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II

(Comunicdri)

COMUNICARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE §I
ORGANISMELE UNIUNIT EUROPENE

COMISIA EUROPEANA

Retragerea actelor Comisiei

(2022/C 346/01)

Lista actelor care trebuie retrase din acquis-ul activ

Decizii ale Comisiei

Decizia 93/454/CE, Euratom a Comisiei din 22 iulie 1993 de definire a impozitelor aferente productiei si importurilor in
vederea aplicdrii articolului 1 din Directiva 89/130/CEE, Euratom a Consiliului privind armonizarea calculdrii produsului
national brut la preturile pietei

(JOL213,24.8.1993, p. 18)

Decizia 93/475/CE, Euratom a Comisiei din 22 julie 1993 de definire a subventiilor pentru productie si import in vederea
aplicarii articolului 1 din Directiva 89/130/CEE, Euratom a Consiliului privind armonizarea calculdrii produsului national
brut la preturile pietei

(JOL224,3.9.1993, p. 27)
Decizia 93/570/CEE, Euratom a Comisiei din 4 octombrie 1993 de definire a diferentei intre ,alte taxe aferente productiei”

si ,consumul intermediar” in vederea aplicdrii articolului 1 din Directiva 89/130/CEE, Euratom a Consiliului privind
armonizarea calculdrii produsului national brut la preturile pietei

(JOL276,9.11.1993, p. 13)

Decizia 97/157/CE, Euratom a Comisiei din 12 februarie 1997 de definire a tratamentului aplicat veniturilor organismelor
de plasament colectiv (OPC) in scopul aplicdrii Directivei 89/130/CEE, Euratom a Consiliului, privind armonizarea
calculdrii produsului national brut la preturile pietei

(JOL60,1.3.1997, p. 63)

Decizia 97/178/CE, Euratom a Comisiei din 10 februarie 1997 de definire a unei metodologii pentru tranzitia intre
Sistemul european de conturi nationale si regionale in Comunitate (SEC 95) si Sistemul european de conturi economice
integrate (SEC, a doua editie)

(JOL75,15.3.1997, p. 44)

Decizia 97/619/CE, Euratom a Comisiei din 3 septembrie 1997 privind modificirile aduse estimdrilor PNB ale statelor
membre in scopul punerii in aplicare a Directivei 89/130/CEE, Euratom a Consiliului privind armonizarea calcularii
produsului national brut la preturile pietei

(JOL252,16.9.1997, p. 33)

Decizia 98/501/CE, Euratom a Comisiei din 24 iulie 1998 privind anumite operatiuni speciale identificate in cadrul
activititilor legate de Protocolul privind procedura de deficit excesiv, pentru aplicarea articolului 1 din Directiva
89/130/CEE, Euratom a Consiliului privind armonizarea modului de determinare a produsului national brut la pretul pietei

(OL225,12.8.1998, p. 29)
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I\Y
(Informari)
INFORMARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE SI ORGANISMELE
UNIUNII EUROPENE
Rata de schimb a monedei euro ()
8 septembrie 2022
(2022/C 346/02)
1 euro =
Moneda Rata de schimb Moneda Rata de schimb

UsD dolar american 1,0009 CAD  dolar canadian 1,3134
JPY yen japonez 143,65 HKD  dolar Hong Kong 7,8568
DKK coroana danezi 7.4365 NZD  dolar neozeelandez 1,6491
GBP lira sterlind 0,86656 | SGD  dolar Singapore 1,4054
SEK coroana suedezi 10,7075 KRW won sud-coreean 138170
CHF franc elvetian 0.9739 ZAR  rand sud-african 17,3797

CNY yuan renminbi chinezesc 6,9564
ISK coroana islandeza 140,30

HRK kuna croatd 7,5150
NOK coroana norvegiana 10,0615

IDR rupia indoneziand 14 891,86
BGN leva bulgireascd 1,9558

MYR  ringgit Malaiezia 4,5051
CZK coroana cehd 24,543 o

PHP  peso Filipine 57,031
HUF forint maghiar 395,48 RUB rubla ruseasci
PLN zlot polonez 47155 THB baht thailandez 36,418
RON leu romanesc nou 4,8756 BRL real brazilian 52042
TRY lira turceasca 18,2546 MXN  peso mexican 20,0130
AUD dolar australian 1,4824 INR rupie indiand 79,7375

(") Sursa: rata de schimb de referintd publicatd de citre Banca Centrald Europeand.
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v

(Anunturi)

PROCEDURI REFERITOARE LA PUNEREA IN APLICARE A POLITICII IN
DOMENIUL CONCURENTEI

COMISIA EUROPEANA

Notificare prealabili a unei concentrari

(Cazul M.10658 - NORSK HYDRO | ALUMETAL)

(Text cu relevanti pentru SEE)

(2022/C 346/03)

1. La data de 1 septembrie 2022, Comisia Europeand a primit, in temeiul articolului 4 din Regulamentul (CE)
nr. 139/2004 al Consiliului (*), o notificare a unei concentrari propuse.

Notificarea vizeazd urmdtoarele intreprinderi:
— Norsk Hydro ASA (,Hydro”, Norvegia);

— Alumetal S.A. (,Alumetal”, Polonia).

Hydro dobandeste, in sensul articolului 3 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul privind concentririle economice,
controlul unic asupra intregii intreprinderi Alumetal.

Concentrarea se realizeazd prin ofertd publica.

Aceeasi concentrare a fost deja notificatd Comisiei la data de 13 mai 2022, dar notificarea a fost retrasa ulterior, la data de 7
iunie 2022.

2. Activititile economice ale intreprinderilor respective sunt urmatoarele:

— Hydro este o societate pe deplin integratd care desfasoard activititi de-a lungul intregului lant valoric al aluminiului, de
la bauxitd, alumind si generarea de energie pand la productia de aluminiu primar si produse extrudate din aluminiu si
reciclarea aluminiului. In special, Hydro produce aliaje pentru turndtorie bazate in principal pe aluminiu primar;

— Alumetal are ca activitate principald productia de aliaje din aluminiu pentru turnitorie, produse in principal din
aluminiu secundar. Alumetal produce, de asemenea, aliaje de bazd, pe care le utilizeazd pe plan intern, dar le vinde si
unor clienti terti.

