensitat der thermischen Behandlung bezeichnet, dem das verwendete Eichenholz unterzogen wurde

(,Light*, ,Medium*“ bzw. ,Heavy");

— Fumé* oder ,Fumée” in franzosischer Sprache, gegebenenfalls auch zusammen mit dem Begriff, der die Intensitat
der thermischen Behandlung bezeichnet, dem das verwendete Eichenholz unterzogen wurde (,legére”, ,moyenne®,

Jorte” bzw. ,Petite Fumé*, ,.Demi Fumé®, ,Intense Fumé®).

Die Angaben konnen in jeder anderen international verbreiteten Sprache oder in der Sprache des Landes erscheinen, in
dem das Weinbauerzeugnis vermarktet werden soll, wenn sich der Weinerzeuger dafiir entscheidet; die Angaben
miissen dem Verbraucher die Anwendung eines weltweit verbreiteten Verfahrens zur Erzeugung von Weinen mit

besonderen sensorischen Eigenschaften anzeigen.

Fiir Weine, die fiir eine gewisse Zeit auf dem Hefesatz ausgebaut oder gereift wurden, diirfen bei der Kennzeichnung
folgende Begriffe verwendet werden: ,sur lie®, ,battonnage* oder ,aged on the lees (nicht erschopfende Aufzihlung).

Link zur Produktspezifikation

https:/[www.onvpv.ro/sites/default/files/caiet_sarcini_doc_panciu_modif_cf_cererii_1424_14.06.2019_cf_cere

rii_485_02.03.2022_no_track_changes.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 Europidischen Parlaments und des Rates iiber
Qualititsregelungen fiir Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2022/C 397/09)

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

EINZIGES DOKUMENT
,,Goranski medun“

EU-Nr.: PDO-HR-02617 - 7.7.2020

g U (X)g.g A.()

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

,Goranski medun®

2. Mitgliedstaat oder Drittland
REPUBLIK KROATIEN

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels

3.1. Art des Erzeugnisses

Klasse 1.4. Sonstige Erzeugnisse tierischen Ursprungs (Eier, Honig, verschiedene Milcherzeugnisse aufSer Butter usw.)

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

,Goranski medun* ist ein Honig, den die einheimische Honigbienenart Carnica (Apis mellifera carnica, Pollmann 1879)
aus Honigtau, einer siiffen Flussigkeit, erzeugt, die unter den richtigen Bedingungen hiufig sowohl an Nadelbdumen
(Tannen, Fichten) als auch an Laubbdumen (Eichen, Buchen, Ahorn) zu finden ist.

Durch seine Zusammensetzung und Qualitit unterscheidet sich ,Goranski medun® deutlich von den meisten anderen
auf dem Markt erhiltlichen Honigen. ,Goranski medun“ enthdlt mehr mineralische Stoffe, was ihm eine hohere
elektrische Leitfahigkeit und spezifische organoleptische Eigenschaften (Geschmack, Duft, Konsistenz und Aussehen)
verleiht.

,Goranski medun“ wird durch Schleudern extrahiert, es gibt ihn in fliissiger und kristallisierter Form und er weist
besondere organoleptische, physikalisch-chemische und melissopalynologische Eigenschaften auf.

PHYSIKALISCH-CHEMISCHE EIGENSCHAFTEN

Physikalisch-chemische Eigenschaften Wert
Wassergehalt Max. 18,00 %
Elektrische Leitfahigkeit Min. 0,9 mS/cm
Hydroxymethylfurfurol (HMF) Max. 15 mg/kg

Die physikalisch-chemischen Eigenschaften werden von qualifizierten Laboratorien ermittelt, die fur ihre Methoden
fiir jeden der relevanten Parameter eine Akkreditierung nachweisen konnen (ISO 17025); die Ergebnisse werden dem
Verband der Hersteller von ,Goranski medun® zur Uberpriifung tibermittelt.

() ABLL 343 vom 14.12.2012, S. 1.
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Die Werte anderer physikalisch-chemischer Parameter wie der Gehalt an Fructose und Glucose (die Summe aus
beiden), Saccharose, wasserunloslichen Stoffen, freien Siuren und die Diastaseaktivitit miissen den Kriterien des
Anhangs II der Richtlinie 2001/110/EG des Rates vom 20. Dezember 2001 iiber Honig und der Richtlinie 2014/63/
EU des Europdischen Parlaments und des Rates vom 15. Mai 2014 zur Anderung der Richtlinie 2001/110/EG des

Rates iiber Honig entsprechen.

MELISSOPALYNOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN

Eigenschaften

Beschreibung

Honigtauindikatoren

Starke Prisenz von Honigtauindikatoren (Pilzsporen, Bestandteile von Hyphen, griine
Algen), die nach den Regeln der Melissopalynologie ermittelt werden.

Pollenzusammensetzung

Die in Nummer 3 der Produktspezifikation beschriebenen am haufigsten in dem

abgegrenzten Gebiet vorkommenden Pflanzenarten und -familien (nektarreiche und

nektarlose Arten) werden nach den Regeln der Melissopalynologie ermittelt (saisonale

Schwankungen moglich).

Pollenspektrum der gingigsten nektarreichen Familien und Gattungen:

— Starke Prisenz: Apiaceae, Asteraceae

— Untergeordnete Prasenz: Rhamnaceae, Trifolium repens, Ranunculaceae, Asteraceae T,
Rosaceae, Acer spp., Fabaceae, Castanea sativa

Pollenspektrum der gingigsten nektarlosen Familien und Gattungen:

— Poaceae, Plantago spp., Filipendula spp., Quercus spp., Fagus n., Artemisia spp., Salix
spp., Helianthemum spp.

Die Pollenanalyse wird von Laboratorien durchgefiihrt, die nachweisen konnen, dass ihr Personal fiir Pollenanalysen
von Honig qualifiziert ist; die Ergebnisse werden dem Verband der Hersteller von ,Goranski medun® zur Uberpriifung

iibermittelt.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN

Organoleptische Eigenschaften

Beschreibung

Aussehen
(Beschaffenheit, Farbe)

Beschaffenheit: kristallisiert oder fliissig, mit leicht opaleszierenden Tonen; kristallisierte
Proben weisen eine etwas hellere Farbung als Proben von kristallisiertem Honig auf.
Farbe: meist von dunkelbeige iiber dunkel bernsteinfarben bis hin zu rotlich-braun,
wobei in Proben von fliissigem Honig perlmuttartige Firbungen und eine griinliche
Oberflichenreflexion auftreten konnen. Je nach Jahreszeit kann ,Goranski medun®
dunklere Farben annehmen, die von braun bis dunkelbraun oder beinahe schwarz
reichen und oft 6lartige griinliche Schlieren aufweisen.

