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II

(Meddelanden)

MEDDELANDEN FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Tillbakadragande av kommissionsakter

(2022/C 346/01)

Forteckning over rittsakter som ska utgd ur EU:s gillande regelverk

Kommissionens beslut

Kommissionens beslut 93/454/EEG, Euratom av den 22 juli 1993 om definition av de skatter som tas ut i samband med
produktion och import med avseende pa genomforandet av artikel 1 i rddets direktiv 89/130/EEG, Euratom om
harmonisering av berdkningen av bruttonationalinkomst till marknadspriser.

(EGTL 213, 24.8.1993,s. 18,

Kommissionens beslut 93/475/EG, Euratom av den 22 juli 1993 om definitionen av produktions- och importsubventioner
for tillimpningen av artikel 1 i rddets direktiv 89/130/EEG, Euratom, om harmonisering av berakningen av bruttonatio-
nalinkomst till marknadspriser.

(EGT L 224, 3.9.1993, 5. 27))

Kommissionens beslut 93/570/EEG, Euratom av den 4 oktober 1993 om skillnaden mellan "6vriga skatter pa
produktionen” och "forbrukningen av varor och tjanster i produktionen” for tillimpningen av artikel 1 i radets direktiv
89/130/EEG, Euratom om harmonisering av berikningen av bruttonationalinkomst till marknadspriser.

(EGTL 276,9.11.1993,s. 13)

Kommissionens beslut 97/157/EG, Euratom av den 12 februari 1997 om precisering av principer for inkomst frdn institut
for kollektiv investering, for tillimpning av rddets direktiv 89/130/EEG, Euratom om harmonisering av berikningen av
bruttonationalinkomst till marknadspris.

(EGTL 60, 1.3.1997,s. 63.)

Kommissionens beslut 97/178/EG, Euratom av den 10 februari 1997 om definition av tillvigagangssitt vid 6vergdngen
fran Europasystemet for integrerad ekonomisk redovisning (ENS 2 uppl.) till det europeiska national- och regionalrakens-
kapssystemet (ENS 95).

(EGTL 75,15.3.1997, 5. 44.)

Kommissionens beslut 97/619/EG, Euratom av den 3 september 1997 om eventuella fordndringar av medlemsstaternas
BNI infor tillimpningen av rddets direktiv 89/130/EEG, Euratom om harmonisering av berdkningen av bruttonatio-
nalinkomst till marknadspriser.

(EGTL 252,16.9.1997,s. 33))

Kommissionens beslut 98/501/EG, Euratom av den 24 juli 1998 om vissa sirskilda transaktioner i samband med det arbete
som dr forknippat med protokollet om forfarandet vid alltfor stora underskott i syfte att tillimpa artikel 1 i radets direktiv
89/130/EEG, Euratom om harmonisering av berikningen av bruttonationalinkomst till marknadspriser.

(EGTL 225,12.8.1998,s.29.)
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(Upplysningar)
UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN
Eurons vixelkurs (')
8 september 2022
(2022/C 346/02)
1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs
usD US-dollar 1,0009 CAD kanadensisk dollar 1,3134
JPY japansk yen 143,65 HKD  Hongkongdollar 7,8568
DKK dansk krona 7.4365 NZD  nyzeelindsk dollar 1,6491
GBP pund sterling 086656 | SGD  singaporiansk dollar 1,4054
SEK svensk krona 10,7075 KRW  sydkoreansk won 1381,70
CHE schweizisk franc 0.9739 ZAR  sydafrikansk rand 17,3797
o CNY  kinesisk yuan renminbi 6,9564

ISK islindsk krona 140,30

HRK kroatisk kuna 7,5150
NOK norsk krona 10,0615

IDR indonesisk rupiah 14 891,86
BGN bulgarisk lev 1,9558

MYR  malaysisk ringgit 4,5051
CZK tjeckisk koruna 24,543 o

PHP filippinsk peso 57,031
HUF ungersk forint 395,48 RUB  rysk rubel
PLN polsk zloty 47155 THB  thailindsk baht 36,418
RON  ruménsk leu 48756 | BRL  brasiliansk real 5,2042
TRY turkisk lira 18,2546 MXN  mexikansk peso 20,0130
AUD australisk dollar 1,4824 INR indisk rupie 79,7375

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

(Yttranden)

FORFARANDEN FOR GENOMFORANDE AV KONKURRENSPOLITIKEN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Forhandsanmilan av en koncentration

(Arende M.10658 - NORSK HYDRO | ALUMETAL)

(Text av betydelse for EES)

(2022/C 346/03)

1. Europeiska kommissionen mottog den 1 September 2022 en anmilan av en foreslagen koncentration i enlighet med
artikel 4 i radets forordning (EG) nr 139/2004 ().

Denna anmadlan beror f6ljande foretag:
— Norsk Hydro ASA (Hydro, Norge).
— Alumetal S.A. (Alumetal, Poland).

Hydro kommer att forvirva ensam kontroll, pd det sitt som avses i artikel 3.1 b i koncentrationsférordningen, 6ver hela
Alumental.

Koncentrationen genomfors genom ett offentligt bud.

Samma koncentration anmildes till kommissionen redan den 13 maj 2022 men anmadlan aterkallades dérefter den 7 juni
2022.