3. In urma unei examindri prealabile, Comisia Europeand constatd ci tranzactia notificatd ar putea intra sub incidenta
Regulamentului privind concentririle economice. Cu toate acestea, nu se ia o decizie finald in aceastd privintd.

4. Comisia Europeand invitd pdrtile terte interesate s ii prezinte eventualele observatii cu privire la operatiunea propusd.

Observatiile trebuie si parvind Comisiei Europene in termen de cel mult 10 zile de la data publicirii prezentei. Trebuie
mentionatd intotdeauna urmatoarea referintd:

M.10658 - NORSK HYDRO | ALUMETAL

(') JOL24,29.1.2004, p. 1 (,Regulamentul privind concentririle economice”).
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Observatiile pot fi trimise Comisiei prin e-mail, prin fax sau prin posta. Vi rugdm si utilizati datele de contact de mai jos:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Fax +32 22964301

Adresi postala:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Notificare prealabili a unei concentrari

(Cazul M.10702 - KPS CAPITAL PARTNERS | REAL ALLOY EUROPE)

(Text cu relevantd pentru SEE)

(2022/C 346/04)

1. Ladatade 31 august 2022, Comisia Europeand a primit, in temeiul articolului 4 din Regulamentul (CE) nr. 139/2004
al Consiliului (!), o notificare a unei concentriri propuse.

Notificarea vizeazd urmdtoarele intreprinderi:

— Speira BidCo I GmbH (Germania), controlatd de Speira (Germania), care, la randul sdu, este controlatd in ultima instanta
de KPS Capital Partners, LP (,KPS”, SUA),

— Real Alloy UK Holdco Ltd. (,Real Alloy UK”, Anglia), controlatd de Real Alloy Holding, LLC (SUA),

— Evergreen Holding GmbH (,Evergreen”, Germania), controlatd de Real Alloy Holding, LLC (SUA).

Speira BidCo I GmbH va dobandi, in sensul articolului 3 alineatul (1) litera (b) din Regulamentul privind concentrérile
economice, controlul unic asupra intregilor intreprinderi Real Alloy UK si Evergreen (,Real Alloy Europe”). Concentrarea
se realizeazd prin achizitionare de actiuni.

2. Activititile economice ale intreprinderilor respective sunt urmatoarele:

— KPS gestioneazd fonduri de investitii la scard mondiald prin intermediul entititilor sale de gestionare afiliate,
concentrandu-se, printre altele, asupra societdtilor de productie si industriale dintr-o gama variatd de sectoare, printre
care se numdrd mai multi producdtori de produse din aluminiu, care isi desfisoard, la rindul lor, activitatea in SEE si in
intreaga lume;

— Speira BidCo I GmbH este o societate de portofoliu controlatd exclusiv de Speira. Controlatd in ultimd instantd de KPS,
Speira este un producitor de produse laminate plate din aluminiu avansate. Aceste produse sunt un grup de produse
plate semifinite din aluminiu care pot fi utilizate pentru o serie de aplicatii, inclusiv in sectoarele autovehiculelor,
ambalajelor, imprimadrii, ingineriei, cladirilor si constructiilor;

— Real Alloy Europe cuprinde intreaga activitate economicd din SEE si din Regatul Unit a Real Alloy Group, care isi
desfisoard activitatea in domeniul reciclirii produselor din aluminiu i al productiei de aliaje de turnitorie si aliaje
maleabile in Europa si America de Nord. Prin intermediul filialelor sale si al mai multor uzine din Germania, Franta si
Norvegia, Evergreen desfisoard activitdti de aprovizionare, prelucrare si reciclare a deseurilor de aluminiu si de
magneziu, a scoriei, a zgurii saline si a subproduselor acestora si produce aliaje secundare de aluminiu si magneziu
secundar. Real Alloy UK desfisoari activititi de aprovizionare, prelucrare si reciclare a deseurilor de aluminiu, a scoriei,
a zgurii saline si a subproduselor acestora si produce aliaje secundare de aluminiu. Prin urmare, ambele societati-tintd
pot fi descrise ca reciclatori terti de aluminiu si magneziu si producitori de aliaje speciale.

3. In urma unei examindri prealabile, Comisia Europeand constatd ci tranzactia notificatd ar putea intra sub incidenta
Regulamentului privind concentririle economice. Cu toate acestea, nu se ia o decizie finald in aceastd privinta.

4. Comisia invitd partile terte interesate sd ii prezinte eventualele observatii cu privire la operatiunea propusa.

Observatiile trebuie sd parvind Comisiei in termen de cel mult 10 zile de la data publicirii prezentei. Trebuie mentionatd
intotdeauna urmitoarea referintd:

M.10702 — KPS CAPITAL PARTNERS | REAL ALLOY EUROPE

(') JOL24,29.1.2004, p. 1 (,Regulamentul privind concentririle economice”).
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Observatiile pot fi trimise Comisiei prin e-mail, prin fax sau prin posta. Vi rugdm si utilizati datele de contact de mai jos:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Fax +32 22964301

Adresi postala:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE



mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de inregistrare a unei denumiri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a)
din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele
din domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2022/C 346/05)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare, in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (') , in termen de trei luni de la data prezentei publicari.

DOCUMENT UNIC
»Chitaigne des Cévennes”
Nr. UE: PDO-FR-02639 - 7.10.2020
DOP (X) IGP ()

1. Denumirea (denumirile)

,Chataigne des Cévennes”

2. Statul membru sau tara tertd

Franta

3.  Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale, proaspete sau prelucrate.

