JUPEKTHUBA 2004/84/EO HA CbBETA
ot 10 ronun 2004 ronuna

oTHOcHO u3MeHeHune Ha {upextTuna 2001/113/EMO na CbBeTa 0THOCHO IJI0I0BH
KOH(} UTIOpH, KeJTeTa 1 MAPMAJIaJAU U MOJC/IA/IeHO NI0pe 0T KecTeHH, MpeIHA3HAYEHHU 32
KOHCYMAIUsi OT Y0BeKa

CBHBETHT HA EBPOITEMCKUA CHIO3,

Kato B3e mpeasua Jlororopa 3a cr3naBane Ha EBporieiickaTa 00IHOCT, U MO-CIIEIHAIHO YWICH
37 ot Hero,

Karo B3e npensun npennoxxenueto Ha Komucusra,
Karo B3e npensua ctaHoBUILETO HA EBponelckusl mapaaMeHT,
Karo uma npensun, ye:

(1) B Jlupexrusa 2001/113/EO? ca mocoueny OCHOBHHTE M3HCKBAHHS, HA KOHTO TPAOBA
Jla OTTOBApsT pEIHIla MPOIYKTH, OINpeNesieHHn B MpriiokeHne | kpMm cbmiara J{upekruBa, B
TOBA YHCIIO ,KOH(PUTIOP” U ,MapMaliaja’, C OTJIEN Ch3aBaHEe BH3MOXKHOCT T€3U MPOIYKTH J1a
ce IBUXKAT CBOOOJIHO B paMKUTE Ha BBTPELIHUS 1a3ap.

(2) BbB BepcusTa Ha HEMCKM €3WK Ha3BaHusATa Ha mnpoxaykrute ,Konfitire” wu
»,Marmalade” ce u3non3Bar chbOTBETHO 32 ,,KOH PUTIOP” U ,,Mapmaian’.

(3) Ha Hskoum MecTHHM mazapu B ABCTpUs M | epMaHus, HapUMEpP, KOOIEPATUBHHUTE
nmasapy WM Ha €KeCeIMHUYHHUTE Ia3apu, TepMHHBT ,,Marmalade” chimo TpagumuoHHO ce
M3I0JI3Ba B CMUCHJI Ha MPOJYKTa C HAUMEHOBaHUE ,KOH QUTIOP”; B TaKWBa CIydyal TEPMUHBT
,Marmalade aus Zitrus fruchten” ce wu3moa3Ba BMeCTO TepMHHa ,Mapmanan”’ ¢ Iell
0003HauaBaHe pas3IMKaTa MEKIY IBETE KATETOPHH MTPOIYKTH.

4) BbB Bpb3Ka ¢ TOBa € LenechoOpasHo ABcTpus U ['epMaHus a B3eMar IpeaBu]] TE3U
TPaAWIIMK, KOTaTo IMpHEMaT HEOOXOOUMHTE MEpKH 3a H3MbIHEHHE Ha JupekruBa

2001/113/EO.

(5) Hacrosiiara nupexruBa ciensa na ce mpuiara cuutano ot 12 tomu 2004 r. ¢ oren
OCUTYpsIBaHE Ha ITBJIHOTO MPEAMMCTBO OT HEHHUTE pa3nopenou,

IMPUE HACTOSILATA IVUPEKTHUBA:
Ynen |

Ipunoxenune I kbm Aupexrusa 2001/113/EO BBB BepcusiTa CM Ha HEMCKU €3UK CE 3aMECTBa C
IIPUJIOKEHUETO KbM HACTOAILATA TUPEKTUBA.

1OB L 10, 12.1.2002, c. 67.

32004L.0084- LIIIP - penakTupan



Ynen 2

Hacrosiimara JlupektrBa BiM3a B cujia B JIeHsI ciiel MyonukyBaHeTo i B Oguyuanen secmuux
Ha Esponetickus cvo3.

Hacrosimara JIlupexruBa ce nmpuiara cautano ot 12 romau 2004 r.
Ynen 3
AnpecaTu Ha HacTOAIIATA TUPEKTUBA Ca IbP>KaBUTE-UJICHKH.
CucraBeno B JIrokcemOypr Ha 10 ronu 2004 roguHa.
3a Cveema:
D. AHERN

Ilpeocedamen
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1IPUJIO’KEHHUE
»ANHANG 17

VERKEHRSBEZEICHNUNGEN, BESCHREIBUNG UND BEGRIFFSBESTIMMUNGEN
DER ERZEUGNISSE

|. BEGRIFFSBESTIMMUNGEN

- Konfitire” (1) ist die auf die geeignete gelierte Konsistenz gebrachte Mischung von
Zuckerarten, Piilpe und/oder Fruchtmark einer oder mehrerer Fruchtsorte(n) und Wasser.
Abweichend davon darf Konfitiire von Zitrusfriichten aus der in Streifen und/oder in Stiicke

geschnittenen ganzen Frucht hergestellt werden.

Die fiir die Herstellung von 1000 g Enderzeugnis verwendete Menge Piilpe und/oder
Fruchtmark betriagt mindestens

- 350 g im Allgemeinen,

- 250 g bei roten Johannisbeeren/Ribiseln, Vogelbeeren, Sanddorn, schwarzen
Johannisbeeren/Ribiseln, Hagebutten und Quitten,

- 150 g bei Ingwer,

- 160 g beiKaschuipfeln,

- 60 g bei Passionsfriichten.