2. De berorda foretagens affarsverksamhet:

— Hydro ar ett helt integrerat aluminiumféretag som &r verksamt inom aluminiumets hela virdekedja fran bauxit,
aluminiumoxid och energiproduktion till framstallning av priméraluminium, stringpressade aluminiumprodukter och
dtervinning av aluminium. Hydro tillverkar framfor allt gjutlegeringar bestiende frimst av primédraluminium.

— Alumetal 4r huvudsakligen producent av aluminiumgjutlegeringar tillverkade framst av sekundéraluminium. Alumetal
tillverkar ocksd forlegeringar, som anvinds inom foretaget men som ocksa siljs till tredjepartskunder.

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

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

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

M.10658 - NORSK HYDRO | ALUMETAL

(") EUTL 24, 29.1.2004, s. 1 (koncentrationsfGrordningen).



C 346/4 Europeiska unionens officiella tidning 9.9.2022

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

Fax +32 22964301

Post:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Forhandsanmilan av en koncentration

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

(Text av betydelse for EES)

(2022/C 346/04)

1. Europeiska kommissionen mottog den 31 augusti 2022 en anmdlan av en foreslagen koncentration i enlighet med
artikel 4 i radets forordning (EG) nr 139/2004 ().

Denna anmalan beror f6ljande foretag:

— Speira BidCo I GmbH (Tyskland), kontrollerat av Speira (Tyskland), som i sin tur ytterst kontrolleras av KPS Capital
Partners, LP (KPS, Forenta staterna).

— Real Alloy UK Holdco Ltd. (Real Alloy UK, Forenade kungariket), kontrollerat av Real Alloy Holding, LLC (Forenta
staterna).

— Evergreen Holding GmbH (Evergreen, Tyskland), kontrollerat av Real Alloy Holding, LLC (Forenta staterna).

Speira BidCo I GmbH kommer att forvirva ensam kontroll, pd det sitt som avses i artikel 3.1 b i koncentrationsfor-
ordningen, 6ver hela Real Alloy UK och Evergreen (Real Alloy Europe). Koncentrationen genomfors genom forvirv av aktier.

2. De berorda foretagen bedriver f6ljande affirsverksamhet:

— KPS forvaltar investeringsfonder globalt genom anknutna férvaltningsenheter, med inriktning bl.a. pd tillverknings- och
industriféretag inom ett antal olika branscher, inklusive flera tillverkare av aluminiumprodukter som ocksd ar
verksamma inom EES och 6ver hela virlden.

— Speira BidCo I GmbH ir ett portfoljforetag helt kontrollerat av Speira. Speira, som ytterst kontrolleras av KPS, tillverkar
avancerade valsade platta produkter av aluminium. Valsade platta produkter av aluminium &r en grupp halvfirdiga
aluminiumprodukter som kan anvindas f6r ett antal olika tillimpningar inom t.ex.fordons-, férpacknings-, tryckeri-,
teknik-, bygg och anliggningssektorn.

— Real Alloy Europe omfattar Real Alloy-koncernens hela verksamhet i EES och Forenade kungariket. Real Alloy-
koncernen dr verksam inom dtervinning av aluminiumprodukter och tillverkningen av gjutnings- och smideslegeringar
i Europa och Nordamerika. Evergreen ir, genom dess dotterbolag och ett antal anldggningar i Tyskland, Frankrike och
Norge verksamt inom insamling, behandling och étervinning av aluminium- och magnesiumskrot, dross, saltslagg och
biprodukter darifran, och tillverkar legeringar av dtervunnet aluminium och dtervunnet magnesium. Real Alloy UK ir
verksamt inom insamling, behandling och atervinning av aluminiumskrot, dross, saltslagg och biprodukter dirifran,
och tillverkning av legeringar av dtervunnet aluminium. Bigge maélforetag kan darfor beskrivas som tredjeparts
atervinningsforetag av aluminium och magnesium samt tillverkare av specificerade legeringar.

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

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

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

M.10702 — KPS CAPITAL PARTNERS | REAL ALLOY EUROPE

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

Fax +32 22964301

Post:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE



mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggérande av en ansokan om registrering av ett namn i enlighet med artikel 50.2 a i
Europaparlamentets och ridets forordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for
jordbruksprodukter och livsmedel

(2022/C 346/05)

I enlighet med artikel 51 i Europaparlamentets och rédets férordning (EU) nr 1151/2012 (') ges ritt att gora invindningar
inom tre manader fran dagen for detta offentliggorande.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”Chaitaigne des Cévennes”
EU-nr: PDO-FR-02639 - 7.10.2020
SUB (X) SGB ()

1. Namn

”Chataigne des Cévennes”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Frankrike

3.  Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1. Produkttyp

Klass 1.6 Frukt, gronsaker och spannmadl, bearbetade eller obearbetade.

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

Namnet "Chataigne des Cévennes” avser frukter av arten Castanea sativa — firska, torkade eller malda till mj6l — fran en
rad traditionella sorter med gemensamma egenskaper som odlas i ympade kastanjeodlingar. De firska frukterna dr
elliptiska, trianguldra eller runda och fran ljust kastanjefargade till morkbruna samt har ibland vertikala spar. Den
skalade kdrnan har en graddvit till blekgul firg och en ribbad yta. Membranet (eller det inre skalet) kan tringa in i
kdrnan och t.o.m. dela den i tva delar. Analys av 100 g skalade firska kastanjer visar pé en torrsubstanshalt pa minst
37 % och en total kolhydrathalt pd minst 34 %. Firska "Chataigne des Cévennes” separeras efter sort, graderas
(diameter pd& minst 20 mm) och sorteras. Kastanjerna sorteras av hilsokvalitetsskal for att sikerstilla att andelen
frukter som inte uppfyller kraven understiger 10 %, inklusive hogst 2 % angripna av rota. De dr mycket sota till
smaken, med intensiva och ihallande aromer av honung, varm mjolk, torkad frukt, viol och s6tpotatis. Strukturen dr
slt och inte benigen att sonderfalla.