Geruch Duft: mafig bis stark ausgepragt, balsamisch, vanilleartig, mit Noten, die an Karamell,
Harz, trockene Blitter und gerostetes Holz erinnern.

Geschmack Geschmack: gekennzeichnet durch eine relativ schwache Siufle (im Vergleich zu
Nektarhonig) begleitet von einem maflig ausgepragten Aroma, das an Malz erinnert
und auf die genannten Geruchsmerkmale anspielt.

Konsistenz Konsistenz: von fliissig bis fein kristallisiert, gelegentlich in Form von klebrigen

Kristallen.

Die organoleptischen Eigenschaften werden von einem Sachverstindigengremium ermittelt, das nachweisen kann,
dass sein speziell fiir die Analyse der sensorischen Eigenschaften ausgebildetes Personal den Standard der kroatischen
Honigpriiforganisation erfullt. Die Ergebnisse werden dem Verband der Hersteller von ,Goranski medun® zur

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

Das Fiittern von Bienenvolkern wihrend der Weidezeit ist verboten.

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

Alle nachstehenden Erzeugungsschritte von ,Goranski medun“ missen in dem unter Punkt 4 festgelegten
geografischen Gebiet erfolgen:

1. Weiden der Bienen;

2. Sammeln von Honigtau durch die Bienen, Zusetzen bieneneigener Sekrete, Ablagern, Wasserentzug und
Einlagerung in Wabenzellen bis zur Reifung zu Honigtauhonig;

3. Extraktion von ,Goranski medun®;

4. Filtern, Abschopfen und Lagern von ,Goranski medun®.

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

Bei der Extraktion des Honigs und der Aufbewahrung der Honiggldser muss sichergestellt werden, dass die Qualitit
von ,Goranski medun® bewahrt wird und jegliche Fremdgeriiche, Verunreinigungen oder potenzielle Verfalschungen
verhindert werden, die die Qualitdt des Erzeugnisses beeintrichtigen konnten. Deshalb wird , Goranski medun®, der in
Abfiillbehiltern aufbewahrt wird (welche auf bis zu 40° C erhitzt werden diirfen, um das Kristallisieren zu
verhindern), in dem abgegrenzten geografischen Gebiet in Gliser mit einem Fassungsvermogen von 720 ml, 370 ml
oder 210 ml abgefiillt und mit einem Metalldeckel verschlossen.

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

Beim Inverkehrbringen muss ,Goranski medun gemif den geltenden Vorschriften gekennzeichnet sein. Der Name
des Betriebs oder der Standort des Bienenstocks darf zusammen mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung
,Goranski medun“ angegeben werden, allerdings nur, wenn das Enderzeugnis aus Honigtau erzeugt wurde, der in
einem bestimmten Umkreis um einen Bienenstock gesammelt wurde, der sich in einer prominenten Lage innerhalb
des geografischen Gebiets gemafd Punkt 4 befindet.

Es ist zuldssig, den unifloralen botanischen Ursprung des Erzeugnisses anzugeben, sofern dieser durch Belege und
Analysen nachgewiesen werden kann. Beim Inverkehrbringen von ,Goranski medun® in jeder Art von Glisern gemaf3
Punkt 3.5 muss sich die Ursprungsbezeichnung ,Goranski medun® hinsichtlich der Grofe, Art und Farbe der Schrift
(Typografie) gegeniiber allen anderen Aufschriften, Logos und dem Siegel des Erzeugers deutlich abheben. Die
Schriftgroe fur die Angabe des Erzeugers darf maximal 75 % der Grofle des Logos der Ursprungsbezeichnung
,Goranski medun” betragen. Auf dem Etikett muss das Erzeugungsjahr angegeben sein.

Jede Verpackung muss das Logo der Ursprungsbezeichnung ,Goranski medun® tragen. Alle Verwender der Ursprungs-
bezeichnung, die das Erzeugnis im Einklang mit der Produktspezifikation in Verkehr bringen, haben das Recht, das
Logo unter den gleichen Bedingungen zu verwenden. Das Logo der Ursprungsbezeichnung ,Goranski medun® ist
kreisformig. Es enthilt eine abstrakte Darstellung einer dunkelgriinen Tanne auf einem Wiesengrund in
unterschiedlichen Griintonen. Im Hintergrund heben sich weiffe Berge von einem klaren hellblauen Himmel ab.
Unterhalb des Kreises befindet sich die Aufschrift ,GORANSKI MEDUN* in griinen Groflbuchstaben, wobei die
Schriftgroe des Wortes ,GORANSKI* kleiner ist als die des Wortes ,MEDUN*. Das Logo der Ursprungsbezeichnung
,Goranski medun“ kann auch in Schwarz-Weif§ dargestellt werden.

A A

—4

ORANSK RANSKI

G < GO
MEDUN MEDU

>
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4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

,Goranski medun“ wird im geografischen Gebiet von Gorski Kotar erzeugt, das zur Gespanschaft Primorje-Gorski
Kotar gehort, und im geografischen Gebiet des zur Gespanschaft Karlovac gehorenden Tieflands Ogulin-Plaski. Das
Gebiet liegt innerhalb der Verwaltungsgrenzen der Stidte Cabar, Delnice, Vrbovsko, Novi Vinodolski, Bakar und
Ogulin sowie der Gemeinden Brod Moravice, Fuzine, Lokve, Mrkopalj, Ravna Gora, Skrad, Vinodolska op¢ina, Klana,
Jelenje, Cavle, Tounyj, Josipdol, Plaski und Saborsko.

5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Gorski Kotar und das Tiefland Ogulin-Plasgki weisen sehr unterschiedliche geografische Merkmale auf, wodurch sich
eine Art Grenzregion mit sich iiberlappenden Merkmalen ergibt. Die beiden Gebiete liegen am Rand der kroatischen
Berge zur Adria hin und grenzen auf relativ engem Raum direkt aneinander. Gorski Kotar, das zur Gespanschaft
Primorje-Gorski Kotar gehort, wird traditionell als bewaldete Hiigel- und Berglandschaft definiert. Obwohl die
hochsten Gipfel nicht iiber 1 500 m reichen, weist das Gebiet einen deutlichen alpinen Charakter auf. Es besteht aus
grolen Waldgebieten, die immer wieder durch kleinere Karstlandschaften unterbrochen sind. Gorski Kotar
unterscheidet sich hinsichtlich seiner Physiognomie erheblich von den benachbarten Gebieten (Primorje, Notranjska
in Slowenien und dem Rest der Lika-Hochebene), die weniger stark von Gebirgen gepragt sind.