- ,Konfitiire extra” ist die auf die geeignete gelierte Konsistenz gebrachte Mischung von
Zuckerarten, nicht konzentrierter Piilpe aus einer oder mehreren Fruchtsorte(n) und Wasser.
Konfitiire extra von Hagebutten sowie kernlose Konfitiire extra von Himbeeren, Brombeeren,
schwarzen Johannisbeeren/Ribiseln, Heidelbeeren und roten Johannisbeeren/Ribiseln kann
jedoch ganz oder teilweise aus nicht konzentriertem Fruchtmark hergestellt werden. Konfitiire
extra von Zitrusfriichten darf aus der in Streifen und/oder in Stiicke geschnittenen ganzen
Frucht hergestellt werden.

Aus Mischungen der nachstehenden Friichte mit anderen Friichten kann keine Konfitiire extra
hergestellt werden: Apfeln, Birnen, nicht steinlosenden Pflaumen, Melonen, Wassermelonen,

Trauben, Kiirbissen, Gurken, Tomaten/Paradeisern.

Die fir die Herstellung von 1000 g Enderzeugnis verwendete Menge Piilpe betrigt
mindestens

- 450 g im Allgemeinen,

- 350 g bei roten Johannisbeeren/Ribiseln, Vogelbeeren, Sanddorn, schwarzen
Johannisbeeren/Ribiseln, Hagebutten und Quitten,

- 250 g bei Ingwer,
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- 230 gbei Kaschuipfeln,
- 80 g bei Passionsfriichten.

- ,Gelee” ist die hinreichend gelierte Mischung von Zuckerarten sowie Saft und/oder
wassrigen Ausziigen einer oder mehrerer Fruchtsorte(n).

Die fiir die Herstellung von 1 000 g Enderzeugnis verwendete Menge an Saft und/oder
wissrigen Ausziigen entspricht mindestens der fiir die Herstellung von Konfitiire
vorgeschriebenen Menge. Die Mengenangaben gelten nach Abzug des Gewichts des fiir die
Herstellung der wissrigen Ausziige verwendeten Wassers.

- Bei der Herstellung von ,,Gelee extra” entspricht die fiir die Herstellung von 1000 g
Enderzeugnis verwendete Menge an Fruchtsaft und/oder wéssrigen Ausziigen mindestens der
fiir die Herstellung von Konfitiire extra vorgeschriebenen Menge. Die Mengenangaben gelten
nach Abzug des Gewichts des fiir dic Herstellung der wissrigen Ausziige verwendeten
Wassers. Aus Mischungen der nachstehenden Friichte mit anderen Friichten kann kein Gelee
extra hergestellt werden: Apfeln, Birnen, nicht steinldsenden Pflaumen, Melonen,
Wassermelonen, Trauben, Kiirbissen, Gurken, Tomaten/Paradeisern.

- ,Marmelade” ist die auf die geeignete gelierte Konsistenz gebrachte Mischung von Wasser,
Zuckerarten und einem oder mehreren der nachstehenden, aus Zitrusfriichten hergestellten
Erzeugnisse: Piilpe, Fruchtmark, Saft, wéissriger Auszug, Schale(2).

Die fiir die Herstellung von 1000 g Enderzeugnis verwendete Menge Zitrusfiiichte betragt
mindestens 200 g, von denen mindestens 75 g dem Endokarp entstammen.

- Mit ,Gelee-Marmelade” wird das Erzeugnis bezeichnet, aus dem sdmtliche unléslichen
Bestandteile mit Ausnahme etwaiger kleiner Anteile feingeschnittener Schale entfernt worden
sind.

- ,Maronenkrem” ist die auf die geeignete Konsistenz gebrachte Mischung von Wasser,
Zucker und mindestens 380 g Maronenmark (von Castanea sativa) je 1000 g Enderzeugnis.

I.Die in Abschnitt I definierten Erzeugnisse miissen mindestens 60 % lsliche Trockenmasse
(Refraktometerwert) enthalten; hiervon ausgenommen sind die Erzeugnisse, bei denen der
Zucker ganz oder teilweise durch StiBungsmittel ersetzt wurde.

Unbeschadet des Artikels 5 Absatz 1 der Richtlinie 2000/13/EG konnen die Mitgliedstaaten
jedoch die vorbehaltenen Bezeichnungen fiir die in Abschnitt I definierten Erzeugnisse, die
weniger als 60 % l6sliche Trockenmasse enthalten, zulassen, um bestimmten Sonderfillen
Rechnung zu tragen.

[11.Bei Mischungen wird der in Abschnitt | vorgeschriebene Mindestanteil der einzelnen
Fruchtsorten proportional zu den verwendeten Prozentanteilen angepasst.

(1) In Osterreich und Deutschland kann fiir den Verkauf an den Endverbraucher auf
bestimmten lokalen Markten auch die Bezeichnung ,,Marmelade” verwendet werden.
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(2) In Osterreich und Deutschland kann fiir den Verkaufan den Endverbraucher auf
bestimmten lokalen Markten auch die Bezeichnung ,,Marmelade aus Zitrusfriichten”
verwendet werden.
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