() EUTL 343,14.12.2012,s. 1.
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I torkad form behéller den mindre kidrnan sin ursprungliga form och farg och avger aromer av torkad frukt, kola och
varmt brod. Malning och siktning av kastanjerna ger ett mjol med en fin, len konsistens. Minst 80 % av det malda
mjolet ska ha passerats genom en sikt med en maskstorlek pd 250 pm. Fukthalten mdste vara under 10 %. Firgen dr
benvit eller elfenbensfirgad, varvat med enstaka bruna/svarta partiklar. Mjolets aromer pdminner om valnot/

hasselnét, ibland i kombination med doften av rostat brod.

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

3.4. Sarskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det avgransade geografiska omrddet

Alla steg i produktionen och bearbetningen av "Chataigne des Cévennes” méste dga rum i det geografiska omradet.

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

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

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Det geografiska omradet omfattar nedanstdende 206 kommuner, pa grundval av 2019 drs officiella geografiska
kodex:

Departementet 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.

Departementet 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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Departementet Lozere:

Altier, Barre-des-Cévennes, Bassurels, Bédoues-Cocures, Cans et Cévennes, Cassagnas, Cubieres, Cubiérettes, Florac
Trois Riviéres, Fraissinet-de-Fourques, Gabriac, Gatuziéres, Ispagnac, Le Collet-de-Déze, Le Pompidou, Les Bondons,
Meyrueis, Moissac-Vallée-Frangaise, Molezon, Mont Lozere et Goulet, Pied-de-Borne, Pont de Montvert-Sud Mont
Lozére, Pourcharesses, Prévenchéres, Rousses, Saint-André-Capcéze, 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.

Departementet Aveyron: Arnac-sur-Dourdou.

Departementet Tarn: Murat-sur-Veébre.

5. Samband med det geografiska omradet

Sambandet mellan "Chataigne des Cévennes” och omgivningen bygger pa hur de traditionella och lokala kastanjet-
rddssorterna har anpassat sig till medelhavsklimatet och den oregelbundna terringen i Cevennerna. Detta har gett
produkten dess sirskiljande egenskaper som bevaras tack vare den minskliga kompetensen i skotseln av
kastanjelundarna och skorden av frukterna.

Det geografiska omréddets sirskilda egenskaper

Det geografiska omrdde dir kastanjelundarna dr belidgna definieras av homogena naturliga faktorer som ar forenliga
med vad Castanea sativa behover for att utvecklas och frodas i miljon. Kastanjetrdd har anpassat sig till medelhavs-
klimatet i Cevennerna. Detta klimat kdnnetecknas av varma, torra somrar och milda vintrar. Den véstra utkanten av
omrddet paverkas en del av havet. Den genomsnittliga drliga nederborden varierar mellan 700 och 1 300 mm, vilket
uppfyller vattenbehovet for kastanjetrdd (ca 700 mm per dr, med storre behov frin och med den 15 augusti).
Omrddet med kastanjetrdd i Cevennerna ligger pd en héjd av mellan 150 och 900 m. Branta sluttningar ér ett
konstant inslag i omgivningen i ndstan hela omrddet. En rad parallella dalar stricker sig pd vardera sidan av olika
vattendrag (arrangerade i ett fiskbensmonster), fran norr till soder: L'Altier-Chassezac, la Céze, le Tarn, les Gardons,
I'Hérault, 'Orb, la Mare, le Jaur och le Thoré. Ursprungsbergarterna ar skiffer, gnejs, granit eller sandsten. Detta har
resulterat i en jordmdn med ett pH pa hogst 7, balanserad partikelstorlek och mycket lag lerhalt, som inte har
bendgenhet for vattensjuka. Den aktiva kalkhalten 4r mycket ldg till obefintlig (under 4 %).

Jean Galzins studie frin 1986 om toponymen for skiften i departementen Gard och Lozere, som publicerades i
Annales du Parc National des Cévennes [annaler for Cevennernas nationalpark] visar att kastanjer har odlats i omradet
sedan ar 1000 e.Kr. Medeltida texter vittnar om forekomsten av kastanjelundar och deras utveckling i enlighet med
klimatet, befolkningsstrukturen och markskotseln.

Dessa produktiva jordbruksarealer utformas pd sd sdtt att kastanjetrdden planteras pd avskogade ytor, dir man
anldgger bevattningskanaler (lokalt kallade "béals”) och drineringsgravar (“trincats”). I sluttande omrdden byggs
kallmurar for att begrinsa ravinerosion och skapa en djupare jordmén: kastanjelundarna planteras sedan pé terrasser,
som lokalt kallas “faisses” eller "bancels”.

Dessa konstgjorda anpassningar av miljén utgor Cevennernas byggnadsarv, som 4n i dag dr vil anpassat till samtida
odlingsmetoder.