3.2. Descrierea produsului caruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Denumirea ,,Chataigne des Cévennes” desemneazd fructele proaspete, uscate sau prelucrate in fdina ale speciei Castanea
sativa, apartinind mai multor soiuri traditionale, obtinute din livezi de castani altoiti care prezintd caracteristici
comune. Fructele proaspete au formd elipticd, triunghiulard sau rotundi si o culoare care variazi de la castaniu
deschis la maro inchis si pot prezenta, uneori, striatii verticale. Dupd decojire, culoarea miezului variaza de la alb
crem la galben pal, suprafata sa prezentind nervuri marcate. Pielita poate patrunde atit de adinc in miez incat si-l
impartd in doud. Dupd analizarea a 100 g de castane proaspete decojite, se constatd un continut de materie uscatd de
minimum 37 % si un continut de glucide totale de minimum 34 %. Castanele proaspete cu DOP ,Chataigne des
Cévennes” sunt separate in functie de soi si de calibru (diametru de minimum 20 mm) si triate. In ceea ce priveste
sandtatea lor, castanele sunt triate astfel incat procentajul de fructe neconforme s fie mai mic de 10 %, din care
maximum 2 % pot fi fructe afectate de degradare. Gustul este dulce si puternic, iar aromele de miere, de lapte cald, de
fructe uscate, de violete si de cartof dulce sunt intense si persistente. Textura este moale si nesfiramicioasa.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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Cand sunt uscate, fructele sunt mai mici, dar isi pastreaza forma si culoarea initiale si emana mirosuri de fructe uscate,
de caramel si de paine caldd. Apoi, in urma mdcindrii i cernerii, se obtine o fdind cu o texturd find §i fondantd. Fiina
obtinutd prin macinare trebuie si treacd, in proportie de minimum 80 %, printr-o sitd de 250 pm. Continutul de
umiditate al fdinii este mai mic de 10 %. Culoarea fiinii este o tonalitate de alb murdar sau ivoriu in care sunt
presdrate citeva particule maro spre negru. Emand o aromd de nuci/alund, uneori combinatd cu un miros de paine
prajitd.

3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Toate etapele productiei si prelucrdrii fructelor ,Chataigne des Cévennes” se desfdsoard in aria geograficd delimitata.

3.5. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

4. Delimitarea concisd a ariei geografice
Perimetrul acestei arii cuprinde teritoriul urmatoarelor 206 comune, pe baza Codului geografic oficial din 2019:
Departamentul Gard:

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, Vissec.

Departamentul Hérault:

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, Villemagne-I'Argentiére.
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Departamentul Lozere:

Altier, Barre-des-Cévennes, Bassurels, Bédoues-Cocures, Cans et Cévennes, Cassagnas, Cubicres, Cubiérettes, Florac
Trois Rivieres, Fraissinet-de-Fourques, Gabriac, Gatuzieres, Ispagnac, Le Collet-de-Déze, Le Pompidou, Les Bondons,
Meyrueis, Moissac-Vallée-Frangaise, Molezon, Mont Lozeére et Goulet, Pied-de-Borne, Pont de Montvert-Sud Mont
Lozére, Pourcharesses, Prévenchéres, 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, Villefort.

Departamentul Aveyron: Arnac-sur-Dourdou.

Departamentul Tarn: Murat-sur-Vebre.

5. Legdtura cu aria geograficd

Legdtura dintre ,Chataigne des Cévennes” si mediul ei constd in adaptarea castanilor din soiuri traditionale si locale la
conditiile climei mediteraneene si la topografia neregulati a muntilor Cévennes, ceea ce conferd produsului calitdti
distinctive care se mentin gratie competentelor umane in ceea ce priveste gestionarea livezilor de castani si a
productiei lor.

Caracterul specific al ariei geografice delimitate

Aria geograficd in care se afld livezile e castani este delimitatd de factori naturali omogeni, care rispund nevoilor
plantelor de Castanea sativa in ceea ce priveste dezvoltarea si intretinerea lor in mediu. Castanii sunt adaptati la clima
de tip mediteraneean care caracterizeazd zona muntilor Cévennes. Este o climi cu veri calde si uscate si ierni blande.
Marginea vesticd a acestui teritoriu este caracterizatd de o usoard influentd oceanicd. Precipitatiile medii anuale sunt
intre 700 si 1300 de milimetri si corespund nevoilor hidrice ale castanului, care sunt de aproximativ 700 de
milimetri de apd pe an, cu o crestere incepand din 15 august. Terenurile cu livezi de castani din zona Cévennes se afld
la altitudini cuprinse intre 150 si 900 m. Particularititile topografie ale zonei muntilor Cévennes sunt pantele abrupte
ce caracterizeazd aproape intregul relief. Este vorba despre o succesiune de vii paralele, foarte adanci, aflate de fiecare
parte a diverselor cursuri de apd (dispuse ca oasele intr-un schelet de peste), acestea fiind, de la nord la sud: I'Altier-
Chassezac, la Céze, le Tarn, les Gardons, 'Hérault, I'Orb, la Mare, le Jaur, le Thoré. Rocile-mama sunt cristaline (sisturi,
gnais, granituri sau gresii). Din aceste roci s-au ndscut soluri cu un pH de maximum 7 si cu o granulatie echilibrats,
deloc asfixiantd, cu un continut redus de argild. Aceste soiuri nu contin deloc sau contin foarte putin calcar activ (mai
putin de 4 %).

Studiul din 1986 al lui Jean Galzin privind toponimia parcelelor din departamentele Gard si Lozére, publicat in
,2Annales du Parc National des Cévennes” (Analele Parcului national Cévennes), demonstreazd prezenta cultivarii
castanului deja din anul 1000. Apoi, incepand din Evul Mediu, textele medievale atestd cultivarea castanului si
dezvoltarea ei.

In functie de evenimentele climatice si demografice, cultivarea castanilor a evoluat gratie amenajirii terenurilor.
Organizarea acestor suprafete agricole productive este caracterizatd de plantarea pe parcele despddurite si de crearea
unor canale de irigatii (,béals”) si a unor santuri de drenare (,trincats”). In zonele versantilor, pentru a se limita crearea
de ravene si a se favoriza formarea unor soluri mai profunde, au fost construite ziduri de piatrd fird mortar: pe terasele
astfel create, numite local ,faisses” sau ,bancels”, au fost plantate livezi de castani.

Aceste amenajdri realizate de om constituie patrimoniul construit al zonei Cévennes, care este si in prezent bine
adaptat la practicile de cultivare contemporane.

