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II

(Tiedonannot)

EUROOPAN UNIONIN TOIMIELINTEN, ELINTEN, TOIMISTOJEN JA
VIRASTOJEN TIEDONANNOT

EUROOPAN KOMISSIO

Komission sididdsten peruuttaminen

(2022/C 346/01)

Luettelo sdidoksistd, jotka poistetaan aktiivisesta sdinnostosti

Komission piitokset

Komission pddtds 93/454/ETY, Euratom, tehty 22 piivind heindkuuta 1993, tuotantoon ja tuontiin liittyvien verojen
médritelmistd markkinahintaisen bruttokansantuotteen muodostamisen yhdenmukaistamisesta annetun neuvoston
direktiivin 89/130/ETY, Euratom 1 artiklan soveltamiseksi

(EYVLL 213, 24.8.1993,5.18)

Komission pddtos 93/475/ETY, Euratom, tehty 22 pdivind heindkuuta 1993, tuotannon ja tuonnin tukipalkkioiden
médritelmastd markkinahintaisen bruttokansantuotteen muodostamisen yhdenmukaistamisesta annetun neuvoston
direktiivin 89/130/ETY, Euratom 1 artiklan soveltamiseksi

(EYVLL 224,3.9.1993,s. 27)

Komission pddtés 93/570/ETY, Euratom, tehty 4 piivind lokakuuta 1993, muiden tuotantoon liittyvien verojen ja
vilituotekdyton vilisestd erosta markkinahintaisen bruttokansantuotteen muodostamisen yhdenmukaistamisesta annetun
neuvoston direktiivin 89/130/ETY, Euratom 1 artiklan soveltamiseksi

(EYVLL 276, 9.11.1993, 5. 13)

Komission péitos 97/157|EY, Euratom, tehty 12 piivind helmikuuta 1997, yhteissijoitusyritysten tulojen kohtelusta
markkinahintaisen bruttokansantulon muodostamisen yhdenmukaistamisesta annetun neuvoston direktiivin 89/130/ETY,
Euratom tdytdntoon panemiseksi

(EYVLL 60, 1.3.1997, s. 63)

Komission pédtos 97/178/EY, Euratom, tehty 10 pdivind helmikuuta 1997, menettelytapojen mdiirittelemisestd
siirryttdessd Euroopan koottujen tilien jérjestelméstd (EKT:n toinen painos) Euroopan kansantalouden tilinpidon ja
aluetilinpidon jdrjestelmain (EKT 1995)

(EYVLL 75,15.3.1997, s. 44)
Komission pditos 97/619/EY, Euratom, tehty 3 pdivind syyskuuta 1997, jisenvaltioiden BKTL-arvioiden muutoksista

markkinahintaisen bruttokansantulon muodostamisen yhdenmukaistamisesta annetun neuvoston direktiivin 89/130/ETY,
Euratom tdytint66n panemiseksi

(EYVLL 252, 16.9.1997, 5. 33)

Komission pddtés 98/501/EY, Euratom, tehty 24 piivind heindkuuta 1998, markkinahintaisen bruttokansantulon
muodostamisen yhdenmukaistamisesta annetun neuvoston direktiivin 89/130/ETY, Euratom 1 artiklan soveltamiseksi
toteutetussa liiallisia alijddmid koskevasta menettelystd tehtyyn poytikirjaan liittyvissd tyossd tunnistetuista tietyistd
erityisistd taloustoimista

(EYVLL 225,12.8.1998,s. 29)
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1\
(Tiedotteet)
EUROOPAN UNIONIN TOIMIELINTEN, ELINTEN, TOIMISTOJEN JA
VIRASTOJEN TIEDOTTEET
Euron kurssi (')
8. syyskuuta 2022
(2022/C 346/02)
1 euro =
Rahayksikko Kurssi Rahayksikko Kurssi

UsSD Yhdysvaltain dollaria 1,0009 CAD  Kanadan dollaria 1,3134
JPY Japanin jenid 143,65 HKD  Hongkongin dollaria 7,8568
DKK Tanskan kruunua 74365 NZD  Uuden-Seelannin dollaria 1,6491
GBP Englannin puntaa 086656 | SGD  Singaporen dollaria 1,4054
SEK Ruotsin kruunua 10,7075 KRW  Eteli-Korean wonia 1381,70
CHE Sveitsin frangia 0.9739 ZAR  Etelid-Afrikan randia 17,3797

CNY Kiinan juan renminbid 6,9564
ISK Islannin kruunua 140,30

HRK Kroatian kunaa 7,5150
NOK Norjan kruunua 10,0615

IDR Indonesian rupiaa 14 891,86
BGN Bulgarian levid 1,9558

MYR  Malesian ringgitid 4,5051
CZK Tsekin korunaa 24,543 L

PHP Filippiinien pesoa 57,031
HUF Unkarin forinttia 395,48 RUB Veniijn ruplaa
PLN Puolan zlotya 47155 THB Thaimaan bahtia 36,418
RON  Romanian leuta 48756 | BRL  Brasilian realia 5,042
TRY Turkin liiraa 18,2546 MXN  Meksikon pesoa 20,0130
AUD Australian dollaria 1,4824 INR Intian rupiaa 79,7375

(") Lahde: Euroopan keskuspankin ilmoittama viitekurssi.
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v

(llmoitukset)

KILPAILUPOLITIIKAN TOTEUTTAMISEEN LITTYVAT MENETTELYT

EUROOPAN KOMISSIO

Ennakkoilmoitus yrityskeskittymisti
(Asia M.10658 - NORSK HYDRO | ALUMETAL)

(ETA:n kannalta merkityksellinen teksti)

(2022/C 346/03)

1.  Komissio vastaanotti 1. syyskuuta 2022 neuvoston asetuksen (EY) N:o 139/2004 (') 4 artiklan mukaisen ilmoituksen
ehdotetusta yrityskeskittymasta.

IImoitus koskee seuraavia yrityksia:
— Norsk Hydro ASA (Hydro, Norja)

— Alumetal S.A. (Alumetal, Puola).

Hydro hankkii sulautuma-asetuksen 3 artiklan 1 kohdan b alakohdassa tarkoitetun yksinomaisen méiraysvallan yrityksessa
Alumetal.

Keskittyma toteutetaan julkisella ostotarjouksella.

Samasta yrityskeskittyméstd ilmoitettiin  komissiolle jo 13. toukokuuta 2022, mutta ilmoitus peruutettiin
7. kesdkuuta 2022.

2. Kyseisten yritysten litketoiminnan sisilt6 on seuraava:

— Hydro on téysin integroitunut alumiiniyhti6, joka toimii alumiinin koko arvoketjun alalla bauksiitin, alumiinioksidin ja
energian tuotannosta primaarialumiinin ja puristettujen tuotteiden valmistukseen ja alumiinin kierrdtykseen. Hydro
valmistaa erityisesti valuseoksia ldhinnd primaarialumiinin pohjalta.

— Alumetal valmistaa pidasiassa alumiinivaluseoksia ldhinni sekundaarialumiinista. Lisdksi Alumetal valmistaa
esiseoksia, joita se kayttdd sisdisesti mutta my6s myy ulkopuolisille asiakkaille.

3. Komissio katsoo alustavan tarkastelun perusteella, ettd ilmoitettu keskittymd voi kuulua sulautuma-asetuksen
soveltamisalaan. Asiaa koskeva lopullinen paitos tehdddn kuitenkin vasta myohemmin.