Kastanjetrdd har varit en viktig matresurs sedan 1500-talet. "Brodtradet” har sdledes bidragit till motstdndskraften hos
Cevennernas folk i svdra tider med konflikter eller brist pd mat, sdrskilt bland protestanter och kamisarder under
religionskrigen. I mitten av 1900-talet minskade kastanjeodlingen pd grund av migrationen frdn landsbygden och
uppkomsten av vixtskadegorare (vissnesjuka, lovtradskrafta). Tack vare kastanjeodlarnas kunnande och expertis i
ympningstekniker overlevde dock de sorter som hade anpassat sig bast till omradet och fortsitter att mé bra. Sorter
utvecklades som ldmpar sig for de olika forsiljningsformaten och som uppvisar goda konserveringsegenskaper
(sarskilt enkla att skala) och smakegenskaper som gor frukterna idealiska att konsumeras firska. Kastanjeodlarnas
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kunnande bestdr i att hélla olika sorter i lunden, vilket gor det mojligt att skorda over en langre tid, dd vissa sorter kan
skordas tidigt och andra senare under sisongen. Detta gor det mojligt att garantera tillgdngen pé kastanjer och minska
exponeringen for klimatrisker och hilsorisker.

Kastanjer som skordas pd hosten kan konsumeras firska. En del av skorden brukade avsittas for torkning s att
frukterna kunde konsumeras under resten av dret. Kastanjerna torkas i byggnader som kallas "cledes” i nordost och
"sécadous” i sydvist i det geografiska omréddet.

Man byggde ocksé kvarnar pd gérdar i Cevennerna som utnyttjade rinnande vattendrag for att vrida kvarnhjulet och
mala torkade kastanjer till mj6l. Detta pavisar en traditionell produktion av kastanjemjol i omradet. Denna praxis
ndmns i tidiga referenser, sdsom ett dokument frdn 1596 av Thomas Platter frdn ndra Valleraugue, dir det beskrivs
hur kastanjerna omformas till mjol av folket i Cevennerna och sedan gors till mycket sitt brad.

Sarskilda egenskaper hos produkten

Beteckningen ”Chataigne des Cévennes” finns i tre former (firska kastanjer, torkade kastanjer och kastanjem;jol) som
aterspeglar traditionella metoder men ocksé tar hansyn till hur konsumentefterfragan har foriandrats 6ver tid. De
farska frukterna varierar frin ljust kastanjefirgade till morkbruna och de har ibland vertikala spar. Den skalade
kidrnan har en graddvit till blekgul firg och en ribbad yta. Membranet kan tringa in i kdrnan och t.o.m. dela den i tvd
delar. Frukterna dr mycket sota till smaken, med intensiva och ihallande aromer av honung, varm mjolk, torkad frukt,
viol och sotpotatis. Ytan ar slat.

I Cevennerna har kastanjer traditionellt skalats och torkats. Detta resulterar i en mindre kdrna men dess ursprungliga
form och firg bevaras. Dessa kastanjer har aromer av torkad frukt, kola och varmt brod.

Malningen av de torkade kastanjerna ger ett mjol med en fin, len konsistens som ér benvit eller elfenbensfirgad, varvat
med enstaka bruna till svarta partiklar, och har en arom av valnot/hasselnét som ibland blandas med doften av rostat

brod.

Orsakssamband

Otaliga naturliga faktorer och insikter kombineras for att skapa bouqueten hos de sorter som ingér i listan over
traditionella och lokala sorter. Naturforhallandena ger de traditionella sorterna deras sirskilda smakegenskaper,
sarskilt den sota smaken och den slita ytan som finns hos alla dessa sorter.

De organoleptiska egenskaperna hos "Chataigne des Cévennes” kan ocksd tillskrivas medelhavsklimatet. De varma,
torra somrarna ger upphov till de sota och aromatiska foreningarna i kastanjerna. Regnmonstret i Cevennerna, med
storre nederbordsmingder frin och med mitten av augusti, gynnar utvidgningen av skalet och kirnorna, vilket
bestimmer storleken. Samtidigt terfuktar regnet fysiskt kdrnan, vilket skapar den slita ytan.

P4 hosten innebdr temperaturskillnaderna att kastanjerna mognar helt mellan september och december, beroende pa
sort och planteringshojd. Markskotseln och jordbruksmetoderna i Cevennerna ger friska lundar som producerar
lampligt stora kastanjer med den niringskvalitet och karakteristiska s6tma som de dr erkdnda for.

Olika konserveringstekniker har ocksa anvints for kastanjer. Detta dr ett resultat av den "rikliga produktionen, som
vida overstiger behovet av omedelbar konsumtion av firska kastanjer” enligt Daniel Traviers framtradande i maj 2004
vid konferensen Larbre a pain des Cévennes: ou histoire et role de la Chataignerie a fruit dans les Cévennes traditionnelles
[Cevennernas "brodtrad”: historien om odlingen av den dtliga kastanjen och den roll som den har haft i Cevennernas
historia].



9.9.2022 Europeiska unionens officiella tidning C 346/11

Dessa konserveringsmojligheter ledde till utvecklingen av en sirskild byggnad, "clede”, ett typiskt inslag i landskapet
och ett exempel pé lokalbefolkningens kunnande nir det galler att torka frukten. Denna torkningsprocess med hjilp
av "cleda” (som denna konstruktion heter pad occitanska) dr den traditionella konserveringsmetoden, den bdsta enligt
Antoine Augustin Parmentiers beskrivning i sitt verk Traité de la Chdtaigne [Avhandling om kastanjer]fran 1780. Tack
vare skickligheten att konstruera "clédes”, som skapar en isolerad plats ddr omgivningsluften kan avfuktas med hjilp
av en regelbunden, mattlig viarmetillforsel, har de lokala traditionerna konsoliderats och forbittrats, vilket gor det
mojligt att bevara den ursprungliga s6ta smaken och den slita ytan hos de torkade kastanjerna over tid.