Incepand din secolul al XVI-lea, castanul a devenit o resursi alimentard esentiald. ,Arborele de paine” a contribuit
astfel la rezilienta oamenilor din Cévennes in perioadele dificile de crizi alimentari sau de conflict, in special pentru
protestanti si pentru ,camisards” in timpul rizboaielor religioase. La jumitatea secolului al XX-lea, exodul din mediul
rural i aparitia ddundtorilor si a bolilor (boala cernelii, ulceratie...) au dus la declinul cultivérii castanilor. Apoi, gratie
priceperii cultivatorilor de castani din Cévennes si experientei lor in ceea ce priveste tehnicile de altoire, soiurile cel
mai bine adaptate la teritoriu au supravietuit si s-au chiar rispandit. Au fost dezvoltate soiurile care prezentau atit
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calitdti gustative ideale pentru consumul de castane proaspete, cit si bune capacitdti de conservare (decojirea cu
usurintd), si care se pretau la diversele modalitati de comercializare. Priceperea constd in cultivarea in propria livadd a
mai multor soiuri, ceea ce permite distribuirea recoltei in timp gratie prezentei diferitelor soiuri, de la cele mai timpurii
la cele mai tarzii. Cultivatorul de castani garanteaza astfel aprovizionarea exploatatiei si face fata riscurilor climatice si
sanitare.

Castanele recoltate toamna pot fi consumate proaspete. In mod traditional, o parte a recoltei era destinatd uscirii,
pentru a fi consumata pe parcursul restului anului. Castanele sunt uscate in clddiri numite ,cledes” in partea de nord-
est si ,sécadous” in partea de sud-vest a ariei geografice delimitate.

In Cévennes, existau si mori construite in cadrul exploatatiilor, care profitau de puterea cursurilor de apd pentru a
invarti roata morii §i a macina castanele uscate. Aceastd practicd reveld caracterul traditional al productiei de castane
pe acest teritoriu. Practica este mentionatd si in vechi marturii precum cea a lui Thomas Platter, care, in 1596, in
apropiere de Valleraugue, pomenea castanele ,transformate de locuitorii din Cévennes intr-o fdind din care iese o
paine foarte dulce”.

Caracteristicile specifice ale produsului

Denumirea ,Chataigne des Cévennes” este utilizatd pentru trei forme de produs (castane proaspete, castane uscate si
fdind de castane), care reflectd att practicile traditionale, cat si evolutia consumului. Fructele proaspete au o culoare
care variazi de la castaniu deschis la maro inchis, iar unele pot prezenta striatii verticale. Dupa decojire, culoarea
miezului variazi de la alb crem la galben pal, suprafata sa prezentand nervuri marcate. Pielita poate patrunde atat de
adanc in miez incat si-l impartd in doud. Gustul este dulce si puternic. Aromele de miere, de lapte cald, de fructe
uscate, de violete si de cartof dulce sunt intense si persistente. Textura este moale.

In Cévennes, potrivit traditiei, castanele erau decojite si uscate. Fructele uscate sunt mai mici, dar isi pastreazd forma si
culoarea initiale. Emand mirosuri de fructe uscate, de caramel si de paine calda.

Prin micinarea castanelor uscate se obtine o fiind cu o texturd find si fondant3, de culoare alb murdar sau ivoriu, in
care sunt presdrate citeva particule maro spre negru, si cu o aromd de nucd/alund, uneori combinatd cu un miros de
paine prdjita.

Legdtura cauzald

Multitudinea de factori naturali §i de competente a dat nastere buchetului de soiuri inregistrate in lista soiurilor
traditionale si locale si conferd tuturor acestor soiuri traditionale atat caracteristici gustative comune, cit si in special,
un gust dulce si o texturd moale.

Particularitdtile organoleptice ale castanelor ,Chataigne des Cévennes” se datoreazd, de asemenea, climei
mediteraneene. Verile uscate si calde permit concentrarea elementelor dulci §i aromatice ale fructelor. Precipitatiile,
care in Cévennes se intensificd incepand de la jumdtatea lunii august, favorizeazd cresterea mantalei tepoase si a
miezului, definind astfel calibrul fructului.

Totodatd, prin actiunea sa fizicd, aceastd hidratare a miezului conferd pulpei o texturd moale. Toamna, gratie
diferentelor de temperaturd, fructele ajung la maturitate deplind in perioada septembrie-decembrie, in functie de soi si
de altitudinea la care se afla livada. Datoritd amenajdrii teritoriului in Cévennes si practicilor agricole utilizate, livezile
sunt sdndtoase §i produc castane cu un calibru bun, o calitate nutritionald recunoscuti si un gust dulce caracteristic.

Utilizarea resurselor oferite de castani se bazeazd si pe diferitele modalititi de conservare a fructelor. Aceste forme de
conservare diferite sunt rezultatul unei ,productii abundente, care depiseste cu mult capacitatea de consum imediat”
al produselor proaspete, dupd cum spunea, in mai 2004, Daniel Travier, la o conferintd despre ,L'Arbre a pain des
Cévennes ou histoire et role de la chataigneraie a fruit dans les Cévennes traditionnelles” (Arborele de paine din
Cévennes sau istoria si rolul cultivarii castanelor comestibile in regiunea traditionald Cévennes).
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Aceste posibilitdti de conservare au dus la construirea unui anumit tip de cladire: ,clede”, element tipic al peisajului si
al experientei locuitorilor din Cévennes, utilizat pentru uscarea fructelor. Acest procedeu din Cévennes pentru uscarea
in ,clede” este metoda de conservare traditionald, ,cea mai bund”, dupd cum afirmd Antoine Augustin Parmentier in
opera sa publicatd in 1780, ,Traité de la Chataigne” (Tratat privind castanele). Gratie maiestriei in ceea ce priveste atat
construirea clidirilor numite ,clédes”, care creeazi un loc izolat, cat si uscarea aerului ambiant cu ajutorul unei surse
de cildurd moderatd si regulatd, traditiile locale s-au consolidat si imbundtitit, permitidnd castanei uscate sd-si
pistreze in timp gustul dulce si textura moale initiala.

