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Veroffentlichung eines Anderungsantrags gemif3 Artikel 26 Absatz 2 der Verordnung (EU) 2019/787
des Europiischen Parlaments und des Rates iiber die Begriffsbestimmung, Bezeichnung, Aufmachung
und Kennzeichnung von Spirituosen, die Verwendung der Bezeichnungen von Spirituosen bei der
Aufmachung und Kennzeichnung von anderen Lebensmitteln, den Schutz geografischer Angaben fiir
Spirituosen und die Verwendung von Ethylalkohol und Destillaten landwirtschaftlichen Ursprungs
in alkoholischen Getrinken sowie zur Aufhebung der Verordnung (EG) Nr. 110/2008

(C/2025/6666)

Gemif Artikel 17 der Verordnung (EU) 2024/1143 des Européischen Parlaments und des Rates (') konnen die Behorden
eines Mitgliedstaats oder eines Drittlands oder eine natiirliche oder juristische Person mit einem berechtigten Interesse, die
in einem Drittland niedergelassen oder ansissig ist, innerhalb von drei Monaten ab dieser Veroffentlichung bei der
Kommission Einspruch erheben.

ANTRAG AUF GENEHMIGUNG EINER UNIONSANDERUNG
,Marc de Champagne | Eau-de-vie de marc de Champagne*
EU-Nr.: PGI-FR-02063-AMO01
Datum der Antragstellung: 23.1.2020

1.  Antragsteller und berechtigtes Interesse

Association des producteurs de boissons spiritueuses a indication géographique champenoises

2. Rubrik der Produktspezifikation, auf die sich die Anderung(en) bezieht/beziehen

Name des Erzeugnisses

O  Spirituosenkategorie oder rechtlich vorgeschriebene Bezeichnung der Spirituose
O  Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

O  Vermarktungsbeschrinkungen

Sonstige: Besondere Kennzeichnungsvorschriften

3. Beschreibung und Begriindung der Anderung(en)

3.1. Erlduterung, warum die Anderungen unter die Definition des Begriffs ,Unionsinderung” gemdf Artikel 31 der Verordnung
(EU) 2019/787 fallen

Der Antrag beinhaltet eine Anderung des Namens der gemif der Verordnung (EU) 2019/787 eingetragenen
geografischen Angabe, da er zu ,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois” gedndert wird.

3.2. Beschreibung und Begriindung der Anderung

Name bzw. Verwendung des Namens

Beschreibung

Die eingetragenen Namen ,Marc de Champagne* und ,Eau-de-vie de marc de Champagne“ werden in ,Marc
champenois” bzw. ,Eau-de-vie de marc champenois” umbenannt.

(") Verordnung (EU) 2024/1143 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 11. April 2024 iiber geografische Angaben fiir Wein,
Spirituosen und landwirtschaftliche Erzeugnisse und iiber garantiert traditionelle Spezialititen und fakultative Qualitdtsangaben fiir
landwirtschaftliche Erzeugnisse sowie zur Anderung der Verordnungen (EU) Nr. 1308/2013, (EU) 2019/787 und (EU) 2019/1753
und zur Aufthebung der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 (ABL L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL: http://data.europa.cu/elijreg/2024/
11430j).
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Begriindung

1. Ersetzung des Namens ,Marc de Champagne | Eau-de-vie de marc de Champagne“ durch ,Marc champenois |
Eau-de-vie de marc champenois®. Anlésslich der Ubermittlung der technischen Unterlage fiir die geografische
Angabe (g.A.) an die Europdische Kommission gemafs Artikel 20 der Verordnung (EG) Nr. 110/2008 haben die
Erzeuger den Wunsch einer Anderung der geografischen Angabe zu ,Marc champenois | Eau-de-vie de marc
champenois“ gedufSert, um die Verbraucher klar und deutlich tiber den Zusammenhang zwischen dieser
Spirituose und dem Weinbaugebiet Champagne zu informieren, wiahrend diese Bezeichnung weiterhin
ausschliefSlich der g.U. ,Champagne” vorbehalten bleibt. Der Begriff ,Champagne” ist heute zunehmend
Schaumweinen vorbehalten. So wurden die in dem geografischen Gebiet erzeugten nicht schiumenden Weine,
die frither ,Vins natures de Champagne“ genannt wurden, im Jahr 1974 als Ursprungsbezeichnung anerkannt
und zuletzt unter dem Namen ,Coteaux champenois® als geschiitzte Ursprungsbezeichnung eingetragen.