4. Komissio pyytdd kolmansia osapuolia esittimain ehdotettua toimenpidettd koskevat huomautuksensa.

Huomautusten on oltava komissiolla 10 piivin kuluessa timin ilmoituksen julkaisupiivistd. Huomautuksissa on aina
kidytettava seuraavaa viitettd:

M.10658 - NORSK HYDRO | ALUMETAL

(') EUVLL 24, 29.1.2004, s. 1 ("sulautuma-asetus”).
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Huomautukset voidaan lihettdd komissiolle sahkopostitse, faksilla tai postitse. Yhteystiedot:
Sihkoposti: COMP-MERGER-REGISTRY®@ec.europa.eu

F.+32 22964301

Postiosoite:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Ennakkoilmoitus yrityskeskittymisti
(Asia M.10702 — KPS CAPITAL PARTNERS | REAL ALLOY EUROPE)

(ETA:n kannalta merkityksellinen teksti)

(2022/C 346/04)

1. Komissio vastaanotti 31. elokuuta 2022 neuvoston asetuksen (EY) N:o 139/2004 (') 4 artiklan mukaisen ilmoituksen
ehdotetusta yrityskeskittymasta.

IImoitus koskee seuraavia yrityksia:

— Speira BidCo I GmbH (Saksa), joka on yrityksen Speira (Saksa) méirdysvallassa; Speira on viime kadessa yrityksen KPS
Capital Partners, LP (KPS, Yhdysvallat) méddraysvallassa

— Real Alloy UK Holdco Ltd. (Real Alloy UK, Englanti), joka on yrityksen Real Alloy Holding, LLC (Yhdysvallat)
mdirdysvallassa

— Evergreen Holding GmbH (Evergreen, Saksa), joka on yrityksen Real Alloy Holding, LLC (USA) médréysvallassa.

Speira BidCo I GmbH hankkii sulautuma-asetuksen 3 artiklan 1 kohdan b alakohdassa tarkoitetun yksinomaisen
madrdysvallan yrityksissd Real Alloy UK ja Evergreen (Real Alloy Europe). Keskittyma toteutetaan ostamalla osakkeita.

2. Kyseisten yritysten litketoiminnan sisdlté on seuraava:

— KPS hallinnoi sijoitusrahastoja maailmanlaajuisesti sidosyhteisojensd kautta keskittyen muun muassa useiden eri
toimialojen valmistusteollisuuden yrityksiin, mukaan lukien useat alumiinituotteiden valmistajat, jotka toimivat myos
ETA-alueella ja maailmanlaajuisesti.

— Speira BidCo I GmbH on Speiran yksinomaisessa méirdysvallassa oleva portfolioyhti6. Speira, joka on viime kadessi
KPS:n mairdysvallassa, valmistaa edistyneitd valssattuja alumiinituotteita. Ne ovat tietynlaisia puolivalmiita tasomaisia
alumiinituotteita, joita voidaan kiyttdd useissa sovelluksissa muun muassa auto-, pakkaus-, painatus-, kone- ja
rakennusteollisuudessa.

— Real Alloy Europe koostuu Real Alloy -konsernin ETA-alueen ja Yhdistyneen kuningaskunnan liiketoiminnasta.
Konserni toimii alumiinituotteiden kierrityksessd sekd valu- ja muokkausseosten tuotannossa Euroopassa ja Pohjois-
Amerikassa. Evergreen harjoittaa tytdryhtididensd ja useiden Saksassa, Ranskassa ja Norjassa sijaitsevien laitostensa
kautta alumiini- ja magnesiumromun, kuonan, suolakuonan ja niiden sivutuotteiden hankintaa, kisittelya ja kierratysta
sekd sekundaarialumiiniseosten ja sekundaarimagnesiumin tuotantoa. Real Alloy UK harjoittaa alumiiniromun,
kuonan, suolakuonan ja niiden sivutuotteiden hankintaa, kasittelyd ja kierritystd sekd sekundaarialumiiniseosten
tuotantoa. Kumpaakin kohdeyritystd voidaan ndin ollen kutsua kolmantena osapuolena olevaksi alumiinin ja
magnesiumin kierrattdjaksi ja erityisseosten tuottajaksi.

3. Komissio katsoo alustavan tarkastelun perusteella, ettd ilmoitettu keskittymd voi kuulua sulautuma-asetuksen
soveltamisalaan. Asiaa koskeva lopullinen paitos tehdddn kuitenkin vasta mydhemmin.

4. Komissio pyytad kolmansia osapuolia esittimain ehdotettua toimenpidettd koskevat huomautuksensa.

Huomautusten on oltava komissiolla 10 pdivin kuluessa timin ilmoituksen julkaisupiivistd. Huomautuksissa on aina
kidytettavd seuraavaa viitettd:

M.10702 — KPS CAPITAL PARTNERS | REAL ALLOY EUROPE

(') EUVLL 24, 29.1.2004, s. 1 ("sulautuma-asetus”).
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Huomautukset voidaan lihettdd komissiolle sahkopostitse, faksilla tai postitse. Yhteystiedot:
Sihkoposti: COMP-MERGER-REGISTRY®@ec.europa.eu

F.+32 22964301

Postiosoite:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE



mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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MUUT SAADOKSET

EUROOPAN KOMISSIO

Nimen rekisterdintihakemuksen julkaiseminen maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden
laatujirjestelmisti annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012
50 artiklan 2 kohdan a alakohdan nojalla

(2022/C 346/05)

Timi julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa hakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 (') 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla kolmen kuukauden kuluessa tistd julkaisemisesta.

YHTENAINEN ASIAKIRJA
”Chataigne des Cévennes”
EU-nro: PDO-FR-02639 - 7.10.2020
SAN (X) SMM ()

1. Nimi tai nimet

”Chataigne des Cévennes”

2. Jdsenvaltio tai kolmas maa

Ranska

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus

3.1. Tuotelaji

Luokka 1.6 Hedelmit, vihannekset ja viljat sellaisenaan tai jalostettuina

3.2. Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

”"Chataigne des Cévennes” tarkoittaa tuoreita, kuivattuja tai jauhettuja Castanea sativa -lajiin kastanjoita. Tuotannossa
kiytetddn useita perinteisid lajikkeita ja vartettuja kastanjapuita. Ndiden eri lajikkeiden kastanjoilla on yhteisid
ominaispiirteitd. Tuore kastanja on soikea, kolmiomainen tai pyored, ja sen viri vaihtelee vaaleasta kastanjasta
tummanruskeaan. Joissakin kastanjoissa voi olla pystysuoria raitoja. Kuoritun kastanjan ytimen viri vaihtelee
kermanvalkoisesta vaaleankeltaiseen, ja pinnassa on suonistoa. Sisikuori voi tunkeutua ytimen sisddn niin, ettd se
jakautuu. Kuorittujen tuoreiden kastanjoiden (100 g) analyysi osoittaa, ettd kuiva-ainepitoisuus on vihintddn 37
prosenttia ja hiilihydraattien kokonaispitoisuus vahintadn 34 prosenttia. Tuoreet Chataigne des Cévennes -kastanjat
erotellaan lajikkeen ja koon (halkaisija vdhintddn 20 mm) mukaan ja lajitellaan. Terveydellisen laadun vuoksi
kastanjat lajitellaan sen varmistamiseksi, ettd vaatimustenvastaisia hedelmid on enintdin 10 prosenttia. Hedelmis,
joissa on mdtidd, saa olla enintddn kaksi prosenttia. Maku on makea ja voimakas. Hunajan, limpimin maidon,
kuivattujen hedelmien, orvokin ja bataatin aromit maistuvat intensiivisind ja pitkddn. Rakenne on kimmoisa ja
tuntuu hienojakoiselta.