Micinarea castanelor uscate este o altd formd de conservare a fructului si permite obtinerea unei fiini fine, cu gust
dulce, ce reflectd buchetul soiurilor utilizate pentru obtinerea castanelor ,Chataigne des Cévennes”. Pe acest teritoriu
a existat un numdr semnificativ de mori: cel putin o moard in fiecare sat si pani la zece mori in fiecare comund,
pentru a se micina ori de cate ori era nevoie. In 2016, cele cinci mori care satisfac nevoile de macinare ale majoritatii
teritoriului au raspuns indemnului producitorilor de a contribui la valorificarea castanelor din Cévennes.

De asemenea, castanele sunt folosite la prepararea unor manciruri savuroase, precum ,Bajanat”, o supd traditionald
din Cévennes, care valorificd gustul dulce si textura fondantd a acestor fructe. Castanele sunt consumate si in stil
Laffachade”, adicd prdjite intr-o tigaie cu gduri, astfel incét si fie moi, dulci si fdrd nicio notd amard. Fdina este folositd
pentru prepararea de biscuiti, prajituri sau paine.

Astfel, cele trei forme ale castanei din Cévennes raspund obiceiurilor si modalititilor de consum traditionale si actuale.

Cultura castanului este rodul interactiunilor intre mediul natural si un ansamblu de factori umani. In Cévennes,
caracteristicile fizice ale teritoriului au dat nastere unei traditii a cultivirii castanilor, unor produse tipice §i unor
competente locale consolidate.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

https:/[info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/{document_administratif-0419fb02-f0ac-49c9-8a5¢-3e3350d92e60
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Publicarea unei cereri de aprobare a unei modificiri care nu este minord a caietului de sarcini al unui
produs, in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al
Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole
si alimentare

(2022/C 346/06)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de modificare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului ('), in termen de trei luni de la data prezentei publicari.

CERERE DE APROBARE A UNEI MODIFICARI CARE NU ESTE MINORA A CAIETULUI DE SARCINI AL UNEI DENUMIRI
DE ORIGINE PROTEJATE/INDICATII GEOGRAFICE PROTEJATE

Cerere de aprobare a unei modificiri in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) primul paragraf din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

,JHofer Rindfleischwurst”
Nr. UE: PGI-DE-0722-AMO01 - 17.6.2020
DOP () IGP (X)

1.  Grupul solicitant si interesul legitim
Fleischer-Innung Hof-Wunsiedel

Solicitantul modificdrii este acelagi cu solicitantul initial. Acesta este o asociatie de producitorifprelucritori ai
produselor protejate.

Adresa: Hohe Strafle 20, 95030 Hof
Tara: Germania

Adresa/Adresele de e-mail: Fleischer-innung-hof@t-online.de

2. Statul membru sau tara tertd

Germania

3. Punctul din caietul de sarcini care face obiectul modificirii (modificirilor)

O

Denumirea produsului

B

Descrierea produsului

O

Aria geograficd

=)

Dovada originii

B

Metoda de productie

B

Legdtura

Etichetarea

o 0O

Altele

4. Tipul modificirii (modificirilor)

Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate, care nu trebuie considerati minora in
conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

O Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate pentru care nu a fost publicat un
document unic (sau un echivalent al acestuia), modificare ce nu trebuie consideratd minori in conformitate cu
articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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5. Modificare (modificiri)
5.1. Descrierea produsului
1. Modificare

(1) In teza de la primul paragraf ,Intestinele sintetice (celofan) sunt umplute cu pasta de carnat tartinabild iar
grosimea acestora poate varia de la 40 de mm pénd la 50 de mm.”, se elimind cuvéntul ,(celofan)”.

Numerosi producitori utilizeazd membrane artificiale din alte materiale. Acest lucru nu are insi niciun impact
negativ asupra calititii produsului ,Hofer Rindfleischwurst”.

2. Modificare

(2) Urmitoarea tezd de la primul paragraf se elimini: ,In functie de grosimea folositd, carnatul «Hofer
Rindfleischwurst» poate avea o lungime de maximum 50 de cm iar greutatea poate varia de la 150 de
grame pand la 800 de grame.”

In unele cazuri, se produc si carnati mai lungi sau mai usori/mai grei. Intrucat acest lucru nu are niciun efect
asupra calititii produsului, nu este necesari o restrictie in aceastd privinta.

3. Modificare

(3) La al saselea paragraf, in teza ,un continut de apa cuprins intre 50 % si 55 %, un continut de grdsime
cuprins intre 25 % si 30 %", ,25 %" se inlocuieste cu ,,20 %”.

Conform retetelor lor, numerosi producitori au preparat intotdeauna ,Hofer Rindfleischwurst” cu un continut de
grisime ceva mai scizut. Continutul minim de grisime se ajusteazd astfel incat sd nu constituie un impediment in
productia lor traditionald. Acest lucru nu afecteazd calitatea produsului ,Hofer Rindfleischwurst”.

4.  Modificare

(4) La al saselea paragraf, in teza ,cantitatea de carne de porc si de grisime dorsald este de maximum 30 %”,
,30 %" se inlocuieste cu ,40 %”.

Conform retetelor lor, numerosi producitori au preparat intotdeauna ,Hofer Rindfleischwurst” cu o cantitate
mai mare de carne de porc si de grisime dorsald. Cantitatea maxima se ajusteazd astfel inct si nu constituie un
impediment in productia lor traditionald. Acest lucru nu afecteaza continutul maxim de grisime.

5. Modificare

(5) Se elimind ultima tezd de la al optulea paragraf, si anume ,Carnea de la bovinele tinere nu este folositi la
producerea «Hofer Rindfleischwurst»”.

Carnea animalelor mai tinere destinate sacrificdrii, si anume bovinele tinere, s-a utilizat intotdeauna in procesul
de productie. Intrucat acest lucru nu are niciun efect negativ asupra calitatii produsului, restrictia existentd nu
este necesard.

6. Modificare

(6) In prima tezd de la al nouilea paragraf, ,Materia prima principali folosita in «Hofer Rindfleischwurst» este
carnea de vitd din categoria R I cu continut adipos scizut si fard tendoane (doud treimi) si grasime dorsald
de porc din categoria S VIII (o treime)”, cuvintele ,doud treimi” se inlocuiesc cu ,cel putin 60 %", iar
,categoria S VIII” se inlocuieste cu ,categoriile S VIIT si S I (pondere combinatd de max. 40 %)”.

