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INNE AKTY
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Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporza-

dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia
produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych ()

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY ZGODNIE Z ART. 9
»BAYERISCHES RINDFLEISCH”/, RINDFLEISCH AUS BAYERN”
Nr WE: DE-PGI-0105-01219 - 7.4.2014
ChOG (X) ChNP ( )

1. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

0 Nazwa produktu
Opis produktu

O Obszar geograficzny
[0 Dowdd pochodzenia
O Metoda produkgji

0] Zwigzek

O Etykietowanie

[ Wymogi krajowe

[J Inne [okresli¢]

2. Rodzaj zmian

— [X Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, w odniesieniu do ktérego

nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia.

(') Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.

() Dz.U.L 93z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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— U Zmiana specyfikacji, ktéra nie wymaga zmiany opublikowanego jednolitego dokumentu (art. 9 ust. 3 roz-
porzadzenia (WE) nr 510/2006).

— U Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sanitarnych lub fito-
sanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006).

3.  Zmiany

Whnioskowane zmiany
b)  Opis
W pkt 3.2 wprowadza si¢ nastgpujgce zmiany:

1. W zdaniu:

,Ponadto »Bayerisches Rindfleisch« musi spelnia¢ kryteria klas pokroju E, U i R wspdlnotowej klasyfikacji tusz
oraz klas pokrycia tluszczem 2-4”

wyrazenie ,i R” zastepuje si¢ wyrazeniem ,R lub O”.

2. W akapicie:
,Ciele: zwierze odsadzone w wieku co najmniej pigciu miesigcy, a w momencie uboju w wieku nieprzekraczajg-
cym o$miu miesiecy oraz o wadze minimalnej 120 kg i maksymalnej 220 kg” wyrazenie ,co najmniej pieciu
miesigcy” zastepuje si¢ wyrazeniem ,co najmniej szeSciu miesiecy”.

3. W akapicie, w ktérym mowa o ,dorostym bydle”, w zdaniu:
,Waga przy uboju bykéw wynosi maksymalnie 430 kg [...]"
liczbg ,430” zastepuje si¢ liczbg ,480”.

4. Ostatnie zdanie:

LW przypadku samic wiek ubojowy jest ograniczony do maksymalnie siedmiu lat, a waga przy uboju do
450 kg.” otrzymuje brzmienie:

»W przypadku samic wiek ubojowy jest ograniczony do maksymalnie 11 lat, a waga przy uboju do 500 kg.”.
Uzasadnienie
Punkt 1:

W odniesieniu do wszystkich kategorii nalezy réwniez uwzgledni¢ klase uformowania ,0”, poniewaz migso tej
klasy zawsze wprowadzano do obrotu jako ,Bayerisches Rindfleisch”, nawet przed zarejestrowaniem ChOG. Nie
wplywa to negatywnie na jako$¢ miesa.

Kupujac wolowing, konsumenci nie biorg pod uwage klas migsa, lecz dokonuja wyboru w oparciu o zupelnie
odmienne kryteria. Najwazniejszymi kryteriami s3: konkretny element migsa, pochodzenie migsa i metoda
produkgji.

Punkt 2:

Cieleta muszg by¢ odsadzone i karmione pasza objetoSciowa. Mozna to sprawdzi¢ na podstawie koloru migsa
i dojrzalosci przewodu pokarmowego. Podniesienie minimalnego wieku ubojowego tylko o jeden miesigc przy-
czyni si¢ do tego, ze zar6wno kwestia koloru miesa, jak i dojrzalosci przewodu pokarmowego bedzie bardziej
jednoznaczna, co w znacznej mierze ulatwi kontrole.

Nie wplywa to negatywnie na jako$¢ miesa ani nie prowadzi do obnizenia wysokiego uznania tego produktu ze
strony konsumentéw.