Das Klima in dem abgegrenzten geografischen Gebiet zeichnet sich durch einen kiihlen, frischen und regenreichen
Frithling, einen méfig warmen und feuchten Sommer, Regen und Nebel im Herbst und einen kalten Winter mit
ergiebigen Schneefillen aus. Typisch sind aber auch plotzlich auftretende starke Siidwinde, die wirmere
Temperaturen und Regen mit sich bringen, gefolgt von der Bora und Nordwind, die zu mafiger bis starker Kilte und
Schneefillen fithren. Die starken Schwankungen beim Wetter, die reichlichen Niederschlige und die niedrigen
Durchschnittstemperaturen schaffen Bedingungen, unter denen die heimischen Pflanzen gut gedeihen.

Die Besonderheit von Honigtauhonig besteht darin, dass er aus Honigtau und nicht aus Nektar hergestellt wird.
Honigtau ist eine siiffe Fliissigkeit, die unter den richtigen Bedingungen hiufig sowohl an Nadelbdumen (Tannen,
Fichten) als auch an Laubbdumen (Eichen, Buchen, Ahorn) zu finden ist. Honigtau wird von Insekten, in der Regel
Blatt- und Schildldusen, hergestellt, die mit ihrem Stechriissel Pflanzenzellen durchstoflen, um an die Pflanzensifte zu
gelangen, aus denen sie stickstoffhaltige Substanzen extrahieren und den Rest als Sekret — als Honigtau — abgeben.

,Goranski medun® ist ein Honig mit besonderen Merkmalen, die in erster Linie auf die Konzentration der wichtigsten
Pflanzen in Gorski Kotar und dem Tiefland Ogulin-Plaski zuriickzufithren sind: Tannen (Abies alba Mill.) und Fichten
(Picea abies L.), die zusammen mit Buchen (Fagus sylvatica L.) und Ahornbdumen (Acer spp.) auftreten. Diese Baume
sind Wirte von Blatt- und Schildldusen, die den Honigtau erzeugen, der anschliefend von den Bienen gesammelt und
in Honig umgewandelt wird. Der am haufigsten auftretende Erzeuger von Honigtau ist die Griine Tannenhoniglaus,
die sich an Tannentrieben festsetzt und bei warmem und feuchtem Wetter den ganzen Sommer iiber prisent sein
kann. Fichten sind Nadelbdume, an denen in der Regel groSe Mengen Honigtau entstehen, der von einer Vielzahl von
Blatt- und Schildldusen abgesondert wird. Im Gegensatz zu Tannen haben Fichten jedoch flache Wurzeln, was
moglicherweise erkldrt, warum an ihnen in den trockenen Monaten Juli und August meist kein Honigtau entsteht.
Die grofiten Mengen Honigtau an Fichten entstehen in der Regel im Mai und Juni, wenn dort die Grofe Fichtenquirl-
schildlaus und andere Schildlausarten auftreten, die die Haupterzeuger von Honigtau sind. Unter den Nadelbiumen
ist die Tanne fiir die Bienenzucht am wichtigsten. Die grofSe Menge an Honigtau, der an Tannen erzeugt wird, ist auf
die Vielfalt an Schildldusen und die bereits genannte Griine Tannenhoniglaus zuriickzufiihren.

Blatt- und Schildlduse verfiigen iiber ein gut entwickeltes Mundwerkzeug, mit dem sie Pflanzenzellen durchstofSen, die
Leitbiindel der Pflanze anzapfen und die Sifte heraussaugen konnen. Da die Baumsifte unter erheblichem
Kapillardruck stehen, werden von Blatt- und Schildldusen groffe Mengen aufgesaugt; tiberschiissiger Saft wird durch
das Verdauungssystem des Insekts geleitet und als Honigtautropfen auf benachbarten Asten, Nadeln, Blittern und
dem Boden abgesondert. Auch wenn an Tannen relativ selten grofse Mengen Honigtau erzeugt werden (alle fiinf bis
sieben Jahre), ist die iibliche Menge Honigtau an Tannen auf jeden Fall deutlich grofer als bei anderen Pflanzen.
Grundsitzlich wird an Tannen jedes Jahr Honigtau erzeugt, aber die Menge hingt weitgehend von den Klima- und
Bodenverhéltnissen ab. In Gebieten, in denen Tannen vorherrschen, wird hauptsichlich im Juli und August,
manchmal aber auch bis in den September hinein Honigtau erzeugt.

Aufgrund seiner chemischen Zusammensetzung besitzt Honigtauhonig besondere Eigenschaften, die ihn in vielerlei
Hinsicht von Blitenhonig unterscheiden. Er weist einen hohen Mineralgehalt auf und kristallisiert tendenziell
schneller als einige andere Honigsorten. ,Goranski medun“ ist eine besondere Kategorie von Honigtauhonig und
einer der beliebtesten Honige in Kroatien. Durch seine charakteristischen Merkmale ist dieser Honig zu einer der
bekanntesten Marken aus dem Gebiet von Gorski Kotar und Ogulin-Plagki geworden und hat selbst einen eigenen
Namen — ,medun” — erhalten.
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,Goranski medun” ist eine besondere Honigkategorie, die sich von anderen Honigsorten durch ihre besonderen
Merkmale unterscheidet (maximaler Feuchtigkeitsgehalt 18,00 %, maximaler HMF-Gehalt 15 mg/kg, minimale
elektrische Leitfdhigkeit 0,9 mS/cm). Das Pollenspektrum von ,Goranski medun“ umfasst Honigtauindikatoren im
Honig (Pilzsporen, Bestandteile von Hyphen, griine Algen) und die Pollen der Pflanzenarten, die zum Zeitpunkt der
Erzeugung in dem Gebiet vorkommen. Dies und die charakteristischen organoleptischen und physikalisch-
chemischen Eigenschaften unterscheiden diesen Honig erheblich von anderen Honigsorten.