() EUVLL 343,14.12.2012,s. 1.
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Kuivattuna pienehko ydin sailyttad alkuperdisen muotonsa ja virinsa. Se tuoksuu kuivatuilta hedelmiltd, karamellilta ja
limpimaltd leivaltd. Jauhatus ja siivilointi tuottaa hienorakenteista ja suussa sulavaa jauhoa. Jauhosta vihintddn
80 prosentin on ldpdistivd 250 pmun siivild. Kosteuspitoisuus on alle 10 prosenttia. Viri on ldhes valkoinen tai
norsunluunvalkoinen, hajanaisesti nidkyy variltddn ruskeasta mustaan vaihtelevia hiukkasia. Jauhossa on
saksanpahkinin ja hasselpdhkinin aromia, johon voi sekoittua paahdetun leivdn tuoksua.

3.3. Rehu (vain eldinperdiset tuotteet) ja raaka-aineet (vain jalostetut tuotteet)

3.4. Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselld alueella

Kaikkien Chataigne des Cévennes -kastanjoiden tuotanto- ja jalostusvaiheiden on tapahduttava asianomaisella
maantieteelliselld alueella.

3.5. Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, viipalointia, raastamista ja pakkaamista koskevat erityiset sadnnot

3.6. Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkitsemistd koskevat erityiset sddnnot

4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus
Alueeseen kuuluvat vuoden 2019 virallisen geokoodin perusteella seuraavat 206 kuntaa:
Gardin departementti:

Ales, Alzon, Anduze, Arphy, Arre, Arrigas, Aulas, Aumessas, Avéze, Besseges, Bez-et-Esparon, Blandas, Boisset-et-
Gaujac, Bonnevaux, Branoux-les-Taillades, Bréau-Mars, Campestre-et-Luc, Cendras, Chambon, Chamborigaud,
Colognac, Concoules, Corbes, Cros, Générargues, Génolhac, L'Estréchure, La Cadiére-et-Cambo, La Grand-Combe, La
Vernarede, Lamelouze, Lasalle, Laval-Pradel, Le Martinet, Le Vigan, Les Mages, Les Plantiers, Les Salles-du-Gardon,
Malons-et-Elze, Mandagout, Mialet, Molieres-Cavaillac, Molieres-sur-Céze, Monoblet, Montdardier, Peyrolles,
Pommiers, Ponteils-et-Bresis, Portes, Robiac-Rochessadoule, Rogues, Roquedur, Rousson, Saint-Ambroix, Saint-
André-de-Majencoules, Saint-André-de-Valborgne, Saint-Bonnet-de-Salendrinque, Saint-Bresson, —Saint-Félix-de-
Palliéres, Saint-Florent-sur-Auzonnet, Saint-Hippolyte-du-Fort, Saint-Jean-de-Valériscle, Saint-Jean-du-Gard, Saint-
Jean-du-Pin, Saint-Julien-de-La-Nef, Saint-Julien-Les-Rosiers, Saint-Laurent-Le-Minier, Saint-Martial, Saint-Martin-de-
Valgalgues, Saint-Paul-La-Coste, Saint-Roman-de-Codiéres, Saint-Sébastien-d’Aigrefeuille, Sainte-Cécile-d’Andorge,
Sainte-Croix-de-Caderle, Saumane, Sénéchas, Soudorgues, Soustelle, Sumene, Thoiras, Vabres, Val-d’Aigoual ja Vissec.

Hérault'n departementti:

Aveéne, Babeau-Bouldoux, Bédarieux, Berlou, Boisset, Brenas, Cabrerolles, Cambon-et-Salvergues, Camplong,
Carlencas-et-Levas, Cassagnoles, Castanet-le-Haut, Caussiniojouls, Ceilhes-et-Rocozels, Colombiéres-sur-Orb,
Combes, Courniou, Dio-et-Valquieres, Faugeres, Ferrals-Les-Montagnes, Ferriéres-Poussarou, Fos, Fozieres,
Graissessac, Hérépian, Joncels, La Tour-sur-Orb, La Vacquerie-et-Saint-Martin-de-Castries, Lamalou-les-Bains,
Lauroux, Lavalette, Le Bosc, Le Bousquet-d’Orb, Le Cros, Le Poujol-sur-Orb, Le Pradal, Le Puech, Le Soulié, Les Aires,
Les Plans, Lodéve, Lunas, Mérifons, Mons, Octon, Olargues, Olmet-et-Villecun, Pardailhan, Pégairolles-de-I'Escalette,
Pézenes-les-Mines, Poujols, Prémian, Rieussec, Riols, Romiguieres, Roqueredonde, Rosis, Saint-Etienne-d’Albagnan,
Saint- Etienne-de-Gourgas, Saint-Etienne-Estrechoux, Saint-Genies-de-Varansal, Saint-Gervais-sur-Mare, ~Saint-
Guilhem-le-Désert, Saint-Jean-de-La-Blaquiére, Saint-Julien, Saint-Martin-de-I'Arcon, Saint-Maurice-Navacelles, Saint-
Michel, Saint-Pierre-de-la-Fage, Saint-Pons-de-Thomieres, Saint-Privat, Saint-Vincent-d’Olargues, Sorbs, Soubes,
Soumont, Taussac-la-Billiére, Usclas-du-Bosc, Vélieux, Verreries-de-Moussans, Vieussan ja Villemagne-I'Argentiére.
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Lozeren departementti:

Altier, Barre-des-Cévennes, Bassurels, Bédoues-Cocures, Cans et Cévennes, Cassagnas, Cubieres, Cubiérettes, Florac
Trois Rivieres, Fraissinet-de-Fourques, Gabriac, Gatuzieres, Ispagnac, Le Collet-de-Déze, Le Pompidou, Les Bondons,
Meyrueis, Moissac-Vallée-Francaise, Molezon, Mont Lozere et Goulet, Pied-de-Borne, Pont de Montvert-Sud Mont
Lozere, Pourcharesses, Prévencheres, Rousses, Saint-André-Capceze, Saint-André-de-Lancize, Saint-Etienne-Vallée-
Frangaise, Saint-Germain-de-Calberte, Saint-Hilaire-de-Lavit, Saint-Julien-des-Points, Saint-Martin-de-Boubaux, Saint-
Martin-de-Lansuscle, ~Saint-Michel-de-Déze, ~ Saint-Privat-de-Vallongue, —Sainte-Croix-Vallée-Francaise, Vebron,
Ventalon en Cévennes, Vialas ja Villefort.

Aveyronin departementti: Arnac-sur-Dourdou

Tarnin departementti: Murat-sur-Vebre.

5. Yhteys maantieteelliseen alueeseen

Chataigne des Cévennes -kastanjan ja sen ympdriston vilinen yhteys perustuu perinteisten ja paikallisten kastanjala-
jikkeiden soveltuvuuteen Vilimeren ilmasto-oloihin ja Cévennesin kumpuilevaan pinnanmuodostukseen. Tuotteella
onkin erityisominaisuuksia, joiden sdilymisen varmistaa tuottajien taito hoitaa ja hyodyntda kastanjametsia.