Malning av de torkade kastanjerna dr en annan metod for att konservera frukten. Resultatet ar ett fint mj6l med en sot
smak som dterspeglar bouqueten hos de olika sorterna av "Chataigne des Cévennes”. Det fanns tidigare ett betydande
antal kvarnar i detta omrade, minst en per by och upp till tio per kommun, dér kastanjerna kunde malas vid behov.
Under 2016 var de fem fabriker som ticker storre delen av omrédet ett svar pd bearbetningsforetagens mal att frimja
”Chataigne des Cévennes”.

Dessa kastanjer anvands ocksd for att gora saftiga ritter, sisom "Bajanat”, en soppa med s6ta kastanjer som smalter i
munnen och som hor till mattraditionen i Cevennerna. Kastanjer presenteras for konsumtion dven i form av
“affachade”, dvs. grillade pd en rifflad panna tills de 4r mjuka, sota och utan spdr av bitterhet. Mjolet anvinds for att
gora kakor, tartor och brod.

De tre formerna av "Chataigne des Cévennes” dverensstimmer med béde traditionella och nuvarande sedvinjor och
konsumtionsmonster.

Kastanjeodling bygger pd samspelet mellan den naturliga miljon och en rad minskliga faktorer. De fysiska
egenskaperna hos miljon i Cevennerna har resulterat i en historia av kastanjeodling, sirskiljande produkter och
konsoliderad lokal expertis.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-0419fb02-f0ac-49c9-8a5¢c-3e3350d92e60


https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-0419fb02-f0ac-49c9-8a5c-3e3350d92e60
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Offentliggorande av en ansokan om godkinnande av en dndring, som inte ir en mindre indring, av
en produktspecifikation i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och ridets forordning
(EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2022/C 346/06)

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

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

Ansokan om godkinnande av en dndring i enlighet med artikel 53.2 forsta stycket i forordning (EU) nr 1151/2012
“Hofer Rindfleischwurst”
EU-nr: PGI-DE-0722-AMO01 - 17.6.2020
SUB () SGB (X)

1. Ansékande grupp och berittigat intresse
Fleischer-Innung Hof-Wunsiedel

Sokanden for dndringen dr densamma som den ursprungliga sokanden: en sammanslutning av producenter/
bearbetningsforetag som framstiller den skyddade produkten.

Adress: Hohe Strafle 20, 95030 Hof
Land: Tyskland

E-postadress(er): Fleischer-innung-hof@t-online.de

2. Medlemsstat eller tredjeland
Tyskland

3. Rubrik i produktspecifikationen som berors av dndringen (indringarna)

Produktens namn

O

=)

Produktbeskrivning

O

Geografiskt omrade

=)

Bevis pa ursprung

Produktionsmetod

B

Samband

=)

Mirkning

0o O

Annat

4. Typ av dndring(ar)

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

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

() EUTL 343,14.12.2012,s. 1.
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5.  Andring(ar)
5.1. Produktbeskrivning
1. Andring

(1) I forsta stycket forsta meningen "Det bredbara korvkéttet dr stoppat i konsttarm (cellofan) med kaliber
40-55 mm” stryks ordet "(cellofan)”.

Manga producenter anvander konsttarmar av andra material. Detta har dock ingen negativ inverkan pd kvaliteten
pa "Hofer Rindfleischwurst”.

2. Andring

(2) Foljande mening i forsta stycket utgdr: "Beroende pa kaliber dr korven upp till 50 cm lang och viger
beroende pd storlek frdn 150 gram till 800 gram”

[ vissa fall produceras dven liangre eller littare/tyngre korvar. Eftersom detta inte paverkar produktens kvalitet
beh6vs ingen begrinsning i detta avseende.

3. Andring

(3) I sjatte stycket i meningen "Vattenhalten ligger mellan 50 % och 55 %, fetthalten ligger mellan 25 %
och 30 %” ersitts "25 %” med "20 %”.

Ménga producenter har enligt sina recept alltid haft en lagre fetthalt i "Hofer Rindfleischwurst”. Den ldgsta
fetthalten har justerats for att inte hindra deras traditionella produktion. Detta paverkar inte kvaliteten pd "Hofer
Rindfleischwurst”.

4. Andring

(4) Isjatte stycket i frasen "andelen griskott och ryggflask uppgér till hogst 30 %” ersitts 30 %” med "40 %"
) Yy g ygg PPg g

Ménga producenter har enligt sina recept alltid haft en hogre andel griskott och ryggflisk i "Hofer
Rindfleischwurst”. Den hogsta andelen har justerats for att inte hindra deras traditionella produktion. Detta
paverkar inte den hogsta fetthalten.

5. Andring

(5) Tattonde stycket stryks sista meningen "Kott frdn ungnot anvinds séledes inte vid framstéllningen av 'Hofer
Rindfleischwurst™.

Kott frin unga slaktdjur, dvs. ungnot, har alltid anvints i produktionsprocessen. Eftersom detta inte paverkar
produktens kvalitet negativt finns det inget behov av den befintliga begransningen.

6. Andring

(6) I nionde stycket forsta meningen "Som réavara anvinds notkott i klass R I med 1dg andel fettviavnad och fritt
fran senor (2/3) samt ryggflask av gris i klass S VIII (1/3)” ersitts "2/3” med "minst 60 %" och "klass S VIII”
med “klass S VIII och S I (sammanlagd andel pd hogst 40 %)”.