Unter keinen Umstinden sollte ,Goranski medun“ groffer Hitze ausgesetzt werden. Das Entkristallisieren von
,2Goranski medun® bei einer Temperatur von hochstens 40 °C ist zuldssig, da hierdurch die Merkmale, die der
Honigtau aufgrund der in dem abgegrenzten Gebiet vorkommenden Pflanzen aufweist, unverindert erhalten bleiben.

Bei ,Goranski medun“ besteht ein untrennbarer Zusammenhang zwischen den geografischen Merkmalen des
Erzeugungsgebiets und dem Erzeugnis selbst. Die wechselseitigen Bezichungen zwischen den Pflanzengemeinschaften
von Tannen und Fichten und parallel dazu Buchen und Ahornbdumen, die Insektenfauna und die Erzeugung von
Honigtauhonig hidngen direkt mit den geografischen und topografischen Merkmalen des abgegrenzten Gebiets
zusammen und wirken sich unmittelbar auf die Merkmale und die Besonderheit von ,Goranski medun® aus.

,Goranski medun” ist ein Honig, der in der Regel aus einer Mischung von Honigtauquellen gewonnen wird, wobei
Honigtau von Natur aus reich an mineralischen Stoffen ist. Das Erzeugnis enthilt iiberwiegend Honigtau von Fichten
und Tannen, ergdnzt durch Honigtau von Laubbidumen (Buche und Ahorn).

Da der Honigtau tiberwiegend von der Griinen Tannenhoniglaus erzeugt wird, kann der daraus hergestellte Honig
mitunter eine rotliche Firbung annehmen. Honigtau kann auch von Blattldusen stammen; dann weist er dunklere
Farben auf, die von braun bis dunkelbraun oder beinahe schwarz reichen und oft 6lartige griinliche Schlieren
aufweisen. Es sei darauf hingewiesen, dass die groften Mengen Honigtau an Ahornbiumen von der Gemeinen
Ahornzierlaus produziert werden. Dies gilt insbesondere fiir den Bergahorn (Acer pseudoplatanus L.), den Spitzahorn
(Acer platanoides L.) und den Feldahorn (Acer campestre L.), an denen vor allem Ende April und im Mai relativ grofSe
Mengen Honigtau und Pollen erzeugt werden. Die genannten typischen Pflanzenarten sind fiir die vorherrschenden
Merkmale des unter Punkt 4 definierten geografischen Gebiets verantwortlich. Ausgedehnte Waldflichen und eine
griine Landschaft gehoren zu den wichtigsten allgemeinen Vegetationsmerkmalen im abgegrenzten Gebiet. Die
Waldflachen erstrecken sich hauptsichlich iiber umliegende und hoher gelegene Gebiete, die fiir die Imker von
besonderem Interesse sind.

Die Imkerei hat in Gorski Kotar eine lange Tradition. Daher verfiigen die Menschen vor Ort, die das Handwerk in
diesem Gebiet seit Jahrhunderten betreiben, iiber umfassendes praktisches Know-how und Fihigkeiten. Zu diesem
Know-how und diesen Fahigkeiten zahlen ein profundes Wissen iiber die besondere Morphologie dieser Bergregion
sowie umfassende Kenntnisse der lokalen Honigpflanzen, der vorherrschenden klimatischen Bedingungen und der
entsprechenden in diesem besonderen Gebiet eingesetzten Imkereitechniken. ,Goranski medun“ wird mit
traditionellen Imkereitechniken hergestellt, die mehr als hundert Jahre alt sind. Eine dieser Techniken ist die
Verwendung von Bienenstocken mit beweglichen Rahmen, meist Alberti-Znidarsic- oder Langstroth-Root-Stocken.
Diese beiden Arten von Bienenstocken herrschen in Gorski Kotar vor, mit ihnen werden in der Praxis nachweislich
die besten Ergebnisse erzielt. Die angewendeten Imkereitechniken, wie z. B. die Platzierung von Bienenstocken, und
die technologischen Verfahren, die u. a. darauf abzielen, den Ertrag aus der Bienenweide zu maximieren, die Bienen
vor Schédlingen zu schiitzen und das Ausschwirmen zu verhindern, sind an den klimatischen und meteorologischen
Gegebenheiten im geografischen Erzeugungsgebiet von ,Goranski medun® ausgerichtet.

Hinweis auf die Veroffentlichung der Produktspezifikation

https:/[poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-zts/Specifikacija_
Goranski-Medun_izmjenal1082021.pdf
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Veréffentlichung eines Antrags auf Genehmigung einer nicht geringfiigigen Anderung der
Produktspezifikation gemifd Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe a der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012
des Europiischen Parlaments und des Rates iiber Qualititsregelungen fiir Agrarerzeugnisse und
Lebensmittel

(2022/C 397/10)

Diese Veroffentlichung eréffnet 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 ANDERUNG DER PRODUKTSPEZIFIKATION EINER
GESCHUTZTEN URSPRUNGSBEZEICHNUNG ODER EINER GESCHUTZTEN GEOGRAFISCHEN ANGABE

Antrag auf Genehmigung einer Anderung gemif8 Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 1 der Verordnung (EU)
Nr. 1151/2012

,Colline di Romagna*“
EU-Nr.: PDO-IT-0211-AMO02 - 16.2.2022

8 U.(X)g.8.A.()

1.  Antragstellende Vereinigung und berechtigtes Interesse

Organizzazione di Produttori Associazione Regionale Produttori tra Olivicoli dellEmilia-Romagna [Erzeugerorga-
nisation der regionalen Olivenbauern der Emilia-Romagna] — Societa Cooperativa Agricola [Landwirtschaftliche
Genossenschaft mit beschrankter Haftung], satzungsmafSiger Sitz: Via XXIII Settembre 1845 No 112/a — 47921
Rimini (RN); Tel.: +39 0541-741762; E-Mail: a.r.p.o@libero.it; Zertifizierte E-Mail-Adresse: arporimini@legalmail.it

Die Erzeugerorganisation ARPO ist gemafl Artikel 13 des Dekrets des Ministeriums fiir Landwirtschaft, Erndhrung
und Forstwirtschaft vom 14. Oktober 2013 berechtigt, einen Antrag auf Anderung der Produktspezifikation zu
stellen.

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Italien

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

O  Name des Erzeugnisses

Beschreibung des Erzeugnisses

O  Geografisches Gebiet

Ursprungsnachweis

O  Erzeugungsverfahren

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
O  Kennzeichnung

B

Sonstiges Kontrollen

4. Art der Anderung(en)

Gemifd 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.