Die Bezeichnungen ,Marc de Champagne® und ,Eau-de-vie de marc de Champagne“ wurden in der technischen
Unterlage dementsprechend durchgehend durch die Bezeichnungen ,Marc champenois“ und ,Eau-de-vie de
marc champenois” ersetzt. Sie wurden auf nationaler Ebene per Erlass vom 30. Dezember 2014 in der Fassung
vom 12. Februar 2015 anerkannt, der einer Zustimmung auf Ebene der Europiischen Union bedarf.

2. Besondere Kennzeichnungsvorschriften:

Durch die Ersetzung des Namens wird die Verwendung der zusitzlichen Angaben ,Marc champenois“ und
,Eau-de-vie de marc champenois“ in dem Punkt der technischen Unterlage iiber die Kennzeichnungsvor-
schriften hinfallig; diese wird daher gestrichen.

EINZIGES DOKUMENT

Name(n)

,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois*

Mitgliedstaat, zu dem das geografische Gebiet gehort

Frankreich

Art der geografischen Angabe
geografische Angabe

Spirituosenkategorie(n)

6.  Tresterbrand

Code der Kombinierten Nomenklatur

22 — GETRANKE, ALKOHOLHALTIGE FLUSSIGKEITEN UND ESSIG

2208 — Ethylalkohol mit einem Alkoholgehalt von weniger als 80 % vol, unvergillt; Branntwein, Likor und andere
alkoholhaltige Getrinke

Beschreibung der Spirituose

,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois® ist klar und transparent. Bei Reifung im Holzfass nimmt es eine
strohgelbe bis bernsteinfarbene Farbe an.

,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois* zeichnet sich durch komplexe Aromen aus, die blumige Noten
und Noten von frischem Fruchtfleisch mit wirmeren Noten und Anklingen von Schokolade verbinden konnen. Im
Laufe der Reifung entwickelt es Noten von Holz und Vanille.

Sein Gehalt an fliichtigen Bestandteilen — aufer Ethylalkohol und Methanol — betrigt mindestens 300 g pro
Hektoliter reinen Alkohols. Zum Zeitpunkt des Verkaufs an den Verbraucher weist der Tresterbranntwein einen
Mindestalkoholgehalt von 40 % vol auf.

,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois® ist ein Branntwein, der durch Destillation von Trester aus
Trauben gewonnen wird, die zur Herstellung von Schaumweinen mit der g.U. ,Champagne” bestimmt sind, und der
einen Alkoholgehalt von hochstens 71 % vol aufweist.
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Je nach Herstellungsbedingungen sind zwei Arten von Erzeugnissen mit der geografischen Angabe ,Marc champenois
| Eau-de-vie de marc champenois® zu unterscheiden: Klarer Tresterbrand und im Holzfass gereifter Tresterbrand.

Das schonende und schrittweise Keltern der Trauben sowie die geringe Ausbeute bei der Gewinnung von Siften fiir
die g.U. ,Champagne* fithren zu feuchteren Trestern, deren Destillation dem ,Marc champenois | Eau-de-vie de marc
champenois” eine aromatische Vielfalt und Komplexitit verleiht, die von blumigen Noten und Noten von frischem
Fruchtfleisch bis hin zu wirmeren Noten und Ankldngen von Schokolade reicht. Im Laufe der Reifung im Holzfass
entwickelt das Erzeugnis Noten von Holz und Vanille.