Punkt 3:
Ustalona w pierwotnym wniosku maksymalna masa bykéw wynoszgca 430 kg byla zbyt niska. Nie wydaje sig, aby

podniesienie limitu masy do 480 kg wplyn¢lo negatywnie na jako$¢ migsa lub wysokie uznanie tego produktu ze
strony konsumentow.
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Punkt 4:

Rasy wykorzystywane do produkgji ,Bayerisches Rindfleisch” sg bardzo dlugowieczne, co oznacza, ze wiele krow
mlecznych przechodzi okres laktacji 10-20-krotnie. Ponadto zwierzeta te réwniez zawsze wprowadzano do obrotu
jako ,Bayerisches Rindfleisch”. Ograniczenie wieku ubojowego kréw do 7 lat w niektérych przypadkach mogloby
prowadzi¢ do przedwczesnego zastepowania zwierzat, co jest sprzeczne z zasadg zréwnowazonosci. Ponadto pod-
wyzszenie ograniczenia wiekowego z 7 do 11 lat przyczyniloby si¢ do poprawy — a nie pogorszenia — jakosci
miesa, ktéra w kazdym przypadku jest zagwarantowana dzigki stosowaniu pozostatych ustanowionych parametréow
(nie dopuszcza si¢ miesa DFD, warto$¢ pH nie przekracza 6). J. Kogel, A. Petautschnig, P. Stiickler, I. Andrighetto
i Ch. Augustini ze stowarzyszenia ALPEN-ADRIA przeprowadzili badania nad wplywem wieku ubojowego na
jako$¢ wolowiny (,Beziehungen zwischen Schlachtalter und Merkmalen der Rindfleischqualitit”), ktore wykazaly, ze
mieso krow rasy simentalskiej staje si¢ mniej kruche, gdy zwierzeta poddaje si¢ ubojowi w wieku od 3,2 do 6,6 roku.
Po osiggnieciu przez zwierze wieku okolo 7,9 roku warto$¢ sily ciecia migsa oraz jego krucho§¢ pozostaja
w przyblizeniu takie same. Okazuje si¢, ze warto$¢ sily cigcia migsa i jego krucho$¢ poprawiajg si¢ w nastgpnej
grupie wiekowej — do 10,4 roku zycia. Podniesienie wieku ubojowego do 11 lat nie prowadzi zatem do pogorsze-
nia jakosci migsa.

Podniesienie maksymalnej masy tuszy kréw do 500 kg — podobnie jak w przypadku bykéw — jest konieczne ze
wzgledu na osiaganie przez te zwierzeta duzych rozmiaréw i na duzy przyrost wagi, w szczegdlnosci w przypadku
rasy simentalskiej, ktora jest gléwna rasg wykorzystywana do produkeji ,Bayerisches Rindfleisch”. Krowy tej rasy
osiggaja mase w relacji pelnej wynoszaca 800 kg i wiecej przy wydajnosci rzeznej wynoszacej do 60 %.

W pkt 5.3 wprowadza si¢ nastgpujace zmiany:
Zdanie:

,Wolowina »Bayerisches Rindfleisch« jest wysoko ceniona przez konsumentéw z powodu swoich szczegblnych cech
pod wzgledem jakosci, renomy i smaku migsa, ktore pochodzi od zwierzat rzeznych typowych bawarskich ras opi-
sanych powyzej, spelniajacych kryteria wieku i wagi rowniez opisane powyzej.”

otrzymuje nastgpujace brzmienie:

,Wolowina »Bayerisches Rindfleisch« jest wysoko ceniona przez konsumentéw z powodu swoich szczegdlnych cech
pod wzgledem jakosci, renomy i smaku miesa, ktore pochodzi od zwierzat rzeznych typowych bawarskich ras opi-
sanych powyzej, oraz z powodu dobrych warunkéw naturalnych do produkcji wolowiny spelniajacej powyzsze
kryteria jakosci.”.