O GemaR 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., fiir die kein Einziges Dokument
(oder etwas Vergleichbares) veréffentlicht wurde.

() ABLL 343 vom 14.12.2012, S. 1.
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5. Anderung(en)

Beschreibung des Erzeugnisses

— Die Anderung betrifft Nummer 6 der Produktspezifikation und Punkt 3.2 des Einzigen Dokuments iiber die
organoleptischen Merkmale, insbesondere Geruch, Geschmack und Gesamtsduregehalt.

Der derzeitige Wortlaut:
,Geruch: fruchtig, von mittlerer bis grofSer Intensitit, gegebenenfalls mit Noten von Gras oder Blattern;

Geschmack: fruchtig, mit leicht bitterem oder pikantem Beigeschmack, gegebenenfalls mit Noten von Mandeln,
Artischocken oder Tomaten; Mindestpunktzahl beim Paneltest: > 7;

Maximaler Gesamtsiuregehalt, ausgedriickt in Olsdure-Gewichtsanteil: héchstens 0,5 g je 100 g
erhilt folgende Fassung:

,Geruch: fruchtig, von mittlerer bis grofSer Intensitdt (Median von > 3 bis < 7), gegebenenfalls mit Noten von Gras
(oder Blattern) und/oder Mandeln, Artischocken oder Tomaten

Aroma (Geruch und Geschmack): fruchtig nach Oliven, gegebenenfalls mit Noten von Gras und/oder Mandeln,
Artischocken oder Tomaten mit milden/mittleren bitteren und scharfen Noten (median > 1,5 < 6)

Maximaler Gesamtsiuregehalt, ausgedriickt in Olsdure-Gewichtsanteil: hichstens 0,4 g je 100 g Ol

Was die organoleptischen Merkmale betrifft, so wurde die Spezifikation an die einschlidgigen EU-Rechtsvorschriften
angepasst, indem die Mediane der typischen Deskriptoren der in der Verordnung (EG) Nr. 796/2002 vorgesehenen
Methode eingefithrt wurden. Die bisherige Methode der sensoriellen Priifung, die nicht mehr aussagekraftig ist, und
die Punktzahl des Paneltests (> 7) wurden gestrichen.

Der maximale Gesamtsiuregehalt, ausgedriickt als Olsdure, wurde auf héchstens 0,4 % gesenkt. Damit soll die
Qualitdt verbessert werden.

Ursprungsnachweis

— Die aktuelle Fassung der Produktspezifikation enthilt keinen Artikel iber den Ursprungsnachweis. Daher wird
folgender Artikel eingefiigt:

~Nummer 8 — Ursprung:

Um den Ursprung des Erzeugnisses zu gewahrleisten, muss jede Stufe des Herstellungsprozesses tiberwacht und
die Inputs und Outputs fiir jede Stufe aufgezeichnet werden. Dieser Vorgang — bei dem die Kontrollstelle Register
der fur den Olivenanbau genutzten Katasterparzellen, der zugelassenen landwirtschaftlichen Erzeuger, der
Miihlen und der zugelassenen Verpacker fithrt — in Verbindung mit der regelmifSigen Meldung der erzeugten
Mengen an die Kontrollstelle gewahrleistet die Riickverfolgbarkeit der Erzeugnisse.

Herstellungsverfahren

— Die Anderung betrifft Nummer 4 (Anbaumethoden) der Produktspezifikation, insbesondere den Absatz iiber den
Erntezeitraum.

Der derzeitige Wortlaut:

,Der Zeitraum fiir die Ernte der zur Erzeugung von nativem Olivendl extra mit der geschiitzten Ursprungsbe-
zeichnung ,Colline di Romagna‘ bestimmten Oliven liegt zwischen dem 20. Oktober und dem 15. Dezember jedes
Jahres.

erhilt folgende Fassung:

,Der Zeitraum fiir die Ernte der zur Erzeugung von nativem Olivendl extra mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Colline di
Romagna’ bestimmten Oliven liegt zwischen dem Beginn der Reifephase und dem 15. Dezember jedes Jahres.”

Diese Anderung ist auf spezifische Witterungsbedingungen zuriickzufithren, die durch Wetterdaten aus tiglichen
Klimaanalysen von 1961 bis 2018 dokumentiert sind und in den letzten Jahren einen deutlichen Temperaturanstieg
in dem Gebiet zeigen, in dem das native Olivendl extra ,Colline di Romagna“ erzeugt wird.
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Diese klimatischen Bedingungen wirken sich auf die Erzeugung von nativem Olivendl extra aus, da sie die Reifezeit der
Oliven beeinflussen. Das Erntedatum wurde daher gestrichen und mit saisonalen Trends und damit mit dem Beginn
der Reifephase verkniipft, die der ideale Zeitpunkt ist, um mit der Ernte zu beginnen und die optimale Qualitit des
Olivenols zu gewihrleisten.

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

— Der Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet ist nicht in der derzeitigen Produktspezifikation, sondern nur
in der veroffentlichten Zusammenfassung enthalten. Ein spezifischer Artikel, der den Text der Zusammenfassung
enthilt, wurde in die Produktspezifikation aufgenommen. Er besteht aus dem ersten Absatz von Nummer 4.4 der
Zusammenfassung und dem Wortlaut unter Punkt 4.6 der veroffentlichten Zusammenfassung. Diese Teile werden
in Punkt 5 des Einzigen Dokuments aufgenommen.

Die Produktspezifikation wird daher um folgenden Wortlaut erginzt:
»Nummer 10

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Aus der Zeit von der Villanova-Kultur bis zum Mittelalter und dann bis Anfang des 20. Jahrhunderts liegen zahlreiche
Zeugnisse (in Archiven, Kirchenbiichern, Notariatsregistern usw.) fiir die Prasenz des Olbaums im romaniolischen
Hiigelgebiet und fiir die Bedeutung des Olivendls fiir die lindliche Wirtschaft der Romagna vor.

Zu Beginn des letzten Jahrhunderts wurde in 22 Gemeinden der Provinz Ol aus Oliven gewonnen. Alle Oliven, die in
die Olmiihlen kamen, stammten aus der Provinz. Damals wurde dem Olivenanbau besondere Aufmerksamkeit
gewidmet, was auch der Druck der Broschiire ,Ulivo e olio* (,Olive und OI) im Jahre 1901 in Rimini veranschaulicht.
In den ersten Jahren des 20. Jahrhunderts umfasst die regionale Agrarzeitschrift Rivista agraria romagnola‘ eine
regelmiflige Rubrik mit Informationen zur Olivenkultur und entsprechenden Ratschligen. Besondere
mikroklimatische Bedingungen, zusammen mit entsprechenden Anbaumethoden ermdéglichen die Herstellung eines
hochwertigen Ols, das sich durch besondere chemische und organoleptische Merkmale auszeichnet.