Abgrenzung des geografischen Gebiets

Die Ernte der Trauben, das Keltern, die Lagerung und die Girung der Trester, die Destillation sowie der Ausbau (die
Ruhephase und gegebenenfalls die Reifung) des Erzeugnisses mit der g.A. ,Marc champenois/ Eau-de-vie de marc
champenois“ erfolgen in den durch Artikel V des Gesetzes vom 22. Juli 1927 uiber die kontrollierte Ursprungsbe-
zeichnung ,Champagne zur Aufhebung und Ersetzung von Artikel 17 des Gesetzes vom 6. Mai 1919 abgegrenzten
Gebieten, vorbehaltlich folgender Bestimmungen:

—  Bei dem abgrenzten Parzellengebiet im Arrondissement Vitry-le-Francois (Departement Marne) handelt es sich
um das vom zustindigen nationalen Ausschuss des Institut national de l'origine et de la qualité (Nationales
Institut fiir Ursprung und Qualitdt) in seiner Sitzung vom 7. und 8. November 1990 genehmigte
Parzellengebiet, dessen Pline in den betreffenden Gemeindeverwaltungen hinterlegt sind.

— In den Gemeinden Arsonval, Cunfin, Dolancourt und Jaucourt im Departement Aube handelt es sich bei dem
abgegrenzten Parzellengebiet um das vom zustindigen nationalen Ausschuss des Institut national de I'origine
et de la qualité in seinen Sitzungen vom 23. Juni 1994, 8. September 1994 bzw. 19. Mai 1995 genehmigte
Parzellengebiet, dessen Pline in den betreffenden Gemeindeverwaltungen hinterlegt sind.

— In den Gemeinden Marcilly-le-Hayer und La Villeneuve-au-Chatelot im Departement Aube wurde gemifl dem
Beschluss des zustindigen nationalen Ausschusses des Institut national de l'origine et de la qualité vom
10. September 1997 keine Parzelle beriicksichtigt.

— In den Gemeinden Brienne-le-Chateau, Epagne, Précy-Saint-Martin und Saint-Léger-sous-Brienne im
Departement Aube und in den Gemeinden Esclavolle-Lurey, Potangis, Saint-Quentin-le-Verger und Villiers-
aux-Corneilles im Departement Marne wurde gemif den Beschliissen des zustindigen nationalen Ausschusses
des Institut national de I'origine et de la qualité vom 23. und 24. Juni 1994, 7. und 8. September 1994, 18. und
19. Mai 1995 bzw. 6. und 7. September 1995 keine Parzelle berticksichtigt.

—  Bei dem abgegrenzten Parzellengebiet in der Gemeinde Fontaine-sur-Ay im Departement Marne handelt es sich
um das vom zustindigen nationalen Ausschuss des Institut national de I'origine et de la qualité in seiner Sitzung
vom 9. und 10. September 1999 genehmigte Parzellengebiet, dessen Pline in der betreffenden
Gemeindeverwaltung hinterlegt sind.

— In den Gemeinden Corfélix, Corrobert, Le Thoult-Trosnay, Verdon, Reuves und Broussy-le-Petit im
Departement Marne wurde gemifs dem Beschluss des zustindigen nationalen Ausschusses des Institut national
de l'origine et de la qualité vom 5. und 6. September 2001 keine Parzelle beriicksichtigt.

Verfahren zur Gewinnung der Spirituose

Ausgangsstoff

Die Traubentrester stammen aus der Weinbereitung aus Trauben, die den in den Produktspezifikationen der g.U.
,Champagne“ festgelegten Erzeugungsbedingungen (Rebsortenbestand, Reberziehung, Ernte, Traubenreife und
Kelterung) entsprechen.

Aufbereitung des Tresters und eventuelle Girung

Vor der Destillation wird der Traubentrester einer Girung unterzogen. Die Lagerung im Silo muss innerhalb von
hochstens 72 Stunden nach dem Keltern erfolgen. Die Garung erfolgt unter Luftabschluss.

Eine Anreicherung des Tresters sowie jegliche Zugabe von Konservierungsstoffen sind verboten.
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Destillation

Bis zu einer Menge von 20 % des Gewichts des Traubentresters kann Trub zugesetzt werden.

Die Destillationskapazitit der einzelnen Apparate darf 70 Hektoliter reinen Alkohols pro 24 Stunden nicht
uberschreiten.