Maantieteellisen alueen erityisyys

Kastanjapuiden maantieteellinen viljelyalue perustuu homogeenisiin luonnollisiin tekijoihin, joiden turvin Castanea
sativa -puu pystyy kasvamaan ja menestymddn ympiristossddn. Kastanjapuu on sopeutunut Vilimeren ilmastoon,
joka vallitsee Cévennesin alueellakin. llmastoa luonnehtivat kuumat ja kuivat kesit sekd lauhkeat talvet. Alueen
lansireunalla ilmastossa on vihdisid valtamerellisid vaikutteita. Keskimaardinen vuotuinen sademdiri on noin 700 —
1300 mm. Tamd vastaa kastanjapuun vedentarvetta, joka on noin 700 mm vettd vuodessa. Vedentarve lisddntyy
elokuun 15. péivin jilkeen. Cévennesin kastanjametsit sijaitsevat 150-900 metrid merenpinnan ylipuolella.
Cévennesin maisemia hallitsevat jyrkit rinteet lihes koko alueella. Alueella on perikkdin yhdensuuntaisia selkeitd
V-laaksoja, joiden molemmin puolin virtaa jokia (kalanruotokuviossa) pohjoisesta etelddn: Altier-Chassezac, Ceéze,
Tarn, Gardonjoet, Hérault, Orb, Mare, Jaur ja Thoré. Emakallio on kiteisté liusketta, gneissid, graniittia tai hiekkakivea.
Tdman ansiosta maaperan pH-arvo oli enintddn 7 ja maaperd on raekooltaan tasapainoista, happitaloudeltaan hyvai ja
vahdsavista. Se ei sisdlld tai sisdltdd vain vihin (alle 4 %) aktiivista kalkkia.

Jean Galzinin tutkimus Gardin ja Lozéren alueen viljelylohkojen toponymiasta julkaistiin vuonna 1986 Cévennesin
kansallispuiston vuosikirjassa. Sen mukaan kastanjoita on viljelty alueella jo vuodesta 1000 alkaen. Keskiajalta ldhtien
keskiaikaiset tekstit todistavat lisddntyvastd kastanjanviljelysta.

Kastanjanviljely kehittyy ilmaston ja demografisten muutosten ja maankdyton muutosten myotd. Tuottavia
maatalousalueita muodostuu, kun puita istutetaan metsikatoalueille ja perustetaan kastelukanavia ("béals”) ja
kuivatuskanavia ("trincats”). Kaltevilla alueilla rakennetaan kivimuureja uomaeroosion vilttimiseksi ja maaperin
syventdmiseksi. Tdmin jilkeen kastanjatarhat rakennetaan penkereisiin, joita kutsutaan paikallisesti ilmaisulla
“faisses” tai "bancels”.

Tallaiset ihmisten tekemdt rakennelmat ovat cévennesildistd rakennusperintod, joka nykyéinkin sopii hyvin viljelykay-
tantoihin.

Kastanjapuilla on ollut tirked rooli ravinnonldhteend 1500-luvulta lahtien. "Leipdpuu” on siten edistinyt alueen
vdeston selviytymiskykyd vaikeina pula- ja kriisiaikoina; erityisesti voidaan mainita protestantit ja kamisardit
uskonsodan aikaan. Kastanjoiden viljely vdheni 1900-luvun puolivilissi maaltamuuton ja kasvintuhoojien
(mustetauti, sienikoro jne.) vuoksi. Tille alueelle parhaiten soveltuvat lajikkeet kuitenkin sdilyivit ja kukoistavat
edelleen cévennesildisten kastanjanviljelijoiden asiantuntemuksen ja varttamistekniikoiden hallinnan ansiosta. On
kehitetty lajikkeita, jotka soveltuvat makuominaisuuksiltaan tuoreina kulutettaviksi, sdilyvat hyvin (ja ovat lisiksi
helppoja kuoria) sekd soveltuvat pidettivaksi kaupan eri muodoissa. Kastanjanviljelijoiden taitotietoa on viljelld
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hedelmitarhassa useita lajikkeita, minkd ansiosta satokausi on pitkd, kun osa lajikkeista kypsyy varhemmin, osa
myS6hemmin. Kastanjanviljelijd saa tasaisesti satoa ja kirsii vihemman ilmastoon ja kasvien terveyteen liittyvistd
riskeistd.

Syksylld korjatut kastanjat voidaan syodi tuoreina. Perinteisesti osa kuivattiin, jotta koko vuodeksi riittédisi kastanjoita
syotaviksi. Kastanjakuivaamo tunnetaan joko nimelld “cledes” (asianomaisen maantieteellisen alueen koillisosassa) tai
"sécadous” (alueen lounaisosassa).

Kuivatetuista kastanjoista jauhettiin Cévennesissd jauhoa. Tiloille oli rakennettu vesivoimalla toimivia myllyja. Tima
kertoo kastanjajauhon perinteisestd tuotannosta asianomaisella alueella. Muinaisilta ajoilta on ndytt6d kastanjoiden
jauhatuksesta, silld esimerkiksi Thomas Platter Vallerauguen ldhist6ltd kertoo vuonna 1596, ettd "cévennesildiset
jauhavat kastanjat jauhoksi, josta leivotaan hyvin makeaa leipad”.

Tuotteen erityisyys

Nimityksen "Chataigne des Cévennes” tuotteita on saatavilla kolmessa eri muodossa eli tuoreena, kuivattuna ja
jauhona. Niin otetaan huomioon perinteiset kdytinnot mutta myos kulutusmuutokset. Tuoreen kastanjan viri
vaihtelee vaaleasta kastanjasta tummanruskeaan, ja joissakin kastanjoissa voi olla pystysuoria raitoja. Kuoritun
kastanjan ytimen viri vaihtelee kermanvalkoisesta vaaleankeltaiseen, ja pinnassa on suonistoa. Sisikuori voi
tunkeutua ytimen sisddn niin, ettd se jakautuu. Makea maku maistuu voimakkaana. Hunajan, limpiman maidon,
kuivattujen hedelmien, orvokin ja bataatin aromit maistuvat intensiivisind ja pitkdan. Rakenne on kimmoisa.

Cévennesissd perinteend on ollut kuoria ja kuivata kastanjat. Ydin on pienehko ja sdilyttdad alkuperdisen muotonsa ja
virinsd. Se tuoksuu kuvatuilta hedelmiltd, karamellilta ja limpimaltd leivalta.

Kuivattujen kastanjoiden jauhatus tuottaa hienorakenteista ja suussa sulavaa jauhoa. Jauhon viri on lihes valkoinen tai
norsunluunvalkoinen, hajanaisesti nakyy viriltddn ruskeasta mustaan vaihtelevia hiukkasia. Jauhossa on
saksanpdhkinin ja hasselpahkindn aromia, johon voi sekoittua paahdetun leivin tuoksua.

Syy-yhteys

Kun lukemattomat luontoon liittyvit tekijat ja moninainen taitotieto yhdistyvit, tuloksena on lajikirjo, josta on
laadittu perinteisten ja paikallisten lajien luettelo. Namd moninaiset vaikutteet antavat perinteisille lajikkeille erityiset,
niille yhteiset makuominaisuudet. Kaikki lajikkeet ovat erityisesti makeita ja rakenteeltaan kimmoisia.