Die speziellen natiirlichen Faktoren sind durch die bodenstrukturellen Merkmale des Gebiets und vor allem durch die
besonderen mikroklimatischen Bedingungen gegeben, die die chemischen und organoleptischen Eigenschaften des Ols
unmittelbar bedingen. Diese sind verbunden mit einem — in Bezug auf ihre volle Reife — frithzeitigen Abernten der
Oliven, was ein hohes Qualititsniveau des Ols ermoglicht. Die Béden sind im Allgemeinen mittelstark durchmischt,
eher tonartig mit hohem Kalkanteil, und stark gegliedert, was dem Wachstum der Olbidume forderlich ist. Die
mikroklimatischen Bedingungen und insbesondere der Umstand, dass die Regenhaufigkeit im Frithling und im Herbst
am stirksten ist, sorgen zusammen mit den im Jahresmittel eher niedrigen Temperaturen, durch die die
Wachstumsphase der Biume auf den Zeitraum April bis Oktober begrenzt wird, fir eine allmahliche und spite
Reifung der Oliven und damit fiir eine hohe chemische und organoleptische Qualitit des gewonnenen Ols. Die
speziellen menschlichen Faktoren finden sich vor allem in der weit in die Geschichte zuriickreichenden Pflege des
Olivenanbaus durch die 6rtlichen Erzeuger, wovon ihr Festhalten an den herkdmmlichen Anbaumethoden zeugt, mit
denen sie fiir die Bewahrung des Anbaus in dem Gebiet eintreten.

Die Olivenkultur ist in der gesamten Provinz Rimini weitverbreitet, wo sie allerdings das Hiigelgeldnde in der Nihe des
Kustenstreifens bevorzugt, und erstreckt sich in der Provinz Forli-Cesena bis in die niedrigen und hoheren
Hiigelketten. In diesen Gebieten stellt der Olivenanbau zusammen mit dem Weinbau die einzige Baumkultur dar; er
besetzt hier die am schlechtesten zu nutzenden Flichen mit starkem Gefille und wird damit zu einem wichtigen
landschaftlichen Strukturelement.

Die Sorte ,Correggiolo* ist der in dem Gebiet am stirksten vertretene Olivenbaum und verleiht dem erzeugten Ol seine
typischen Merkmale. Die Sorte ist dariiber hinaus besonders kilteresistent, und die spite, allmahliche Reifung der
Oliven ldsst zusammen mit den besonderen Boden- und Klimabedingungen ein besonderes und kostbares Ol
entstehen.”

Der Anderungsantrag beeinflusst den Zusammenhang mit dem Gebiet nicht.

Sonstiges: Kontrollen

— Die aktuelle Fassung der Produktspezifikation enthalt keinen Absatz iiber Kontrollen. Daher wurde ein eigener
Absatz hinzugefiigt.

Der neu hinzugefiigte Text lautet wie folgt:
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~Nummer 9
Kontrollen

Die Ubereinstimmung des Erzeugnisses mit der Produktspezifikation wird gemif den Bestimmungen der Artikel 36
und 37 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 von einer Kontrollstelle iiberwacht.

Diese Kontrollstelle ist Kiwa Cermet Italia, via Cadriano 23, 40057 Cadriano di Granarolo (BO) - Tel
+39 051-4593111; Fax +39 051-763382; E-Mail: info@kiwacermet.it.“

EINZIGES DOKUMENT
,Colline di Romagna“

EU-Nr.: PDO-IT-0211-AMO02 -16.2.2022

g U.(X)g. g A ()

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

,Colline di Romagna“

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Italien

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels

3.1. Art des Erzeugnisses

Klasse 1.5. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.)

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

Beim Inverkehrbringen muss natives Olivendl extra mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Colline di Romagna“
folgende Merkmale aufweisen:

Farbe: zwischen griin und goldgelb

Geruch: fruchtig, von mittlerer bis grofer Intensitit (Median von > 3 bis < 7), gegebenenfalls mit Noten von Gras (oder
Blattern) und/oder Mandeln, Artischocken oder Tomaten

Geschmack: fruchtig nach Oliven, gegebenenfalls ergidnzt durch Noten von Gras und/oder Mandeln, Artischocken
oder Tomaten mit milden/mittleren bitteren und scharfen Noten (median > 1,5 < 6)

maximaler Gesamtsiuregehalt in Olsdure-Gewichtsanteil: héchstens 0,4 g je 100 g Ol
Peroxidzahl: < 12 meq, kg

Olsdure > 72 %

Tocopherole > 70 mg/kg

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

Das Olivendl mit der g. U. ,Colline di Romagna“ muss aus den Sorten von Olivenbdaumen Correggiolo und Leccino
gewonnen werden, wobei der Anteil von Correggiolo an den Anbauflichen mindestens 60 % und der von Leccino
hochstens 40 % betragen darf. Auflerdem diirfen in den Anbauflichen noch andere, in geringerem Mafle in die
Olerzeugung eingehende Sorten vorhanden sein, nimlich Pendolino, Moraiolo und Rossina (Hochstanteil 10 %).

3.4. Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen
Alle Erzeugungsschritte (Anbau und Ernte der Oliven sowie Gewinnung des Ols) miissen innerhalb des abgegrenzten

geografischen Gebiets erfolgen.

3.5. Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw. des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen
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Um die besonderen Merkmale und die Qualitit des Olivendls ,Colline di Romagna“ zu wahren und zu gewahrleisten,
dass die von der Drittstelle durchgefithrten Kontrollen unter der Aufsicht der betreffenden Erzeuger durchgefiihrt
werden, muss das native Olivendl extra ,Colline di Romagna“ auch innerhalb des Erzeugungsgebiets gemafd Punkt 4
verpackt werden.

Natives Olivendl extra mit der g. U. ,Colline di Romagna“ muss in vorverpackten, luftdicht verschlossenen, lebensmit-
telechten Behiltnissen mit folgendem Fassungsvermdgen in den Verkehr gebracht werden: 0,10 Liter, 0,25 Liter,
0,50 Liter, 0,75 Liter, 1,00 Liter, 3,00 Liter und 5,00 Liter.