Uzasadnienie

Najwazniejsze kryteria jakosci produktu okreslono w pkt 5.2 — Specyfika produktu. Wolowina ,Bayerisches Rind-
fleisch” zawdzigcza swojg jako§¢, renome i smak stosowaniu konkretnych ras kréw, dobrym warunkom naturalnym
do produkcji wolowiny, a takze kryteriom kwalifikujacym zwierzgta do uboju, ktore okreslono powyzej. Nalezy
zauwazy<, ze zwierzeta rasy simentalskiej zawsze byly cigzkie i osiggaly duze rozmiary oraz ze w produkeji wyko-
rzystuje si¢ wlasnie te uwarunkowania genetyczne.

JEDNOLITY DOKUMENT

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia
produktéw rolnych i srodkéw spozywcezych ()

»BAYERISCHES RINDFLEISCH”/,,RINDFLEISCH AUS BAYERN”
Nr WE: DE-PGI-0105-01219 - 7.4.2014
ChOG (X) ChNP ( )
1. Nazwa lub nazwy
,Bayerisches Rindfleisch”/,Rindfleisch aus Bayern”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Niemcy

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.1. Migso $wieze (i podroby)

() Zob. przypis 2.
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3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Bayerisches Rindfleisch” obejmuje tusze lub elementy migsa pochodzace od bydla (wszystkich kategorii) urodzo-
nego, chowanego, tuczonego i utrzymywanego w Bawarii do czasu uboju. Tusza ,Bayerisches Rindfleisch” nie
moze wykazywal zadnych oznak DFD, a warto$¢ pH nie moze przekracza¢ 6,0. DFD oznacza, Ze migso jest
ciemne, twarde i suche. Migso o takich cechach uznaje si¢ za migso wadliwe. Ponadto ,Bayerisches Rindfleisch”
musi spelnia¢ kryteria klas uformowania E, U, R lub O wspdlnotowej klasyfikacji tusz oraz klas pokrycia
tluszczem 2-4.

Ze wzgledu na warunki $rodowiska naturalnego i warunki klimatyczne struktura ras wystepujaca w Bawarii znacz-
nie rézni sie od struktury ras wystepujacych w innych czgSciach Niemiec. Réznica jest szczegblnie wyrazna
w stosunku do péinocnych Niemiec. Na tamtych terenach dominuje rasa mleczna holsztynsko-fryzyjska, natomiast
w Bawarii szczegdlnie rozpowszechniona jest wykorzystywana dwukierunkowo rasa simentalska (80 %), ktora
wyprzedza ras¢ brunatng szwajcarskg i rase z6lta niemiecka. W Bawarii wystepuja réwniez rasy przystosowane do
ich szczeg6lnej lokalizacji: bydlo rasy Murnau-Werdenfels i rasy pincgauskiej. ,Bayerisches Rindfleisch” moze jed-
nak pochodzi¢ wylgcznie od bydla tradycyjnych ras bawarskich: simentalskiej, brunatnej szwajcarskiej, z6ltej nie-
mieckiej, pincgauskiej i Murnau-Werdenfels.

W zaleznosci od rodzaju zwierzat przeznaczonych do uboju wolowina stosowana w ,Bayerisches Rindfleisch” musi
spelnia¢ réwniez nastepujace dodatkowe wymogi w odniesieniu do wieku i wagi przy uboju:

Ciele: zwierze odsadzone w wieku co najmniej szeSciu miesigcy, a w momencie uboju w wieku nieprzekraczajacym
o$miu miesigcy oraz o wadze minimalnej 120 kg i maksymalnej 220 kg.

Mlode bydlo: mlode bydlo w wieku od o$miu do dwunastu miesigcy o wadze minimalnej 150 kg i maksymalnej
300 kg.

Dorosle bydto: samiec lub samica bydla w wieku ponad dwunastu miesiecy o wadze minimalnej 220 kg. Waga
przy uboju bykéw wynosi maksymalnie 480 kg, a wiek ubojowy — maksymalnie 24 miesigce. W przypadku samic
wiek ubojowy jest ograniczony do maksymalnie 11 lat, a waga przy uboju do 500 kg.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego)

3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Zwierzgta musza by¢ urodzone, chowane i tuczone w Bawarii, czyli caly cykl ich zycia musi odbywaé sig
w Bawarii.