Chataigne des Cévennes -kastanjan aistinvaraisten ominaisuuksien taustalla on myos Vilimeren ilmasto. Kuivien ja
kuumien kesien ansiosta kastanjoihin kertyy makeita ja aromaattisia ainesosia. Cévennesissd sateet rankkenevat
elokuun puolivilistd alkaen. Tdmd parantaa kuoren ja sen sisilld olevien hedelmien kasvua ja hedelmin koko
maédrittyy. Samalla ydin saa kosteutta sateen fysiologisen vaikutuksen ansiosta, ja hedelmiliha muuttuu
kimmoisammaksi.

Syksylld ensimmdiset hedelmit kypsyvit lampotilaerojen vuoksi syyskuussa ja viimeiset joulukuussa lajikkeen ja
paikan (korkeuden) mukaan. Cévennesildinen maankdyton suunnittelun ja viljelykdytintojen tuloksena saadaan
terveitd kastanjatarhoja. Kastanjat ovat hyvin kokoisia ja tyypillisen makeita, ja niiden ravitsemuksellinen laatu on
hyvin tiedossa.

Kastanjoiden siilytyksessd on kéytetty erilaisia keinoja. Timé johtuu siitd, ettd tuoreiden kastanjoiden “sato on niin
runsas, ettei sitd mitenkadn pystytd kuluttamaan heti”, kuten Daniel Travier totesi toukokuussa 2004 konferenssissa
"LArbre a pain des Cévennes ou histoire et role de la chataigneraie a fruit dans les Cévennes traditionnelles”
(Cévennesin leipdpuu: kastanjanviljelyn historia ja rooli perinteisessd Cévennesissi).
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Kastanjoiden varastoimiseksi kehitettiin erityinen rakennus: "clede”, joka on olennainen osa cévennesildistd maisemaa
ja osoitus kastanjan kuivatustaidosta. Tdma cévennesildinen perinne kuivata kastanjat "clédassa” (joksi rakennusta
kutsutaan Oksitanian alueella) on perinteinen siilytysmenetelma. Antoine Augustin Parmentier toteaa vuonna 1780
julkaistussa teoksessaan "Traité de la Chataigne” (Kirjoitelma kastanjasta) sen olevan menetelmistd “paras”. Koska
kastanjoita on opittu kuivaamaan erillisissd rakennuksissa ("clede”), joissa ilmaa kuivataan kohtuullisen kuumalla ja
tasalimpoiselld lampolihteelld, paikalliset kdytinteet ovat vakiintuneet ja kehittyneet niin, ettd kuivatut kastanjat
séilyttavat makeutensa ja luontaisen kimmoisuutensa varastoinnin aikana.

Kastanjoita voi siilyttdd myos jauhamalla kuivatut kastanjat. Tuloksena on hieno, makea jauho, joka kuvastaa
Chataigne des Cévennes -lajikekirjoa. Alueella oli useita myllyja: ainakin yksi kussakin kyldssi ja jopa kymmenen
kussakin kunnassa, joten kastanjoita pystyttiin jauhamaan tarpeen mukaan. Vuonna 2016 viisi myllyd, joiden
toiminta-alue kattaa asianomaisen maantieteellisen alueen lihes kokonaan, reagoivat jalostajien toiveeseen Chataigne
des Cévennes -kastanjoiden arvostuksen parantamisesta.

Kastanjoita kéytetddn myos maukkaan ruoan valmistukseen, kuten Cévennesin perinteiseen Bajanat-keittoon, jossa ne
ovat suussa sulavia ja makeita. Yksi tapa tarjota kastanjoita on "affachade” kastanjoita paistetaan reidlliselld pannulla,
jolloin niistd tulee pehmeitd ja makoisia eiké lainkaan kitkerid. Kastanjajauhoa kéytetddn leivonnaisten, kakkujen ja
leivin valmistuksessa.

Cévennesin kastanjoiden kolme kaupanpitomuotoa vastaavat siis perinteisid ja nykyisid kdytto- ja kulutustapoja.

Kastanjanviljely on luonnonympariston ja monien inhimillisten tekijoiden valistd vuorovaikutusta. Cévennesin alueen
fyysiset ominaisuudet ovat johtaneet sithen, ettd kastanjoita on viljelty alueella jo pitkididn, tuotteet ovat alueelle
tyypillisid ja osaaminen on vankistunut.

Eritelmin julkaisutiedot

https:/[info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/{document_administratif-0419fb02-f0ac-49c9-8a5¢-3e3350d92e60
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Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmisti annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan a alakohdassa tarkoitettu tuote-
eritelmin muun kuin vihiisen muutoksen hyviksymisti koskevan hakemuksen julkaiseminen

(2022/C 346/06)

Tamd julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa muutoshakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 (') 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla kolmen kuukauden kuluessa tistd julkaisemisesta.

SUOJATUN ALKUPERANIMITYKSEN TAI SUOJATUN MAANTIETEELLISEN MERKINNAN TUOTE-ERITELMAN MUUN
KUIN VAHAISEN MUUTOKSEN HYVAKSYMISTA KOSKEVA HAKEMUS

Asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan ensimmadisen alakohdan mukainen muutoksen hyviksymistid
koskeva hakemus

”Hofer Rindfleischwurst”
EU-nro: PGI-DE-0722-AMO01 - 17.6.2020
SAN () SMM (X)

1. Hakijaryhmi ja oikeutettu etu
Fleischer-Innung Hof-Wunsiedel
Muutoksen hakija on sama kuin alkuperdinen hakija. Kyseessd on suojattujen tuotteiden tuottaja- ja jalostajayhdistys.
Osoite: Hohe Strafle 20, 95030 Hof
Maa: Saksa

Sahkoposti: Fleischer-innung-hof@t-online.de

2. Jdsenvaltio tai kolmas maa

Saksa

3. Tuote-eritelmin kohta, jota | kohdat, joita muutos koskee

O

Tuotteen nimi

Tuotteen kuvaus

=)

Maantieteellinen alue

O

B

Alkuperitodisteet

Tuotantomenetelma

=)

=)

Yhteys maantieteelliseen alkuperdin

Merkinnit

o 0O

Muu

4. Muutosten tyyppi

Rekister6idyn SAN:n tai SMM:n tuote-eritelmédn muutos, jota ei voida pitdd vahaisend asetuksen (EU) N:o 1151/
2012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen alakohdan mukaisesti.

O  Rekisteréidyn SAN:n tai SMM:n, jonka yhtendistd asiakirjaa (tai vastaavaa) ei ole julkaistu, tuote-eritelmin
muutos, jota ei voida pitdd vahiisend asetuksen (EU) N:o 11512012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen
alakohdan mukaisesti.

() EUVLL 343,14.12.2012,s. 1.
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5. Muutos/muutokset
5.1. Tuotteen kuvaus
1. Muutos

1)  Poistetaan ensimmdisen kappaleen virkkeestd "Levitettdvd makkaramassa tdytetddn (sellofaanista tehtyyn)
tekosuoleen, jonka lapimitta on 40-55 mm.” ilmaisu "(sellofaanista tehtyyn)”.

Monet tuottajat kdyttavit muista raaka-aineista valmistettuja tekokuoria. Tdima ei kuitenkaan heikenni Hofer
Rindfleischwurst -makkaran laatua.

2. Muutos

2) Poistetaan ensimmdisestd kappaleesta seuraava virke: “Lipimitasta riippuen yksittdinen Hofer
Rindfleischwurst on enintdin 50 cm pitkd ja painaa 150-800 g.”

Joissakin tapauksissa tuotetaan myds pidempid, kevyempid tai painavampia makkaroita. Koska tima ei vaikuta
tuotteen laatuun, pituutta ja painoa koskevia rajoituksia ei tarvita.