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

Der Name der g. U. ,Colline di Romagna“ ist auf dem Etikett in deutlich lesbaren, unverwischbaren Buchstaben so
anzubringen, dass er sich von den iibrigen Angaben auf dem Etikett deutlich abhebt. Auf dem Etikett ist das Jahr
anzugeben, in dem die Oliven, aus denen das Ol gewonnen wurde, angebaut wurden. Zusitzliche Ortsbezeichnungen,
die Gemeinden oder Teilgebieten innerhalb des Erzeugungsgebietes genau entsprechen, diirfen nicht verwendet
werden.

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das Gebiet fiir die Erzeugung und Pressung der bei der Herstellung des nativen Olivendls extra ,Colline di Romagna“
verwendeten Oliven umfasst Teile der Provinzen Rimini und Forli-Cesena in der Region Emilia Romagna.

5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Aus der Zeit von der Villanova-Kultur bis zum Mittelalter und dann bis Anfang des 20. Jahrhunderts liegen zahlreiche
Zeugnisse (in Archiven, Kirchenbiichern, Notariatsregistern usw.) fiir die Priasenz des Olbaums im romaniolischen
Hiigelgebiet und fiir die Bedeutung des Olivendls fiir die lindliche Wirtschaft der Romagna vor.

Zu Beginn des letzten Jahrhunderts wurde in 22 Gemeinden der Provinz Ol aus Oliven gewonnen. Alle Oliven, die in
die Olmiihlen kamen, stammten aus der Provinz. Damals wurde dem Olivenanbau besondere Aufmerksamkeit
gewidmet, was auch der Druck der Broschiire ,Ulivo e olio“ (,Olive und OI“) im Jahre 1901 in Rimini veranschaulicht.

In den ersten Jahren des 20. Jahrhunderts umfasst die regionale Agrarzeitschrift Rivista agraria romagnola eine
regelmifSige Rubrik mit Informationen zur Olivenkultur und entsprechenden Ratschlagen.

Besondere mikroklimatische Bedingungen, zusammen mit entsprechenden Anbaumethoden ermdglichen die
Herstellung eines hochwertigen Ols, das sich durch besondere chemische und organoleptische Merkmale auszeichnet.

Die speziellen natiirlichen Faktoren sind durch die bodenstrukturellen Merkmale des Gebiets und vor allem durch die
besonderen mikroklimatischen Bedingungen gegeben, die die chemischen und organoleptischen Eigenschaften des Ols
unmittelbar bedingen. Diese sind verbunden mit einem — in Bezug auf ihre volle Reife — frithzeitigen Abernten der
Oliven, was ein hohes Qualititsniveau des Ols erméglicht.

Die Boden sind im Allgemeinen mittelstark durchmischt, eher tonartig mit hohem Kalkanteil, und stark gegliedert,
was dem Wachstum der Olbdume forderlich ist. Die mikroklimatischen Bedingungen und insbesondere der Umstand,
dass die Regenhdufigkeit im Frithling und im Herbst am stirksten ist, sorgen zusammen mit den im Jahresmittel eher
niedrigen Temperaturen, durch die die Wachstumsphase der Baume auf den Zeitraum April bis Oktober begrenzt
wird, fiir eine allmahliche und spite Reifung der Oliven und damit fiir eine hohe chemische und organoleptische
Qualitit des gewonnenen Ols. Die speziellen menschlichen Faktoren finden sich vor allem in der weit in die
Geschichte zuriickreichenden Pflege des Olivenanbaus durch die ortlichen Erzeuger, wovon ihr Festhalten an den
herkommlichen Anbaumethoden zeugt, mit denen sie fiir die Bewahrung des Anbaus in dem Gebiet eintreten.

Die Olivenkultur ist in der gesamten Provinz Rimini weitverbreitet, wo sie allerdings das Hiigelgeldnde in der Ndhe des
Kistenstreifens bevorzugt, und erstreckt sich in der Provinz Forli-Cesena bis in die niedrigen und hoheren
Hiigelketten. In diesen Gebieten stellt der Olivenanbau zusammen mit dem Weinbau die einzige Baumkultur dar; er
besetzt hier die am schlechtesten zu nutzenden Flichen mit starkem Gefille und wird damit zu einem wichtigen
landschaftlichen Strukturelement.

Die Sorte ,Correggiolo® ist der in dem Gebiet am stirksten vertretene Olivenbaum und verleiht dem erzeugten Ol
seine typischen Merkmale. Die Sorte ist dariiber hinaus besonders kalteresistent, und die spite, allmahliche Reifung
der Oliven lasst zusammen mit den besonderen Boden- und Klimabedingungen ein besonderes und kostbares Ol
entstehen.



17.10.2022 Amtsblatt der Européischen Union C 397/25

Hinweis auf die Veroffentlichung der Produktspezifikation

Der konsolidierte Text der Produktspezifikation ist abrufbar unter dem Link: http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

oder

tiber die Homepage des italienischen Ministeriums fiir Landwirtschaft, Erndhrung und Forstwirtschaft (www.
politicheagricole.it). Dort zunichst auf ,Qualita“ klicken, dann am linken Rand auf ,Prodotti DOP IGP STG* (g. U.-|
g. g. A.-[g. t. S.-Erzeugnisse) und schlieflich auf ,Disciplinari di produzione allesame dellUE“ (Produktspezifikationen zur
Priifung durch die EU).
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Veréffentlichung eines Antrags auf Genehmigung einer nicht geringfiigigen Anderung der
Produktspezifikation gemifd Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe a der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012
des Europiischen Parlaments und des Rates iiber Qualititsregelungen fiir Agrarerzeugnisse und
Lebensmittel

(2022/C 397/11)

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

ANTRAG AUF GENEHMIGUNG EINER NICHT GERINGFUGIGEN ANDERUNG 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

,Robiola di Roccaverano“

EU-Nr.: PDO-IT-0024-AMO03 - 11.4.2022

g U.(X)g.8.A.()

1. Antragstellende Vereinigung und berechtigtes Interesse

Consorzio per la Tutela del Formaggio Robiola di Roccaverano (Konsortium zum Schutz des Kises ,Robiola di
Roccaverano®) mit Sitz in Via Roma 8, 14050 Roccaverano (AT); Zertifizierte E-Mail-Adresse: robioladirocca
verano@pec.it

Das Konsortium zum Schutz des Kises ,Robiola di Roccaverano® setzt sich aus den Erzeugern von ,Robiola di
Roccaverano® zusammen. Es ist nach Artikel 13 Absatz 1 des Dekrets Nr. 12511 des Ministeriums fiir
Landwirtschaft, Erndhrung und Forstwirtschaft vom 14. Oktober 2013 berechtigt, einen Anderungsantrag zu
stellen.