Nie stosuje si¢ zadnych ograniczen geograficznych w odniesieniu do miejsca uboju zwierzat. Musza one jednak
dotrze¢ do ubojni w ciggu trzech godzin od zaladunku. Zapewnia to utrzymanie wysokiej jakosci migsa, na ktdrej
opiera si¢ renoma ,Bayerisches Rindfleisch”. Zbyt dlugi czas transportu moze pogorszy¢ jakos¢ migsa (np. DFD)
w momencie uboju.

Nalezy zwroci¢ uwage na nastepujace kwestie w odniesieniu do najwazniejszych czynnikéw zapewnienia jakosci na
wszystkich etapach wprowadzania ,Bayerisches Rindfleisch” do obrotu: nazwe ,Bayerisches Rindfleisch” mozna sto-
sowa¢ jedynie w przypadku migsa pochodzacego od zwierzat, w odniesieniu do ktérych mozna wykazaé — bez
brakéw w zapisach — ze urodzily si¢ i byly tuczone w Bawarii, oraz — oprécz tych Srodkéw — ktére spelnily kryte-
ria jednolitego dokumentu. Wysoka i stala jako$¢ gwarantuje fakt, ze kazde zwierze¢ jest rejestrowane w bazie
danych pochodzenia zwierzat i informacji o zwierzetach (zob. http:/[www.hi-tier.de/) lub w poréwnywalnych syste-
mach, a zwierzeciu do momentu uboju towarzyszy $wiadectwo pochodzenia.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.7. SzczegGlowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Bawaria


http://www.hi-tier.de/
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Chéw bydla i zwigzane z nim wykorzystanie pastwisk w ciagu wiekéw ksztaltowaly znaczne obszary krajobrazu
Bawarii. Jest to szczeg6lnie widoczne na bawarskich wyzynach i u podndzy Alp, gdzie Igki i pastwiska przewazaja
nad gruntami ornymi, a warunki klimatyczne i topograficzne sprzyjaja tradycyjnej bawarskiej produkeji bydla. Od
niepamietnych czaséw hodowla bydla stanowila podstawe dzialalnosci malych rodzinnych gospodarstw lezacych
w pasie pastwisk u podndzy Alp. Nalezy rowniez zauwazy¢, ze tradycyjnie chéw bydla odbywa si¢ na znaczna
skale rowniez w pozostalych cze$ciach Bawarii i Ze migso pochodzace z tego chowu jest tradycyjnie réwniez wpro-
wadzane do obrotu jako ,Bayerisches Rindfleisch”.

5.2. Specyfika produktu
Hodowla

Bawarska hodowla bydla jest znana i ceniona na calym $wiecie. W rezultacie bawarskie stada hodowlane wywozi
si¢ na caly $wiat. Stowarzyszenia hodowcoéw z Weilheim i Miesbach odnosza liczne sukcesy. Bawarskie bydlo jest
wysoko oceniane na $wiecie, poniewaz taczy wysoka wydajno$¢ miesna z wysoka wydajnoscia mleczng.

Typowe bawarskie rasy, takie jak simentalska, brunatna szwajcarska, z6tta niemiecka i Murnau-Werdenfels oraz
rasa pincgauska, stanowig ponad 90 % stad. Wszystkie te rasy pochodza gtéwnie lub wylacznie z Bawarii.

Historia rasy simentalskiej, najwazniejszej rasy w produkcji bawarskiej wolowiny i cieleciny, rozpoczela sie, gdy
Max Obermaier i Johann Fischbacher z Gmund am Tegernsee sprowadzili w 1837 r. kilka sztuk cieszacego sie
renomg bydla simentalskiego ze Szwajcarii do swojego rodzinnego miasta — Miesbach.