3. Muutos

3)  Korvataan kuudennen kappaleen ilmaisussa "vesipitoisuus 50-55 %, rasvapitoisuus 25-30 %" luku "25”
luvulla ”20”.

Useiden tuottajien Hofer Rindfleischwurst -makkaran rasvapitoisuus on reseptien mukaan aina ollut hieman
alhaisempi. Pienintd sallittua rasvapitoisuutta on muutettu niin, ettei se estd makkaran perinteistd tuotantoa.
Tdmd ei vaikuta Hofer Rindfleischwurst -makkaran laatuun.

4.  Muutos

4)  Korvataan kuudennen kappaleen ilmaisussa "sianlihan ja selkdrasvan osuus enintddn 30 %” ilmaisu 30 %”
ilmaisulla 740 %”.

Useiden tuottajien Hofer Rindfleischwurst -makkarassa sianlihan ja selkdrasvan osuus on reseptien mukaan aina
ollut hieman suurempi. Suurinta sallittua osuutta on muutettu niin, ettei se estd makkaran perinteistd tuotantoa.
Tamd ei vaikuta suurimpaan sallittuun rasvapitoisuuteen.

5. Muutos

5) Poistetaan kahdeksannen kappaleen viimeinen virke "Nuorten nautojen lihaa ei kaytetd Hofer
Rindfleischwurst -makkaran valmistukseen.”

Tuotantoprosessissa on aina kéytetty nuorten teuraseldinten eli nuorten nautojen lihaa. Koska tdma ei heikenni
tuotteen laatua, kyseisti rajoitusta ei tarvita.

6. Muutos

6) Korvataan yhdeksinnen kappaleen ensimmdisessd virkkeessi “Sen pidasiallinen raaka-aine on
vdhdrasvainen R 1 -luokan naudanliha, josta on poistettu jinteet (osuus 2/3), ja S VII -luokan sian
selkdrasva (osuus 1/3)” ilmaisu "2/3” ilmaisulla "vahintddn 60 %” ja ilmaisu "S VIII -luokan sian selkirasva
(osuus 1/3)” ilmaisulla ” S VIII- ja S 1 -luokkien sian selkdrasva (osuus yhteensd enintddn 40 %)”.

Prosenttiosuuksien muutokset johtuvat 4 kohdassa tehdystd prosenttiosuuden muutoksesta, ja niiden
tarkoituksena on yhdenmukaistaa ja selkeyttdd koko eritelmii. Useiden tuottajien Hofer Rindfleischwurst
-makkarassa sianlihan ja selkdrasvan osuus on reseptien mukaan aina ollut hieman suurempi. Suurinta sallittua
osuutta on muutettu niin, ettei se estd makkaran perinteistd tuotantoa.
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Muutos

7)  Poistetaan yhdeksinnen kappaleen viimeinen virke "Selkdrasvan mukana voidaan lisitd vihdinen maard
S 1 -luokan sianlihaa, mutta kéytint6 on pikemminkin harvinainen.”

Osa tuottajista on perinteisesti lisinnyt makkaraan sianlihaa. Koska edelliseen virkkeeseen sisillytettiin maininta
sianlihan lisédmisestd (ks. muutos 6), timi virke on tarpeeton, ja se voidaan poistaa.

Muutos

8) Poistetaan kymmenes kappale "Naudanliha on yleensd periisin naaraspuolisista eldimistd, harvemmin
sonneista. Lihana kiytetdadn naudanpaistia, jonka rasvapitoisuus on noin 5 %. Jos kdytetdan sianlihaa, se on
siankinkkua, jonka rasvapitoisuus on noin 4 %. Selkdrasvan rasvapitoisuus on noin 70 %.”

Koska yksittiiset lihapalat tai eldimen sukupuoli eivdt vaikuta merkittdvilld tavalla lopputuotteen laatuun, ndiden
seikkojen osalta ei tarvita yksityiskohtaisia vaatimuksia. Tdmi koskee myds yksittdisten lihapalojen
rasvapitoisuutta.

5.2. Alkuperitodisteet

1.

Muutos

1) Poistetaan ensimmdisen kappaleen toisesta virkkeestd "Teurastamo saa jiljennoksen nautaeldinpassista ja
ilmoittaa teurastuksesta nautaeldinten tietokantaan Miincheniin.” ilmaisu "Miincheniin”.

Tieto siitd, missd nautaeldinten tietokantaa pidetddn, on merkitykseton, ja se voidaan poistaa.

Muutos

2) Korvataan ensimmdisen kappaleen kolmannessa virkkeessdé "Hofer Rindfleischwurst -makkaran
valmistuksessa kdytettdvien raaka-aineiden leikkaamisen, lajittelun ja jatkokdsittelyn aikana jaljitettdvyys
todistetaan erien muodostamisen ja kirjallisten asiakirjojen perusteella.” ilmaisu “jiljitettdvyys todistetaan
erien muodostamisen ja kirjallisten asiakirjojen perusteella” ilmaisulla “jiljitettdvyyden on vastattava
oikeudellisia vaatimuksia”.

Pienet tuottajat eivit aina pysty toimittamaan riittdvin yksityiskohtaisia asiakirjoja. Oikeudellisten vaatimusten
tayttdminen riittda.

Muutos

3)  Poistetaan ensimmadisen kappaleen viimeinen virke "Jalostamo voi niin ollen ilmoittaa tarkasti, mitd raaka-
aineita mistikin eldimestd on jalostettu Hofer Rindfleischwurst -makkaraa varten, ja ilmoittaa, misté raaka-
aineet ovat peraisin.”

Pienet tuottajat eivit aina pysty toimittamaan riittdvin yksityiskohtaisia asiakirjoja. Oikeudellisten vaatimusten
tdyttdminen riittdd myos tdssd yhteydessa.

Muutos

4)  Poistetaan toisen kappaleen toisesta virkkeestd "Synteettiseen kuoreen painetaan "Hofer Rindfleischwurst”
ja tuottajan nimi.” ilmaisu "ja tuottajan nimi”.

Kaikilla tuottajilla ei ole tuottajan nimelld varustettuja painettuja kuoria esimerkiksi kustannussyistd. Maininta
"Hofer Rindfleischwurst” riittdd, kunhan tuottajan nimi ilmoitetaan muualla (esim. merkinnoissa).
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5.3. Tuotantomenetelmd
1. Muutos

1) Lisdtadn ensimmdisen kappaleen toisessa virkkeessi "Raaka-aineena kiytetddn naudan- ja sianlihaa
eldimistd, jotka ovat syntyneet ja jotka kasvatettu pddasiassa yksiloidylld maantieteelliselld alueella ja sen
ulkopuolella padasiassa Oberfrankenin, Oberpfalzin ja Thiiringenin alueilla.” ilmaisun “kasvatettu” jilkeen
ilmaisu "mieluiten” ja poistetaan ilmaisu “pédasiassa”. Lisdksi korvataan ilmaisu "ja sen ulkopuolella
pddasiassa” ilmaisulla "tai” ja korvataan ilmaisu "Oberfrankenin, Oberpfalzin ja Thiringenin alueilla”
ilmaisulla "Oberfrankenin ja Oberpfalzin alueilla tai Thiiringenin tai Saksin osavaltiossa”.