Justeringen och dndringen av procentandelen foljer av dndringen av den procentandel som anges i punkt 4 och
syftar till att harmonisera och fortydliga hela specifikationen. Manga producenter har enligt sina recept alltid
haft en hogre andel griskott och ryggflask i "Hofer Rindfleischwurst”. Den hogsta andelen har justerats for att
inte hindra deras traditionella produktion.
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7. Andring

(7) I nionde stycket stryks den sista meningen “En liten andel griskott i klass S I far tillsittas tillsammans med
ryggflasket, men det gors inte sa ofta”.

Vissa producenter har traditionellt tillfort flaskkott. Eftersom foregdende mening omfattar inkluderingen av
griskott (se dndring nr 6) dr denna mening overflodig och kan darfor strykas.

8. Andring

(8) Tionde stycket "Notkottet kommer till storsta delen frdn kor, séllan fran tjurar. Den styckningsdel som
anvinds dr laret som har en fetthalt pd omkring 5 %. Om griskott anvinds tas det kottet fran skinkan som
har en fetthalt pd cirka 4 %. Ryggfldsket har en fetthalt pa cirka 70 %” stryks.

Eftersom enskilda styckningsdelar och kénet for de slaktkroppar som anvinds inte har ndgon betydande
inverkan pa slutproduktens kvalitet behovs inga detaljerade krav med avseende pé detta. Detsamma giller for
fetthalten i enskilda styckningsdelar.

5.2. Bevis pd ursprung
1.  Andring

(1) I forsta stycket andra meningen "Slakteriet mottar en kopia av notkreaturspasset och rapporterar till
Miinchen via boskapsdatabasen att det har utfort slakten” stryks orden "till Miinchen”.

Angivelsen av var boskapsdatabasen har sitt site 4r inte relevant och kan ddrfor utelimnas.

2. Andring

(2) I forsta stycket tredje meningen "Vid styckning, sortering och vidare bearbetning av rdvaror for
framstillning av 'Hofer Rindfleischwurst’ sikerstiller upprittandet av parti och den skriftliga
dokumentationen att sparbarheten kan intygas” ersitts orden "upprittandet av parti och den skriftliga
dokumentationen att sparbarheten kan intygas” av "uppfyller sparbarheten de rittsliga kraven”.

I synnerhet mindre hantverksforetag kan inte alltid garantera sdan detaljerad information. Att uppfylla de
rittsliga kraven ar tillrackligt.

3. Andring

(3) Iforsta stycket stryks sista meningen "Bearbetningsforetaget kan darmed ange exakt vilken ravara fran vilket

)

djur, med angivelse av ursprungsort, som bearbetades i dess 'Hofer Rindfleischwurst™.

[ synnerhet mindre hantverksforetag kan inte alltid garantera sddan detaljerad information. Att uppfylla de
rittsliga kraven dr ocksd tillrackligt i detta avseende.

4. Andring

(4) I andra stycket andra meningen "Hofer Rindfleischwurst’ och tillverkarens namn trycks pd konsttarmen”
stryks orden "och tillverkarens namn”.

Alla producenter har inte sirskilt tryckta tarmar med sina namn stimplade, exempelvis av kostnadsskal.
Stampeln "Hofer Rindfleischwurst” ar tillricklig, forutsatt att tillverkarens namn anges nigon annanstans (till
exempel pd etiketten).
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5.3. Produktionsmetod
1. Andring

(1) 1 forsta stycket andra meningen "Denna rdvara kommer frdn notkreatur och grisar som fotts och fotts upp
huvudsakligen i det avgrinsade geografiska omrddet och dirutover huvudsakligen i omridena
Oberfranken, Oberpfalz och Thiiringen” infors ordet “"foretridesvis” fore ordet “fotts” och ordet
"huvudsakligen” stryks. Dessutom ersitts orden "och dirutover huvudsakligen” av "eller” och orden "och
Thiiringen” ersitts av “eller i delstaterna Thiiringen eller Sachsen”.

Att det nu ocksd gar att anvidnda notkreatur eller grisar som kommer fran Sachsen innebér ingen utvidgning
eftersom den foregdende specifikationen hade en 6ppen formulering ("huvudsakligen”).

2. Andring

(2) I forsta stycket stryks tredje meningen "Dessa notkreatur och grisar slaktas endast i det avgrinsade
geografiska omradet”.

Eftersom slakteriet i Hof slutade slakta notkreatur kan endast ett mycket litet antal slaktas av slakteriet
Helmbrecht inom det avgrinsade geografiska omrddet. Detta racker inte for att hantera de méingder som
behovs. Den foregdende begransningen, som innebar att slakten mdste utforas i det geografiska omradet, maste
dirfor overges. Detta paverkar inte kvaliteten och farskheten hos "Hofer Rindfleischwurst” eftersom det finns
manga slakterier i det omedelbara naromrédet (i synnerhet i angrinsande Sachsen och Thiiringen).