Die Destillation der Trester fiir ein bestimmtes Wirtschaftsjahr muss spitestens am 31. Mai nach der Weinlese
erfolgen.

Der erzeugte Branntwein ist transparent und weist im Auffanggefdf fur die Tagesmenge nach Abschluss des
Destillationsverfahrens bei einer Temperatur von 20 °C einen Alkoholgehalt von héchstens 71 % vol auf.

Die nach der Destillation gewonnene Alkoholmenge muss zwischen 28 und 35 Litern reinem Alkohol je 4 000 kg
gekelterten Trauben liegen.

Der vergorene Trester wird wie folgt destilliert:
— nach dem Prinzip der diskontinuierlichen Gleichstrom-Destillation ,.a la repasse” (doppelte Destillation),

—  nach dem Prinzip der diskontinuierlichen Destillation mit in Reihe geschalteten Brennblasen in Kombination
mit einer mehrstufigen Destillation mit Riickfluss oder

—  nach dem Prinzip der kontinuierlichen Dampfdestillation in Kombination mit einer mehrstufigen Destillation
mit Riickfluss.

Die bei der diskontinuierlichen Gleichstrom-Destillation ,a la repasse“ (doppelte Destillation) verwendeten
Brennkessel, Helme, Schwanenhilse und Destillierkolben sowie die bei den anderen Destillationsverfahren
verwendeten Kolonnen sind aus Kupfer.

Je nach Destillationsprinzip gelten fiir das Fassungsvermdgen bzw. soweit erforderlich fiir die Dimensionierung der
Destillationskolonnen folgende Begrenzungen:

— 25 hl fiir den Brennkessel bei der Gleichstrom-Destillation ,a la repasse” (doppelte Destillation)

— 20 hl fir die Brennblasen, deren Anzahl auf fiinf begrenzt ist, bei der diskontinuierlichen Destillation mit in
Reihe geschalteten Brennblasen

Die Anzahl der Platten ist begrenzt auf maximal:

— 15 Platten je Kolonne, deren Anzahl auf zwei begrenzt ist, bei der diskontinuierlichen Destillation mit in Reihe
geschalteten Brennblasen

— 25 Platten in der Abtrennungszone und 30 Platten in der Aufstiegszone, bei der kontinuierlichen mehrstufigen
Destillation

Ausbau

Klarer Branntwein (eau-de-vie blanche) wird nach der Destillation mindestens drei Monate lang in Tanks reifen
gelassen, bevor er vermarktet wird.

Die Reifung erfolgt in inerten Behaltern, um Verfirbungen auszuschliefen.

Der gereifte Branntwein wird in Eichenholzbehiltern mit einem Fassungsvermdgen von hochstens 10 hl iiber einen
Zeitraum von mindestens 24 Monaten ab dem Zeitpunkt der Einlagerung in Holzfdssern ausgebaut.

Die Verwendung von Holzchips ist verboten.

Endbehandlung

Die Anpassung der Farbung durch Zuckerkulor und die Siifung zur Abrundung des endgiiltigen Geschmacks sind
zulidssig, sofern die dadurch hervorgerufene ,Obscuration” des Branntweins weniger als 4 % vol betrigt. Die

,Obscuration®, ausgedriickt in % vol, ergibt sich aus der Differenz zwischen dem tatsichlichen Alkoholgehalt in
% vol und dem scheinbaren Alkoholgehalt in % vol.

Besondere Vorschriften fiir die Verpackung
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9.1.

9.2.

10.

Besondere Kennzeichnungsvorschriften

Vorschriften fiir die Verwendung des Namens der geografischen Angabe

Die Branntweine, fiir die die geografische Angabe ,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois“ beansprucht
wird, dirfen nur zur Herstellung angemeldet oder vermarktet werden, wenn auf den Beforderungspapieren,
Erkldrungen, Prospekten, Etiketten und Behéltnissen die geografische Angabe ,Marc champenois | Eau-de-vie de
marc champenois®, gefolgt von dem Hinweis ,indication géographique” (geografische Angabe), vermerkt ist.