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Italien

3. Rubrik der Produktspezifikation, auf die sich die Anderung(en) bezieht bzw. beziehen

B

Name des Erzeugnisses

O

Beschreibung des Erzeugnisses

B

Geografisches Gebiet

O

Ursprungsnachweis

B

Erzeugungsverfahren

B

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

B

Kennzeichnung

|

Sonstiges [bitte angeben]

4, Art der Anderung(en)

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.

O GemaR 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., fuir die kein Einziges Dokument
(oder etwas Vergleichbares) veroffentlicht wurde.

() ABLL 343 vom 14.12.2012, S. 1.
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5. Anderung(en)

Name(n)

— Diese Anderung betrifft die Produktspezifikation und das Einzige Dokument in Bezug auf den Namen gemif
Nummer 1 der Produktspezifikation und Punkt 1 des Einzigen Dokuments, der von ,Robiola di Roccaverano®
in ,Robiola di Roccaverano | ,Roccaverano” gedndert wird, da diese beiden Namen synonym sind. Der Name
,Roccaverano® wird daher in der Produktspezifikation und im Einzigen Dokument zu ,Robiola di Roccaverano*
hinzugefugt.

Der derzeitige Wortlaut:

,Robiola di Roccaverano®

erhilt folgende Fassung:

,Robiola di Roccaverano® [ ,Roccaverano®

Das Erzeugnis ,Robiola di Roccaverano“ oder ,Roccaverano® (vorgeschlagen als alternativer Name) ist bei den
Verbraucherinnen und Verbrauchern so bekannt und wird von ihnen derart geschitzt, dass es auch unter dem
verkiirzten Namen ,Roccaverano“ gefithrt wird. Die Voranstellung des Wortes ,robiola“ ist daher fiir die
Identifizierung des Erzeugnisses und seiner Merkmale nicht mehr erforderlich. Die derzeitige Namensgebung bei
Agrar- und Lebensmittelunternehmen (Erzeuger, Vertrieb, Gaststittengewerbe) sowie Verbraucherinnen und
Verbrauchern sollte anerkannt werden: Sie verwenden bereits iiblicherweise den Namen ,Roccaverano, um auf das
Erzeugnis Bezug zu nehmen. Die Hinzufiigung des Namens ,Roccaverano” g. U. wiirde den engen Zusammenhang
mit dem Gebiet noch deutlicher machen. Diese Namensgebung ist inzwischen noch iiblicher, um das Erzeugnis
,Robiola di Roccaverano“ | ,Roccaverano“ besser von verschiedenen anderen Milchprodukten auf dem Markt zu
unterscheiden, die als ,Robiola“ verkauft werden und bei denen es sich in der Regel um einen pasteurisierten
Kuhmilchkise handelt, der sich stark von dem Erzeugnis mit der g. U. unterscheidet.

Geografisches Gebiet

— Diese Anderung betrifft Nummer 3 der Produktspezifikation und Punkt 4 des Einzigen Dokuments Die
Gemeinde Cartosio, die derzeit nur teilweise dem geografischen Gebiet angehort, wird in ihrer Gesamtheit
aufgenommen.

Der derzeitige Wortlaut:

,Das geografische Gebiet umfasst das Verwaltungsgebiet der folgenden Gemeinden: Provinz Asti: Bubbio, Cessole,
Loazzolo, Mombaldone, Monastero Bormida, Olmo Gentile, Roccaverano, San Giorgio Scarampi, Serole und
Vesime; Provinz Alessandria: Castelletto d’Erro, Denice, Malvicino, Merana, Montechiaro d’Acqui, Pareto, Ponti,
Spigno Monferrato und das Gebiet der Gemeinde Cartosio am linken Ufer des Flusses Erro.”

erhilt folgende Fassung:

,Das geografische Gebiet umfasst das Verwaltungsgebiet der folgenden Gemeinden: Provinz Asti: Bubbio, Cessole,
Loazzolo, Mombaldone, Monastero Bormida, Olmo Gentile, Roccaverano, San Giorgio Scarampi, Serole und
Vesime; Provinz Alessandria: Cartosio, Castelletto d’Erro, Denice, Malvicino, Merana, Montechiaro d’Acqui, Pareto,
Ponti und Spigno Monferrato.”

Durch die Aufnahme der gesamten Gemeinde Cartosio wird ein Fehler berichtigt, der bei der urspriinglichen
Beantragung der geschiitzten Ursprungsbezeichnung unterlaufen ist. Tatsdchlich unterscheiden sich die beiden Ufer
des Flusses Erro in der Gemeinde Cartosio in Bezug auf Topografie und Landschaft nicht wesentlich. Dartiber
hinaus unterscheidet sich Cartosio aus agronomischer Sicht und insbesondere im Hinblick auf Weideland,
Futterpflanzen und Anbaumethoden nicht von den anderen Gemeinden im Erzeugungsgebiet von ,Robiola di
Roccaverano” | ,Roccaverano®.

Die gesamte landwirtschaftlich genutzte Fliche der Gemeinde Cartosio besteht in erster Linie aus Griinland (38 % als
Mischwiesen), was den Antrag in Bezug auf den dauerhaften Charakter und die geringe Intensitit der fiir diese
Milcherzeugung genutzten Ziegenhaltung untermauert. Dariiber hinaus besteht innerhalb der Gemeinde Cartosio
selbst eine Verbindung zwischen der Landwirtschaft und dem Erzeugnis. So gibt es eine Reihe von Betrieben mit
Hauptstandorten im Erzeugungsgebiet von ,Robiola di Roccaverano“ | ,Roccaverano®, die Grundstiicke als
Mischwiesen fur die Futtererzeugung bewirtschaften, die dieselben Merkmale aufweisen wie jene zur Herstellung
von ,Robiola di Roccaverano® | ,Roccaverano® genutzten Wiesen, wobei sich diese Mischwiesen aber in dem Teil
von Cartosio befinden, der nicht in der geltenden Spezifikation enthalten ist.