3. Andring

(3) Iforsta stycket ersitts sista meningen "Dessutom dger hela produktionsprocessen rum inom det avgransade
geografiska omridet” med "Produktionen av 'Hofer Rindfleischwurst’ d4ger rum i det geografiska omridet”.
Detta betyder att hela produktionsprocessen, inbegripet sjilva slakten, maste ske vid foretag inom det
geografiska omrddet. I synnerhet anses produktionsprocesserna innebira styckningen, kottklassificeringen
och tillverkningsprocessen. Det magra kottet krossas och blandas med alla ingredienser (forutom nitritsalt)
i en skdrmaskin och/eller kvarn. Sedan tillfors nitritsaltet och kéttet blandas pé nytt. Den bredbara korv
som erhdlls pd detta sitt stoppas i konsttarmar. Det slutliga steget i tillverkningen av "Hofer
Rindfleischwurst” dr kallrokningen som ger produkten en angenim rékarom.”

Denna dndring dr nodvindig eftersom de féregdende strykningarna skulle ha inneburit att det vore otydligt vilka
sdrskilda produktionssteg som madste dga rum i det avgransade geografiska omradet. Denna strikta avgrinsning

faststdlls avsiktligen for att betona denna sirskilda korvprodukts exklusiva karaktir. Detta bor uttryckligen
hindra att produkten salufors utanfor regionen.

4. Andring

(4) Andra stycket "Som tidigare nimnts kidnnetecknas "Hofer Rindfleischwurst’ av sin kvalitet och farskhet.
Detta kraver att notkreaturen och grisarna slaktas pa slakterier i det avgransade geografiska omradet och
att dven produktionsprocessen dger rum dar” stryks.

Se dndring nr 2.

5. Andring

(5) Ifemte stycket infors orden "och/eller i en kottkvarn” efter ordet “skdrmaskin” i meningen "Det magra kottet
krossas och blandas med alla ingredienser (forutom nitritsalt) i en skarmaskin”.

Pi grund av dndring nr 6 nedan liggs hinvisningen till en kottkvarn till i denna mening for att avspegla de
mojliga produktionsstegen.
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6. Andring

(6) Det tidigare sjitte stycket "Den massa som erhdlls mals sedan genom en skiva pd 0,6 mm i en kottkvarn.
Massan liggs sedan i skidrmaskinen igen och kryddorna blandas i och nitritsaltet tillfors for att ge rod firg
och firgstabilitet. For att f en sd fin och enhetligt granulerad massa som mojligt hackas den fint i en
skdrmaskin p& hog vixel vid en sluttemperatur pd 12 °C (skdrmetod), varvid vassa skirverktyg mdste
anvindas” ersitts med "Sedan tillfors nitritsaltet och kéttet blandas pa nytt”.

Den beskrivna produktionsprocessen dr mycket detaljerad och onodigt begrinsande, och den ticker inte alla
olika traditionella produktionsmetoder. Detta innebidr att vissa traditionella tillverkare inte lingre kan
tillhandahalla sin produkt pé ldng sikt. Vissa av de parametrar som beskrivs for produktens kvalitet och
utseende 4r inte relevanta och begransar i onddan tillverkarna i utévandet av sitt hantverk. For att undvika att
gora produktionen onddigt svér utelimnas de utforliga beskrivningarna.

5.4. Samband

Andring

I punkt 2 "Sirskilda egenskaper hos produkten” andra stycket tredje meningen i det tysksprakiga originalet ersatts
ordet "Praimienprodukt” av ordet "Premiumprodukt”. [Denna dndring paverkar inte den svensksprakiga versionen].

Denna dndring gors endast i syfte att korrigera ett skrivfel. "Premiumprodukt” var det som (hela tiden) avsags.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”Hofer Rindfleischwurst”
EU-nr: PGI-DE-0722-AMO01 - 17.6.2020
SUB () SGB (X)

1. Namn

"Hofer Rindfleischwurst”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Tyskland

3.  Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1. Produkttyp

Klass 1.2 Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta, etc.)

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

"Hofer Rindfleischwurst” dr en bredbar rikorv. "Hofer Rindfleischwurst” dr avling. Det bredbara korvkéttet dr stoppat
i konsttarm (cellofan) med kaliber 40-55 mm. Det har en intensiv men angendm rod kottfarg.

"Hofer Rindfleischwurst” har en for denna korvsort typisk fin kryddig smak med en litt pepparton. Den har vidare en
angendm roksmak da korven kallroks 6ver boktra.

"Hofer Rindfleischwurst” dr en finmalen bredbar rdkorv som kinnetecknas av sin firskhet. Den behéller sin sirskilda
smak och den unika aromen bara tv4 till tre dagar och kan dirfor inte lagras ndgon lingre tid.

Som vakuumférpackad har "Hofer Rindfleischwurst” lite lingre hallbarhet, minst 10 dagar. Detta forutsitter dock att
den vakuumforpackade notkottskorven kyllagras.
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Ytterligare kvalitetskriterier for "Hofer Rindfleischwurst” dr att den ska vara stabilt rodfargad, utpriglat bredbar och ha
en jamn konsistens.

Eftersom man anvinder magert notkott for att framstalla "Hofer Rindfleischwurst” har produkten ett hogt virde av
bindvavsfritt kottprotein. Denna andel far inte ligga under 10 %. Vid analyser som genomforts inom ramen for den
oberoende verksamhets- och kvalitetskontrollen for charkuterier i den bayerska charkuteribranschen (Neutrale
Betriebs- und Qualititspriifung fiir Fleischerfachgeschdfte im bayerischen Fleischerhandwerk, NBQP) har "Hofer
Rindfleischwurst” fatt foljande analysvirden: Vattenhalten ligger mellan 50 % och 55 %, fetthalten ligger mellan 20 %
och 30 % och andelen griskott och ryggflisk uppgér till hogst 40 %.