Keiner der Begriffe, aus denen sich der Name der geografischen Angabe ,Marc champenois | Eau-de-vie de marc
champenois“ zusammensetzt, darf einzeln angegeben werden, sie bilden eine untrennbare Einheit.

Angaben iiber die Reifung

Die folgenden Angaben iiber die Reifezeit diirfen die geografische Angabe ,Marc champenois | Eau-de-vie de marc
champenois“ nur ergdnzen, wenn folgende Bedingungen erfiillt sind:

—  Angabe ,Vieux“ fiir mindestens 4 Jahre gereiften Branntwein,
—  Angabe ,Tres vieux“ oder ,VSOP“ fur mindestens 8 Jahre gereiften Branntwein,

—  Angabe ,Hors d'age” oder ,XO* fiir mindestens 10 Jahre gereiften Branntwein.

Diese fakultativen Angaben sind auf dem Etikett vor oder nach dem Namen der geografischen Angabe und in
Schriftzeichen aufzufiihren, die in Hohe und Breite gleich grof oder kleiner sind.

Beschreibung des Zusammenhangs zwischen der Spirituose und ihrem geografischen Ursprung

Bestimmte Eigenschaften der Spirituose, die dem geografischen Gebiet zuzuschreiben sind

,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois* ist klar und transparent. Bei Reifung im Holzfass nimmt ,Marc
champenois | Eau-de-vie de marc champenois® eine strohgelbe bis bernsteinfarbene Farbe an.

Das schonende und schrittweise Keltern der Trauben sowie die geringe Ausbeute bei der Gewinnung von Siften fiir
die g.U. ,Champagne” fihren zu feuchteren Trestern, deren Destillation den Erzeugnissen eine aromatische Vielfalt
und Komplexitit verleiht, die von blumigen Noten und Noten von frischem Fruchtfleisch bis hin zu wirmeren
Noten und Ankldngen von Schokolade reicht. Im Laufe der Reifung im Holzfass entwickelt das Erzeugnis mit der
g.A. ,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois“ Noten von Holz und Vanille.

Angaben zu dem geografischen Gebiet oder Ursprung, die fiir den Zusammenhang von Bedeutung sind

Natiirliche Faktoren

Das geografische Gebiet, das dem der Ursprungsbezeichnung ,Champagne entspricht, liegt im Nordosten
Frankreichs und erstreckt sich iiber Gemeinden der Departements Aisne, Aube, Haute-Marne, Marne und Seine-et-
Marne.

Prigendes Element der Landschaft ist der Weinbau in Hanglage, dessen Grundlage drei imposante geomorpho-
logische Formationen bilden: Cote dlle-de-France, Cote de Champagne und Cote des Bar, die vornehmlich

kreidehaltig und tiberwiegend nach Osten und Siiden ausgerichtet sind.

Das Weinbaugebiet, dessen Einzigartigkeit in seiner nordlichen Lage liegt, ist zwei klimatischen Einfliissen ausgesetzt:

— dem ozeanischen Einfluss, mit regelmiffigen Niederschlagsmengen und wenig ausgeprigten saisonalen
Temperaturunterschieden,

—  dem kontinentalen Einfluss, verantwortlich fiir zuweilen zerstorerische Froste und Sonneneinstrahlung, die im
Sommer die Traubenreife begiinstigt.
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Menschliche Faktoren

Das Erzeugnis mit der g.A. ,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois® wird traditionell aus Traubentrester
hergestellt, der bei der Weinbereitung fiir die g.U ,Champagne” anfillt — hauptsichlich aus den drei Rebsorten der
Champagne: Chardonnay B, Pinot noir N und Meunier N, die ein ausgewogenes Verhiltnis zwischen Siure und
potenziellem Alkohol aufweisen.

Die Qualitdt dieses Ausgangsstoffs profitiert unmittelbar von den besonderen Bedingungen fiir die Herstellung von
Erzeugnissen mit der Ursprungsbezeichnung ,Champagne®. Die Qualitit der frischen Trauben bleibt bis zur
Kelterung erhalten, da sie gemdfl den Vorgaben der Produktspezifikation der g.U. ,Champagne” als ganze Trauben
geerntet und schonend gekeltert werden, wodurch im Trester eine Reihe von aromatischen Verbindungen erhalten
bleiben. Aufgrund der Bedingungen fur die Ernte und den Transport der Trauben sowie der kurzen Zeitspanne
zwischen dem Keltern und dem Einlagern der Trester in Silos unterliegen die Trester vor ihrer Girung, die anaerob
erfolgt, nur einer minimalen Oxidation, da sie hauptsichlich aus der Weinbereitung von weiflem Saft stammen.