Se, ettd naudat tai siat voivat nyt olla perdisin myos Saksista, ei laajenna maantieteellistd aluetta, silld eritelmin
aiempi sanamuoto oli avoin ("pddasiassa”).

2. Muutos

2) Poistetaan ensimmdisen kappaleen kolmas virke "Ndamé naudat ja siat teurastetaan ainoastaan yksil6idylla
maantieteelliselld alueella.”

Hofissa sijaitseva teurastamo lopetti nautojen teurastamisen, ja Helmbrechtin teurastamossa, joka sijaitsee
yksiloidylld maantieteelliselld alueella, voidaan teurastaa vain pienid mairid nautoja. Tama ei riitd jalostukseen
tarvittavien lihamairien tuotantoon. Téstd syystd aiempi rajoitus, jonka mukaan teurastuksen oli tapahduttava
ainoastaan yksiloidylld maantieteelliselld alueella, on poistettava. Tama ei vaikuta Hofer Rindfleischwurst
-makkaran laatuun tai tuoreuteen, silld alueen valittomissd liheisyydessi sijaitsee paljon teurastamoja (erityisesti
naapuriosavaltioissa Saksissa ja Thiiringenissd).

3. Muutos

3)  Korvataan ensimmdisen kappaleen viimeinen virke "My6s koko tuotantoprosessi toteutetaan yksilidylld
maantieteelliselld alueella.” virkkeelli “"Hofer Rindfleischwurst -makkara tuotetaan yksiloidylld
maantieteelliselld alueella. Tdma tarkoittaa, ettd koko tuotantoprosessin, teurastus mukaan luettuna, on
tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselld alueella sijaitsevilla tiloilla. Tuotantoprosesseilla tarkoitetaan
erityisesti lihan leikkaamista, lihan luokittelua ja valmistusprosessia. Vahdrasvainen liha murskataan ja
sithen sekoitetaan kaikki ainesosat (lukuun ottamatta nitriittisuolaa) lihaleikkurissa ja/tai -myllyssd. Tdméan
jalkeen lihaan sekoitetaan nitriittisuola. Ndin valmistettu levitettdvd makkaramassa tdytetddn tekokuoriin.
Hofer Rindfleischwurst -makkara viimeistellddn kylmasavustuksella, joka antaa makkaralle miellyttdvin
savun aromin.”

Muutos on tarpeen, silld aiempien poistojen vuoksi ei olisi endd ollut selvdd, mitkd tuotantovaiheet on
toteutettava yksiloidylld maantieteelliselld alueella. Vaiheet on rajattu tarkasti tarkoituksella makkaran erityisten
ominaisuuksien korostamiseksi. Taman pitdisi nimenomaisesti estdd tuotteen tarjoaminen myyntiin alueen
ulkopuolella.

4. Muutos

4)  Poistetaan toinen kappale "Kuten edelld mainittiin, Hofer Rindfleischwurst -makkaralle on ominaista korkea
laatu ja tuoreus. Timi edellyttdd, naudat ja siat teurastetaan yksiloidylld maantieteelliselld alueella
sijaitsevissa teurastamoissa ja ettd tuotantoprosessi tapahtuu kyseiselld alueella.”

Ks. muutos 2.

5.  Muutos

5)  Lisdtadn viidennessd kappaleessa virkkeeseen ”Vihirasvainen liha murskataan ja siihen sekoitetaan kaikki
ainesosat (lukuun ottamatta nitriittisuolaa) lihaleikkurissa.” ilmaisun “lihaleikkurissa” jalkeen ilmaisu "ja/tai
-myllyssa”.

Jiljempdnd olevan muutoksen 6 seurauksena lisitddn viittaus lihamyllyyn kaikkien mahdollisten
jalostusvaiheiden ottamiseksi huomioon.
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5.4.

3.1.

3.2.

6. Muutos

6) Korvataan aiempi kuudes kappale "Nidin saatu massa jauhetaan lihamyllyssd 0,6 mm:n reikilevyn lapi.
Tamin jalkeen massa laitetaan jilleen leikkuriin ja siihen lisitddn mausteet ja nitriittisuola, joka lisid
punaisuutta ja parantaa varin pysyvyyttd. Jotta massasta saadaan mahdollisimman hienoa ja raekooltaan
tasaista, se pilkotaan leikkurissa suurella nopeudella ja 12 celsiusasteen loppulimpotilassa
(leikkurimenetelmd) kiyttden terdvid leikkausvilineitd.” virkkeelld "Tamén jilkeen massaan sekoitetaan
nitriittisuola.”

Kuvattu tuotantoprosessi on erittdin yksityiskohtainen ja turhan rajoittava, eikd se kata kaikkia erilaisia
perinteisid tuotantomenetelmid. Timédn vuoksi osa perinteisistd tuottajista ei endd pysty toimittamaan tuotettaan
pitkalla aikavalilla. Lisdksi jotkin tuotteen laatua ja ulkondkod koskevista vaatimuksista ovat merkityksettomia ja
rajoittavat siksi tarpeettomasti tuottajien ammatin harjoittamista. Jotta tuotannosta ei tulisi tarpeettoman
vaikeaa, yksityiskohtaiset kuvaukset poistetaan.

Yhteys maantieteelliseen alkuperddn

Muutos

Korvataan saksankielisen alkuperdisversion 2 kohdan "Tuotteen erityisyys” toisen kappaleen kolmannessa virkkeessa
ilmaisu "Pramienprodukt” ilmaisulla "Premiumprodukt”. [Muutos ei vaikuta suomenkieliseen versioon.]

Muutoksella ainoastaan korjataan kirjoitusvirhe. llmaisun muodon oli (aina) tarkoitus olla "Premiumprodukt”.

YHTENAINEN ASIAKIRJA
“Hofer Rindfleischwurst”
EU-nro: PGI-DE-0722-AMO01 - 17.6.2020
SAN () SMM (X)

Nimi/nimet

"Hofer Rindfleischwurst”

Jisenvaltio tai kolmas maa

Saksa

Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus

Tuotelaji

Luokka 1.2 Lihavalmisteet (kuumennetut, suolatut, savustetut jne.)

Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

"Hofer Rindfleischwurst” on levitteeksi soveltuva muodoltaan pitkdnomainen raakamakkara. Levitettdvd
makkaramassa tdytetddn tekosuoleen, jonka ldpimitta on 40-55 mm. Makkaran vdri on miellyttavilld tavalla
voimakkaan lihanpunainen.

Hofer Rindfleischwurst -makkaran maku on tuotteelle ominainen, hienostuneen mausteinen ja kevyesti pippurinen.
Lisiksi kylmésavustus pyokkisavulla antaa sille miellyttdvin savun aromin.

"Hofer Rindfleischwurst” on levitteeksi soveltuva hienonnettu raakamakkara, joka erottuu muista tuoreutensa
ansiosta. Sen erityinen maku ja aromi sdilyvdt ainoastaan 2-3 piivdd, minkd vuoksi sitd ei ole tarkoitettu
varastoitavaksi pidempain.

Tyhjiopakattuna "Hofer Rindfleischwurst” sdilyy hieman pidempdin (vihintdin 10 pdivad). Tima edellyttdd kuitenkin,
ettd tyhjiopakattu tuote sdilytetdan kylmassa.
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Hofer Rindfleischwurst -makkaran muita laatuominaisuuksia ovat tasaisen punainen viri, erinomainen levittyvyys ja
massan tasainen rakenne.