Som tillsatser anvinds framst nitritsalt och darutover askorbinsyra som ska bidra till korvens roda firg. De kvantiteter
som ingdr i dessa tillsatser uppgdr for nitritsalt till 2,5 % och for askorbinsyra till 0,5 %. Som kryddor anvinds
huvudsakligen salt och finmalen peppar. For att forfina smaken och for att ge korven dess individuella karaktir kan
man i liten utstrackning anvidnda andra kryddblandningar.

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

Typen av ravaror — kott och fett — som anvinds dr av avgorande betydelse for en korrekt framstillning av "Hofer
Rindfleischwurst”. Kott fran fullvuxna aldre slaktdjur foredras. Fordelarna ar en intensiv kottfarg och moget kott. Not-
och griskétt anvinds.

Som révara i "Hofer Rindfleischwurst” anvinds notkétt i klass R [ med 1ag andel fettvdavnad och fritt fran senor (minst
60 %) samt ryggflask och flask av gris i klass S VIII och S I (sammanlagd andel pd hogst 40 %).

"Hofer Rindfleischwurst” kinnetecknas av sin kvalitet och farskhet. Endast nyslaktat kott anvinds vid framstéllningen
av "Hofer Rindfleischwurst”. Lagrat, hingt eller djupfryst k6tt anvinds inte vid framstallningen.

3.4. Sarskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det avgransade geografiska omrddet

"Hofer Rindfleischwurst” framstills i det geografiska omrddet. Detta betyder att hela produktionsprocessen, inbegripet
sjilva slakten, maste ske vid foretag inom det geografiska omrddet. 1 synnerhet anses produktionsprocesserna
innebdra styckning, kottklassificering och resten av tillverkningsprocessen.

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

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

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Stadsomréddet Hof och landsbygdsdistriktet Hof.

5. Samband med det geografiska omridet

1. Specifika uppgifter om det geografiska omradet
"Hofer Rindfleischwurst” har tillverkats i det avgransade geografiska omradet i 6ver 50 dr.

Slaktmastaren Hans Millitzer i Hof var 1950 den forsta att tillverka "Rindfleischwurst” av magert nétkott. Hans
tidigare assistent Gottfried Rédlein fortsatte sedan i denna tradition och framstillde "Hofer Rindfleischwurst” mellan
1962 och 1993 i sin egen verksamhet i Hof. Korven blev da kind langt bortom stadens granser.

Efterfrdgan pd "Hofer Rindfleischwurst” var sa stor att Gottfried Réadlein bearbetade upp till 15 bakkvartsparter varje
vecka for att framstilla produkten, och ibland framstillde "Hofer Rindfleischwurst” dven pd sondagar och helgdagar
efter sitt speciella recept. Den fina bredbara rdkorven var en utpraglad farskvara och beholl darfor sin sirskilda smak
och unika arom under bara tv4 till tre dagar. "Hofer Rindfleischwurst” dr en sérskilt mager och nyttig produkt som pa
den tiden till och med rekommenderades av likare.
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Fler slaktare i omrddet borjade senare framstilla korven och ville ocksa producera och silja den traditionsrika "Hofer
Rindfleischwurst”. I januari 1993 overlit Gottfried Ridlein sin kotthandel till det renommerade charkuteriet Albert
Schiller i Hof som fortfarande framstiller "Hofer Rindfleischwurst”, i synnerhet, pd samma sitt som Gottfried
Ridlein. Tack vare den dédvarande chefen for slaktarnas sammanslutning i Hof togs produkten "Hofer
Rindfleischwurst” 1993 upp i de tyska férbundsriktlinjerna for kott och kottprodukter under riktlinje nr 2.2120.1.

2. Specifika uppgifter om produkten

"Hofer Rindfleischwurst” 4r som redan nimnts en vara av hog kvalitet med en sdrpriglad smak som ar vil kind som
en regional specialitet och har hogt anseende, sirskilt i staden Hof och i landsbygdsdistriktet Hof. Den ér inte bara
populdr och mycket efterfragad bland lokalbefolkningen, utan uppskattas dven sirskilt mycket av gister och besokare
fran andra platser. Att den finns upptagen i de tyska riktlinjerna for livsmedel visar ocksa att den har stor betydelse och
ar vilkand.

"Hofer Rindfleischwurst” har redan vunnit priser i olika korvtavlingar. Slaktarsammanslutningen i Bayern genomfor
varje dr ett kvalitetstest ddr charkuterier fran det angivna geografiska omrddet deltar med "Hofer Rindfleischwurst”
Under de gdngna dren har den alltid fatt guld- och silvermedaljer. Detsamma giller for resultaten som uppnétts vid de
kvalitetstester som det tyska livsmedelsforbundet (DLG, Deutsche Lebensmittelgesellschaft) genomfor pa forbundsniva. I
april 2009 genomfordes ett offentligt korvtest vid Oberfranken-utstillningen i Hof, varvid de lokala medierna
rapporterade utforligt om "Hofer Rindfleischwurst” som en enastdende regional produkt.

3. Orsakssamband

"Hofer Rindfleischwurst” dr en produkt som ar typisk for regionen Hof. Den har sitt ursprung dir och framstills sedan
over 50 dr enligt ett speciellt recept och en speciell teknik av lokala producenter. Produktens berommelse och
anseende bygger dirmed pd ett avgorande sitt pd dess ursprung i det avgrinsade geografiska omréidet.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

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



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