Ajustarea si modificarea procentelor rezultd din modificarea procentajului mentionatd la punctul 4 si servesc la
armonizarea si clarificarea intregului caiet de sarcini. Conform retetelor lor, numerosi producitori au preparat
intotdeauna ,Hofer Rindfleischwurst” cu o cantitate mai mare de carne de porc si de grisime dorsald. Cantitatea
maximi se ajusteazd astfel incat sd nu constituie un impediment in productia lor traditionali.
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7. Modificare

(7) La al noudlea paragraf, se elimind ultima tezd, si anume ,,O variantd mai rar intalnitd este addugarea unei
cantitdti mici de carne de porc din categoria S [ amestecati cu grisime dorsald”.

Desigur ci unii producitori addugd in mod traditional carne de porc. Intrucat teza anterioard a acoperit
includerea cirnii de porc (a se vedea modificarea 6), aceastd tezd este superflud si, prin urmare, poate fi eliminata.

8. Modificare

(8) Se elimind al zecelea paragraf, si anume ,Carnea de vitd folosita este in principal de vacd si mai rar de taur.
Bucata de carne folositi este pulpa iar continutul de grisime este de aproximativ 5 %. In cazul in care se
foloseste carne de porc, aceasta provine din pulpd iar continutul de grisime este de aproximativ 4 %.
Gréasimea dorsald contine aproximativ 70 % grasime”.

Intrucat bucdtile de carne specifice si sexul animalelor de la care s-au obtinut carcasele utilizate nu au o influentd
semnificativi asupra calitdtii produsului final, nu este nevoie de cerinte detaliate in acest sens. Acelasi lucru este
valabil si pentru continutul de grasime al bucitilor specifice.

5.2. Dovada originii
1. Modificare

(1) La primul paragraf, in a doua tezd, si anume ,Abatorul primeste o copie a pasaportului bovinelor si
raporteazd citre Miinchen prin intermediul bazei de date privind bovinele ¢i a efectuat sacrificarea”,
cuvintele ,.citre Miinchen” se elimind.

Precizarea locului in care se afld sediul bazei de date privind bovinele este irelevantd i, prin urmare, poate fi
omisa.

2. Modificare

(2) In a treia tezd de la primul paragraf, si anume ,In timpul transdrii, sortdrii si prelucrdrii ulterioare a
materiilor prime pentru productia de «Hofer Rindfleischwurst», formarea loturilor si documentatia scrisd
asigurd dovada trasabilitdtii”, cuvintele ,formarea loturilor §i documentatia scrisi asigurd dovada
trasabilitatii” se inlocuiesc cu cuvintele ,trasabilitatea indeplineste cerintele legale”.

Intreprinderile artizanale mai mici, in special, nu pot garanta intotdeauna o documentatie atat de detaliatd.
Indeplinirea cerintelor legale este suficientd.

3. Modificare

(3) Se elimind ultima tezd de la primul paragraf, si anume ,Societatea de prelucrare poate indica astfel cu
precizie ce materii prime au fost prelucrate pentru obtinerea «Hofer Rindfleischwurst» si de la care animal
provin acestea, specificind locul de origine al animalului respectiv”.

Intreprinderile artizanale mai mici, in special, nu pot garanta intotdeauna o documentatie atat de detaliatd.
Indeplinirea cerintelor legale este, de asemenea, suficientd in acest sens.

4.  Modificare

(4) 1n a doua tezd de la al doilea paragraf, ,«Hofer Rindfleischwurst» si numele producitorului se imprima pe
membrana sinteticd”, cuvintele ,si numele producitorului” se elimina.

Nu toti producitorii au membrane imprimate special cu numele lor, de exemplu din motive legate de costuri.
Inscriptia ,Hofer Rindfleischwurst” este suficientd, cu conditia ca numele producitorului si fie indicat in altd
parte (de exemplu, pe etichetd).
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5.3. Metoda de productie
1. Modificare

(1) in a doua tezd de la primul paragraf, ,Aceastd materie prima provine de la bovine si porcine niscute si
crescute in principal in aria geografici delimitatd si dincolo de aceasta, in principal in districtele
Oberfranken, Oberpfalz si Turingia”, cuvintele ,de preferintd” se introduc inainte de cuvantul ,niscute”, iar
cuvintele ,in principal” se elimind. In plus, cuvintele ,si dincolo de aceasta, in principal” se inlocuiesc cu
,sau”, iar cuvintele ,si Turingia” se inlocuiesc cu cuvintele ,ori in landurile Turingia sau Saxonia”.

Faptul cd bovinele sau porcinele utilizate pot proveni in prezent si din Saxonia nu constituie o extindere, intrucat
caietul de sarcini anterior a fost formulat in mod deschis (,in principal”).

2. Modificare

(2) Se elimind a treia tezd de la primul paragraf, si anume , Aceste bovine si porcine sunt sacrificate doar in aria
geograficd delimitata”.

De cand abatorul din Hof a incetat si mai sacrifice bovine, se poate sacrifica doar un numdr foarte mic de
animale in aria geograficd delimitatd, la abatorul din Helmbrecht. Acest numdr nu este suficient pentru a face
fatd cantitdtilor care urmeazi s fie prelucrate. Prin urmare, trebuie eliminati restrictia anterioard, potrivit cireia
sacrificarea trebuia sd aibd loc exclusiv in aria geografici. Acest lucru nu afecteazd calitatea si prospetimea
produsului ,Hofer Rindfleischwurst”, deoarece in imediata vecinitate existd numeroase abatoare (in special in
landurile invecinate Saxonia si Turingia).

3. Modificare

(3) Ultima tezd de la primul paragraf, i anume ,De asemenea, intregul proces de productie se desfisoard in aria
geograficd delimitatd”, se inlocuieste cu teza ,Productia de «Hofer Rindfleischwurst» se desfisoard in aria
geograficd delimitatd”. Acest lucru inseamnd cd intregul proces de productie, inclusiv sacrificarea propriu-
zisd, trebuie sd aibd loc in exploatatii situate in aria geograficd. In special, prin ,procese de productie” se
intelege transarea crnii, clasificarea cirnii §i procesul de fabricatie. Carnea macrd se mdrunteste si se
amestecd cu toate ingredientele (cu exceptia sdrii cu nitriti) in masina de tdiat sifsau de tocat. Apoi se
adaugd sarea cu nitriti §i se amestecd din nou. Carnatii tartinabili astfel obtinuti sunt introdusi in
membrane artificiale. Ultima etapd din productia de ,Hofer Rindfleischwurst” este procesul de afumare la
rece, care conferd produsului o aroma plicutd de fum.