Miesbach jest obecnie najwazniejszym zwiazkiem hodowcéw pod wzgledem sprzedazy jatowek i cielat rasy simental-
skiej. Obszar hodowli rozcigga si¢c od Monachium do granicy z Austria i obejmuje obszar hodowli Weilheim na zacho-
dzie i obszar hodowli Traunstein na wschodzie. W okolo 1 800 gospodarstwach znajduje si¢ prawie 50 000 kréw
zarejestrowanych w ksiedze hodowlanej. Chow roczniakéw odbywa si¢ gléwnie na pastwiskach i takach gérskich, cho-
ciaz nie jest to obowigzkowe. Zalety tego bydla s3 nastepujace: wydajno$¢, zdrowie, najlepsze wymiona, najlepsza
budowa ciala. Bydlo simentalskie moze przystosowac si¢ do wszystkich warunkéw gospodarowania. Zwigzek hodow-
céw sprawil, ze nazwa Miesbach stala si¢ znana w calej Europie, a nawet na $wiecie.

Inne typowe bawarskie rasy (np. brunatna szwajcarska z regionu Allgdu, zoélta niemiecka, pincgauska
i Murnau-Werdenfels) rozwingly si¢ w tym samym czasie, rownolegle z rasa simentalskg. Ras¢ brunatng szwajcar-
ska mozna spotka¢ przede wszystkim na surowym gérzystym i alpejskim obszarze regionu Allgdu oraz na lgkach
i pastwiskach rozciagajacych sie poza tym obszarem.

Renoma ,Bayerisches Rindfleisch”

Wolowina ,Bayerisches Rindfleisch” jest dobrze znana i cieszy si¢ renomg w Niemczech i za granica. Jest ona
wywozona w duzych ilodciach, przede wszystkim do Wtoch i Francji. Na przyklad we Frangji ,Bayerisches Rindfle-
isch” wprowadza si¢ do obrotu jako ,boeuf de Baviere”, wykorzystujac bezposrednio duze uznanie, jakim wolowina
ta cieszy si¢ wsrdd francuskich konsumentéw.

Badania konsumenckie przeprowadzone przez Uniwersytet Techniczny w Monachium w latach 1998, 2003 i 2007
wyraznie wykazaly, ze konsumenci wysoko cenig ,Bayerisches Rindfleisch”. Z badan przeprowadzonych w latach
2003 i 2007 wynika, ze ,Bayerisches Rindfleisch” cieszy si¢ renoma, a konsumenci byli sktonni placi¢ 85 centéw
wiecej w 2003 r. i 65 centéw wiecej w 2007 r. za kg pieczeni wolowej. W 2003 r. w badaniu ogdlnokrajowym
okolo 65 % ankietowanych (88 % w potudniowych Niemczech) stwierdzilo, ze ,Bayerisches Rindfleisch” jest mie-
sem wysokiej lub bardzo wysokiej jakosci. W tym samym badaniu 75 % objetych badaniem konsumentéw z potu-
dniowych Niemiec zgodzilo si¢, Ze Bawaria ma dobre warunki naturalne do produkcji wolowiny, 63 % — ze bawar-
ska wie$ jest nadal w nienaruszonym stanie i ze dzigki temu ,Bayerisches Rindfleisch” charakteryzuje si¢ wysoka
jakoscia i dobrym smakiem.

Wedlug konsumentéw wysoka jako$¢ przypisywana ,Bayerisches Rindfleisch” opiera si¢ zatem na zwigzku miedzy
pochodzeniem a jako$cig migsa. Szczegélna renoma produktu i zwiazek przyczynowy miedzy wspomniang
renomg a regionem wykazano wielokrotnie za pomocg reprezentatywnych badan, lacznie z badaniami przeprowa-
dzonymi w ostatnim czasie.