Die Destillation erfolgt entweder durch mitten in den Weinbergen angesiedelte stationdre Branntweinbrenner, die
selbst und iiber Winzer oder Hindler aus der Champagne Branntwein destillieren, ausbauen und vermarkten, oder
durch mobile Branntweinbrenner, die in Lohnarbeit fir die Winzer titig sind.

Ursdchlicher Zusammenhang

Das Erzeugnis mit der g.A. ,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois“ verdankt seine Hauptmerkmale
seinem Ausgangsstoff, der aus der Herstellung von Weinen mit der g.U. ,Champagne” stammt. Der Zusammenhang
mit dem geografischen Gebiet der g.A. ,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois” beruht auf:

der besonderen Qualitét der in der Champagne angebauten Trauben:

Die Einzigartigkeit des Weinbaugebiets Champagne liegt in seiner nordlichen Lage begriindet. Die Boden- und
Klimaverhéltnisse des geografischen Gebiets haben zur Entwicklung einer ganz besonderen Art der Reberziehung
gefithrt, die sich insbesondere in der Wahl der Rebsorten widerspiegelt. Die drei Hauptrebsorten sind Chardonnay B
(29 % der Rebfliche), Pinot noir N (38 %) und Meunier N (32 %). Diese Rebsorten sorgen im Zusammenwirken mit
den regionalen Bedingungen fiir einen Ausgangsstoff, der sich durch ein ausgewogenes Verhiltnis zwischen
Sduregehalt und potenziellem Alkohol auszeichnet, was fiir die Herstellung von Branntwein giinstig ist.

der Sorgfalt bei der Behandlung der Trauben:

Die ortlichen Praktiken bei der Ernte und beim Auspressen von Trauben sind auf die Herstellung von Schaumwein
ausgerichtet. Die Ernte erfolgt daher gemifl den Produktionsbedingungen fir die Ursprungsbezeichnung
,Champagne® in ganzen Trauben, die dann in Kisten mit Lochern transportiert werden. Die zu einem grof3en Teil von
dunkelhdutigen Rebsorten stammenden Trauben werden iiberwiegend nach einem Verfahren gekeltert, das die
Gewinnung von weillem Saft ermoglicht. Durch das schonende Pressverfahren der Champagne und die Gewinnung
von weiflem Saft konnen Trester von besonderer Qualitit gewonnen werden, da bei diesen Vorgingen bestimmte
aromatische Verbindungen nicht extrahiert werden. Aufgrund der Ernte- und Transportbedingungen fiir die Trauben
sowie der kurzen Zeitspanne zwischen dem Keltern und der Einlagerung des Tresters unterliegen die Trauben nur
einer minimalen Oxidation.

Die anaerobe Lagerung des Tresters gewdhrleistet eine Gdrung unter guten Bedingungen fuir die anschliefende
Destillation.

Das Know-how der Weinbrenner und Kellermeister tragt dazu bei, dass die aus diesem Ausgangsstoff gewonnenen
Aromen im Erzeugnis ,Marc champenois | Eau-de-vie de marc champenois voll zum Ausdruck kommen, sei es bei
den klaren Branntweinen, die Aromen mit sehr blumigen Noten, Noten von frischem Fruchtfleisch bis hin zu
wirmeren Noten und Anklingen von Schokolade aufweisen, oder bei gereiften Branntweinen, bei denen ,Marc
champenois | Eau-de-vie de marc champenois“ im Verlauf der verschiedenen Reifungsstadien Noten von Holz und
Vanille entwickelt.

Link zur Produktspezifikation

https:/[info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-86676e69-a69d-40ab-bb0e-acfabbcf1dOf
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