Aceasta este o modificare necesard, deoarece nu ar mai fi fost clar, din cauza elimindrilor precedente, ce etape
specifice de productie trebuie si se desfisoare in aria geograficd delimitatd. Delimitarea strictd este stabilitd in
mod intentionat pentru a sublinia caracterul exclusiv al acestui produs specific. Aceasta ar trebui sd excludd in
mod expres posibilitatea ca produsul s fie oferit spre vanzare in afara regiunii.

4.  Modificare

(4) Se elimind al doilea paragraf, si anume ,Astfel cum s-a precizat anterior, «Hofer Rindfleischwurst» se
distinge prin calitate si prospetime. Pentru acestea, este necesar ca bovinele si porcinele si fie sacrificate in
aria geograficd delimitatd si, de asemenea, ca procesul de productie si se desfdsoare acolo”.

A se vedea modificarea nr. (2).
5. Modificare

(5) La al cincilea paragraf, in teza ,Carnea macrd se mdrunteste si se amestecd cu toate ingredientele (cu
exceptia sdrii cu nitriti pentru saramurd) in magina de tdiat” se adaugd cuvintele ,si/sau de tocat” dupd
cuvantul ,masina de tdiat”.

Ca urmare a modificdrilor de la punctul 6 de mai jos, in aceastd propozitie se adaugid trimiterea la masina de
tocat pentru a reflecta toate etapele posibile de prelucrare.
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6. Modificare

(6) Versiunea anterioard a celui de al saselea paragraf, si anume ,Masa obtinuti astfel este apoi tocatd prin
intermediul discului de tdiere de 0,6 mm din masina de tocat. Se pune apoi din nou in masina de tiiat, se
amestecd cu mirodeniile §i, pentru roseatd si stabilitatea culorii, se adaugd sarea cu nitriti pentru saramurd.
Pentru a obtine o finete optima si o granulatie uniforma, masa se taie fin in masina de tdiat folosindu-se
treapta de vitezd inaltd, la o temperaturd finald de 12 grade Celsius (metoda masinii de tdiat), fiind necesar
sd se utilizeze unelte ascutite de tdiat” se inlocuieste cu teza ,Se adaugd sarea cu nitriti pentru saramurd si
se amestecd din nou”.

Procesul de productie descris aici este foarte detaliat si restrictiv in mod inutil. De asemenea, acesta nu acoperd
spectrul metodelor de productie care diferd in mod traditional. Acest lucru inseamnd c3, in prezent, unii
producitori traditionali nu mai sunt in masurd si isi furnizeze produsul prin metoda veche. In plus, unii dintre
parametrii descrisi pentru calitatea si aspectul produsului sunt irelevanti si, prin urmare, limiteaz3 in mod inutil
producdtorii in exercitarea activitdtilor lor artizanale. Pentru a evita ingreunarea inutild a productiei, descrierile
detaliate sunt omise.

5.4. Legdtura

Modificare

La punctul (2), ,Specificitatea produsului”, in a treia tezd de la al doilea paragraf, in versiunea originald in limba
germand, cuvantul ,Praimienprodukt” se inlocuieste cu cuvantul ,Premiumprodukt”. [Aceastd modificare nu afecteazd
versiunea in limba romani].

Aceastd modificare vizeazd pur si simplu rectificarea unei erori de redactare. Textul s-a referit (dintotdeauna) la
,Premiumprodukt”.

DOCUMENT UNIC
,JHofer Rindfleischwurst”
Nr. UE: PGI-DE-0722-AMO1 - 17.6.2020
DOP () IGP (X)

1. Denumirea (denumirile)

,Hofer Rindfleischwurst”

2. Statul membru sau tara tertd

Germania

3.  Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

Clasa 1.2. Produse din carne (fierte, sirate, afumate etc.)

3.2. Descrierea produsului ciruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Hofer Rindfleischwurst” este un cirnat tartinabil crud, de forma lunguiatd. Intestinele sintetice sunt umplute cu pasta
de cdrnat tartinabild, iar grosimea acestora poate varia de la 40 mm pand la 55 mm. Culoarea cdrnii este rosu-
sangeriu, intens dar plicut.

,Hofer Rindfleischwurst” se distinge prin finetea condimentelor aromate tipicd pentru un astfel de carnat si prin
accentuarea ugoard a gustului de piper. In plus, afumarea la rece cu lemn de fag conferd ,Hofer Rindfleischwurst” o
aromd de afumdturd placuti.

,Hofer Rindfleischwurst” este un carnat crud cu continut tocat fin si tartinabil care se distinge prin prospetimea sa.
Acesta isi pdstreazd atdt gustul specific, cat si aroma unicd, timp de doud, trei zile, iar din aceastd cauzd nu este
destinat pastrarii pe termen lung.

Ambalat in vid, carnatul poate fi pastrat o perioadd mai lungd, de minimum 10 zile, cu conditia ca acesta sa fie pastrat
in frigider.
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Criteriile de calitate suplimentare pe care ,Hofer Rindfleischwurst” trebuie s le indeplineascd sunt: un colorit rosu
uniform, o texturd usor de tartinat si o consistentd omogena.

Carnea de vitd macrd este folositd ca materie prima la producerea de ,Hofer Rindfleischwurst”. Rezultatul este un
continut ridicat de proteind animald fdrd proteine de tesut conjunctiv. Acest nivel nu poate si scadi sub valoarea de
10 %. Analizele efectuate de societatea independentd insdrcinatd cu controlul calititii si a auditului macelariilor din
sectorul de prelucrare a cirnii din Bavaria (Neutralen Betriebs- und Qualitdtspriifung fiir Fleischerfachgeschdfte im
bayerischen Fleischerhandwerk - NBQP) indicd urmdtoarele valori, care constituie caracteristici tehnice ale ,Hofer
Rindfleischwurst”: un continut de apa cuprins intre 50 % si 55 %, un continut de grasime cuprins intre 20 % si 30 %,
far cantitatea de carne de porc si de grasime dorsald este de maximum 40 %.