Zwigzek z kuchnig bawarska

W Bawarii wolowiny uzywa si¢ gléwnie w dni $wigteczne — z okazji Wielkanocy, Zielonych Swiatek, koscielnych
odpustéw i Bozego Narodzenia. Od niepamietnych czaséw gotowana wolowina odgrywa wyjatkowo wazng role
w bawarskiej kuchni przy tych okazjach. Na przyklad gotowana wolowina (z wolu) jest typowym daniem bardzo
popularnym w calej Bawarii. Inne typowo bawarskie potrawy to ,Tellerfleisch”, ,Miinchner Kronfleisch” i ,Boffla-
mot” (Boeuf a la mode). Wolowiny i cieleciny uzywa si¢ rowniez do produkeji jednej z najbardziej znanych bawar-
skich kielbas: ,Miinchner Weisswurst”. Co najmniej 51-procentowa zawarto$¢ cieleciny w tej kielbasie nadaje jej
typowy smak, ktory sprawil, ze stala si¢ znana na calym $wiecie.
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Wysoka jako$¢ migsa dzigki zapewnieniu jakoci na wszystkich etapach wprowadzania do obrotu

Przez ostatnie 20 lat szczegdlng renome produktu wspierano i wzmacniano za pomocg systemu ukierunkowanego
na zapewnienie jako$ci obejmujacego wszystkie etapy wprowadzania do obrotu.

Znaczng role w rozstawieniu ,Bayerisches Rindfleisch” i przyczynieniu si¢ do renomy tego produktu wsréd konsu-
mentéw odegraly przede wszystkim proces selekcji miesa nizszej jakosci, w ramach ktérego migso DFD jest elimi-
nowane, oraz mierzenie i egzekwowanie maksymalnej wartosci pH wynoszacej 6,0 jako obowigzkowe kryterium
zapewnienia jakoSci. Czynniki te s rowniez wazne przy podejmowaniu decyzji o zakupie wolowiny.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Wiekszos§¢ bydta migsnego i krow w Bawarii hoduje si¢ w regionie alpejskim, u podnézy Alp, na graniczacych
z nimi wzgdrzach i na wyzynach wschodniej Bawarii. Réwniez na innych obszarach Bawarii wiclowiekowa tradycja
i duze znaczenie hodowli bydla i produkcji wolowiny dla rolnictwa bawarskiego uczynily z hodowcéw bydla spe-
cjalistow w tym sektorze. Wolowina ,Bayerisches Rindfleisch” jest wysoko ceniona przez konsumentéw z powodu
swoich szczegblnych cech pod wzgledem jakosci, renomy i smaku migsa, ktre pochodzi od zwierzat rzeZnych
typowych bawarskich ras opisanych powyzej, oraz z powodu dobrych warunkéw naturalnych do produkeji woto-
winy spelniajacej powyzsze kryteria jakoSci. Fakt ten oraz wazna rola miejscowej woltowiny w kuchni bawarskiej
sprawily, ze ,Bayerisches Rindfleisch” stala si¢ regionalng specjalnoscia, szczeg6lnie wysoko ceniong i dobrze znang
poza granicami Bawarii. Bawaria jest najwazniejszym niemieckim krajem zwigzkowym pod wzgledem hodowli
bydla oraz $wiatowym liderem w hodowli ras simentalskiej, brunatnej szwajcarskiej i zoltej niemieckiej.
Z 12,7 min sztuk bydla wszystkich ras w Niemczech okoto 3,5 mln zwierzat (tj. ok. 27 %) znajduje si¢ w gospo-
darstwach bawarskich.

Renoma ,Bayerisches Rindfleisch” wiréd konsumentéw jest wynikiem stosowania Srodkéw zapewnienia jakosci
w bawarskim sektorze rolno-spozywczym (,Gepriifte Qualitit — Bayern”) przez kilkadziesigt lat. Renome t¢ kilka-
krotnie wyraZnie udokumentowano w wyzej wymienionych badaniach konsumenckich przeprowadzonych w latach
1998, 2003 i 2007.

Odeslanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%)
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(*) Zob. przypis 2.
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