Koska Hofer Rindfleischwurst -makkaran raaka-aineena kaytetddn vihirasvaista naudanlihaa, tuote sisdltad runsaasti
muuta lihaproteiinia kuin sidekudosproteiinia. Makkarassa on oltava vihintddn 10 % sidekudosproteiinitonta
lihaproteiinia. Baijerin lihakauppa-alan riippumattoman toiminnan- ja laadunvalvontalautakunnan (Neutrale Betriebs-
und Qualitdtspriifung  fiir ~Fleischerfachgeschdfte im  bayerischen  Fleischerhandwerk, NBQP) selvityksissa Hofer
Rindfleischwurst -makkaran teknisiksi ominaisuuksiksi saatiin seuraavat arvot: vesipitoisuus 50-55 %, rasvapitoisuus
20-30 % ja sianlihan ja selkdrasvan osuus enintdin 40 %.

Tarkeimmit lisdaineet ovat nitriittisuola ja punaista virid lisidvé askorbiinihappo. Nitriittisuolan osuus on 2,5 %, ja
askorbiinihapon (punaista virid lisddvd) pitoisuus on 0,5 %. Pddasiallisina mausteina kéytetddn suolaa ja hienoksi
jauhettua pippuria. Maun parantamiseksi tai eriyttdmiseksi on sallittua lisitd erilaisia maustesekoituksia pienind
madrind.

3.3. Rehu (vain eldinperdiset tuotteet) ja raaka-aineet (vain jalostetut tuotteet)

Raaka-aineina kiytettdvdn lihan ja rasvan tyyppi on ensiarvoisen tirked Hofer Rindfleischwurst -makkaran
asianmukaisen valmistuksen kannalta. Parhaana pidetddn tdysikasvuisten ja vanhempien teuraseldinten lihaa. Niiden
etuja ovat voimakas vri ja hyvin varttunut liha. Valmistukseen kéytetdan naudan- ja sianlihaa.

Hofer Rindfleischwurst -makkaran paidasiallinen raaka-aine on vahirasvainen R I -luokan naudanliha, josta on
poistettu janteet (vihintddn 60 %), ja S VII-ja S 1 -luokkien sian selkdrasva ja sianliha (osuus yhteensa enintddn 40 %).

Hofer Rindfleischwurst -makkaralle on ominaista korkea laatu ja tuoreus. Sen valmistukseen kiytetddn yksinomaan
juuri teurastetun eldimen lihaa. Tuotantoprosessiin ei kdytetd kypsytettyd, riippunutta tai jaddytettya lihaa.

3.4. Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselld alueella

Hofer Rindfleischwurst -makkaran valmistus tapahtuu yksiloidylld maantieteelliselld alueella. Tamai tarkoittaa, ettd
koko tuotantoprosessin, teurastus mukaan luettuna, on tapahduttava yksiloidylli maantieteelliselld alueella
sijaitsevilla tiloilla. Tuotantoprosesseilla tarkoitetaan erityisesti lihan leikkaamista, lihan luokittelua ja muuta
valmistusprosessia.

3.5. Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, viipalointia, raastamista ja pakkaamista koskevat erityiset sddnnot

3.6. Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkitsemistd koskevat erityiset sddnnit

4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Hofin kaupungin alue ja Hofin piirikunta.

5. Yhteys maantieteelliseen alueeseen

1)  Maantieteellisen alueen erityisyys:
Hofer Rindfleischwurst -makkaraa on valmistettu yksiloidylld maantieteelliselld alueella yli 50 vuoden ajan.

Vuonna 1950 hofilainen lihamestari Hans Millitzer valmisti ensimmadistd kertaa naudanlihamakkaraa viharasvaisesta
naudanlihasta. Hinen avustajansa Gottfried Rédlein jatkoi perinnettd valmistamalla Hofer Rindfleischwurst
-makkaraa Hofissa omassa yrityksessddn vuosina 1962-1993, jolloin tuotteen maine levisi myds kauas kaupungin
rajojen ulkopuolelle.

Kysyntd oli niin suurta, ettd Gottfried Ridlein jalosti makkaraksi viikoittain jopa 15 naudan takaneljannestd ja valmisti
toisinaan jopa sunnuntaisin ja juhlapdivind Hofer Rindfleischwurst -makkaraa oman erityisreseptinsd mukaan.
Levitettdvind raakamakkarana se oli todellinen tuoretuote, minka vuoksi sen erityinen maku ja aromi siilyivét vain
2-3 piivid. Koska "Hofer Rindfleischwurst” on erityisen vihdrasvainen ja helposti sulava, jopa lddkirit suosittelivat sitd.
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Myo6hempind vuosina useat muutkin alueen lihamestarit kiinnostuivat perinteisestd Hofer Rindfleischwurst
-makkarasta ja halusivat tuottaa ja tarjota sitd markkinoille. Tammikuussa 1993 Gottfried Rédleinin liike siirtyi
tunnetulle hofilaiselle lihamestarille Albert Schillerille, joka valmistaa vield nykyadnkin Hofer Rindfleischwurst
-makkaraa Gottfried Rédleinin oppien mukaan. Hofin lihamestarikillan silloisen suurmestarin ansiosta Hofer
Rindfleischwurst -makkaran valmistusohje sisillytettiin vuonna 1993 Saksan liittotasavallan lihavalmisteiden
luetteloon numerolla 2.2120.1.

2)  Tuotteen erityisyys:

Kuten edelld on kuvattu, "Hofer Rindfleischwurst” on laadukas ja maultaan erityinen tuote, joka on hyvin arvostettu ja
tunnettu alueellinen erikoisuus varsinkin Hofin kaupungissa ja Hofin piirikunnassa. Se on erittdin pidetty ja haluttu
tuote paikallisen vieston keskuudessa, ja my0s muualta tulevat vieraat arvostavat sitd suuresti. Tuotteen
merkityksestd ja tunnettuudesta kertoo myos sen sisillyttiminen Saksan elintarvikeluetteloon.

"Hofer Rindfleischwurst” on jo palkittu useissa makkarakilpailuissa. Yksiloidyn maantieteellisen alueen lihamestarit
osallistuvat Baijerin lihamestareiden yhdistyksen vuosittain jirjestiméddn laatuarviointiin Hofer Rindfleischwurst
-makkarallaan. Tdhdn asti tuote on aina palkittu kulta- tai hopeamitalilla. Vastaavanlaisia tuloksia on saavutettu
kansallisella tasolla myos Saksan elintarvikealan yhdistyksen (DLG) jérjestimissd laatuarvioinneissa. Huhtikuussa
2009 Hofissa pidetyssd viimeisimmassd Oberfrankenin elintarvikenéyttelyssi jdrjestettiin my6s makkaratuotteiden
yleinen maistelutilaisuus, ja paikalliset tiedotusvilineet kertoivat vuolaasti Hofer Rindfleischwurst -makkaran
alueellisena tuotteena saavuttamasta maineesta.

3)  Syy-seuraussuhde:

"Hofer Rindfleischwurst” on Hofin alueelle tyypillinen tuote. Se on lihtoisin Hofin alueelta, ja paikalliset tuottajat
valmistavat sitd yli 50-vuotisten perinteiden ja erityisten reseptien ja menetelmien mukaisesti. Tuotteen arvostus ja
maine ovat siksi voimakkaasti sidoksissa sen alkuperain yksiloidylld maantieteelliselld alueella.

Tuote-eritelmin julkaisutiedot

https:/[register.dpma.de/ DPMAregister/geo/detail. pdfdownload/41939
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