Principalii aditivi sunt sarea cu nitriti si acidul ascorbic care contribuie la coloritul rogiatic. Cantitatea acestor aditivi
este de 2,5 % pentru sarea cu nitriti si de 0,5 % pentru acidul ascorbic (aditiv alimentar care contribuie la culoarea
rosiaticd). Mirodeniile addugate in timpul procesului de productie sunt sare si piper mdcinat fin. Pentru a conferi un
gust individual si fin, este posibild folosirea in cantitati mici de amestecuri de condimente.

3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Caracteristicile materiilor prime utilizate, respectiv carne si grasime, este de o importanti capitald pentru a produce in
mod corespunzitor ,Hofer Rindfleischwurst”. Din aceastd cauzd, este preferatd carnea de animale mai bitrane
destinate sacrificdrii. Avantajele sunt o culoare intensd §i o carne maturd. Carnea de vitd si de porc este folositi la
prelucrare.

Materia primd principald folositd in ,Hofer Rindfleischwurst” este carnea de vitd din categoria R I cu continut adipos
scdzut si fard tendoane (cel putin 60 %) si grdsimea dorsald de porc din categoriile S VIII si S I (pondere combinatd de
max. 40 %).

,Hofer Rindfleischwurst” se distinge prin calitate §i prospetime. La producerea ,Hofer Rindfleischwurst” se foloseste
exclusiv carne de animale proaspat tdiate. Carnea maturatd sau congelatd este exclusa din procesul de productie.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

,Hofer Rindfleischwurst” este produs in aria geograficd delimitatd. Acest lucru inseamnd cd intregul proces de
productie, inclusiv sacrificarea propriu-zisd, trebuie sd aiba loc in exploatatii situate in aria geografica. In special, prin
L,procese de productie” se intelege transarea cirnii, clasificarea cirnii si toate celelalte etape ale procesului de fabricatie.

3.5. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

4. Delimitarea concisi a ariei geografice

Teritoriul orasului Hof si Landkreis Hof.

5. Legdtura cu aria geograficd

1.  Specificitatea ariei geografice:
,Hofer Rindfleischwurst” se produce de peste 50 de ani in aria geograficd delimitatd.

Incepand din 1950, maistrul micelar Hans Millitzer din Hof a fost primul care a produs carnatul din carne de vitd
macrd. Aceastd traditie a fost continuatd de calfa sa Gottfried Rédlein, care a produs cirnatul de vitd din 1962 pand in
1993 in propria societate si l-a ficut celebru cu mult dincolo de limitele orasului.

Cererea de ,Hofer Rindfleischwurst” era atit de mare incat Gottfried Radlein prelucra pand la 15 posterioare de carne
de vitd pe sdptimand pentru a obtine produsul si, uneori, lucra chiar si duminicile si sirbatorile legale pentru a
produce ,Hofer Rindfleischwurst” in conformitate cu reteta lui speciald. Carnatul tartinabil, fin §i crud ,Hofer
Rindfleischwurst” era un produs in special proaspat si, ca atare, pastra aroma speciald si unicd timp de doar doud sau
trei zile. ,Hofer Rindfleischwurst” este un produs cu un continut deosebit de scizut in grisimi si usor digerabil,
consumul sdu fiind chiar recomandat de medici in vremea aceea.
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In anii care au urmat, micelarii din regiunile invecinate au aflat de acest produs si au vrut si prepare si ei carnati
traditionali ,Hofer Rindfleischwurst” si sd ii ofere spre vanzare. In ianuarie 1993 Gottfried Radlein a incredintat
miceldria sa celebrei maceldrii Albert Schiller din Hof, care a continuat si producd pand astdzi ,Hofer
Rindfleischwurst” in special, dupd reteta lui Gottfried Rédlein. Datoritd eforturilor depuse de presedintele de atunci al
Breslei Micelarilor din Hof, in 1993 ,Hofer Rindfleischwurst” a fost inclus in orientdrile federale germane privind
carnea si produsele din carne (Leitsdtze fiir Fleisch und Fleischerzeugnisse) in conformitate cu principiul nr. 2.2120.1.

2. Specificitatea produsului:

Dupd cum este descris, ,Hofer Rindfleischwurst” este un produs de inaltd calitate cu o aroma distinctd, recunoscut ca o
specialitate regionald, in special in orasul Hof si in Landkreis Hof, unde se bucurd de un mare renume. Este extrem de
apreciat si consumat nu numai in rdndul populatiei locale, dar si de citre oaspetii si vizitatorii orasului care preguiesc
in mod deosebit acest carnat. Inregistrarea sa in orientirile codului alimentar din Germania (Leitsitze des Deutschen
Lebensmittelbuches) este, de asemenea, o dovadd a notorietdtii i a importantei sale.

,Hofer Rindfleischwurst” a céstigat diverse premii la diferite concursuri de mezeluri. Micelari din zona geograficd
delimitatd participd anual la controlul de calitate efectuat de Asociatia Micelarilor Bavarezi unde se analizeazd si
,Hofer Rindfleischwurst”. In anii precedenti a fost premiat numai cu medalii de aur sau de argint. Produsul a obtinut
rezultate similare la nivel national la testele de calitate ale Asociatiei Germane din Sectorul Alimentar (Deutsche
Lebensmittelgesellschaft - DLG). O degustare publicd de mezeluri a fost organizatd in cadrul ultimei expozitii din
Franconia Superioard, organizatd la Hof in aprilie 2009, iar mass-media locald nu a ratat ocazia de a liuda
remarcabilul produs regional ,Hofer Rindfleischwurst”.

3. Legitura cauzali:

,Hofer Rindfleischwurst” este un produs local tipic al regiunii Hof. El provine din aceastd regiune unde continui si fie

preparat de producitori locali in mod traditional de peste 50 de ani, dupd o retetd si o tehnici speciale. Notorietatea si

prestigiul acestui produs sunt, prin urmare, fundamental inrddicinate in originea sa din aria geograficd delimitatd.
Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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