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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en ansegning om @ndring i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a),
i Europa-Parlamentets og Raidets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for
landbrugsprodukter og fedevarer

(2014/C 347/09)

Denne offentliggerelse giver ret til at rejse indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og Rédets
forordning (EU) nr. 11512012 ().

ANSOGNING OM A£NDRING
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og fodevarer (3
ANSOGNING OM ANDRING I HENHOLD TIL ARTIKEL 9
»AGLIO BIANCO POLESANO«
EF-Nr.: IT-PDO-0105-01163 — 3.10.2013
BGB ( ) BOB (X)
1. Afsnit i varespecifikationen, som berores af 2ndringen

— O Produktets betegnelse

— X Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fadevaren

— [ Geografisk omrdde

— [ Bevis for oprindelse

— X Produktionsmetode

— [ Tilknytning

— X Meerkning

— [ Krav i nationale bestemmelser

— [XI Andet: Emballering — lovgivningsmassige tilpasninger

2. Type @ndring(er)

— X Andring af enhedsdokument eller resuméark

— [ Andring af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB, for hvilken hverken enhedsdokumentet eller
resuméarket er offentliggjort

— [ Andring af en varespecifikation, hvor der ikke kreeves endring af det offentliggjorte enhedsdokument
(artikel 9, stk. 3, i forordning (EF) nr. 510/2006)

— [ Midlertidig endring af varespecifikationen, fordi de offentlige myndigheder har indfert obligatoriske sund-
heds- eller plantesundhedsforanstaltninger (artikel 9, stk. 4, i forordning (EF) nr. 510/2006)

(') EUTL 343 af 14.12.2012,s. 1.
() EUTL 93 af 31.3.2006. s. 12. Erstattet af forordning (EU) nr. 1151/2012.
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3. /ZAndring(er)
Varebeskrivelse

Efter ophavelsen af handelsnormerne for hvidleg er henvisningen til »kvalitetsstandarder« i varespecifikationens
artikel 2 blevet fjernet. Kravene til storrelse er ikke blevet @ndret.

Der er indfert to traditionelle typer prasentation af produktet: lille kurv (canestrino) og lille bundt (mazzo). Den lille
kurv er en traditionel prasentation, som er meget populaer hos forbrugerne séivel af astetiske som praktiske drsa-
ger, idet den er lille og let. Det lille bundt, der sammenszttes ved den forste behandling i markerne, passer lige sd
godt til det direkte salg som til supermarkedet, idet forbrugeren selv kan valge det enskede antal log.

Produktionsmetode

Det er nu tilladt at terre produktet ved hjalp af varmluftsventilation, idet denne metode forbedrer torringen og
produktkvaliteten. Producenterne ensker at fgje denne praksis fra for registreringen af betegnelsen til varespecifika-
tionen for »Aglio Bianco Polesanos, si den kan anvendes, hvis miljgbetingelserne ikke muligger en optimal naturlig
torring af produktet.

Af kommercielle grunde og i producenternes interesse er perioden for afsatning af produkter hestet dret for blevet
forleenget for at minimere risikoen for afbrydelser af forsyningen til forbrugerne. Denne @ndring pavirker ikke pro-
duktegenskaberne, idet produktet er kendt for sin opbevaringsegnethed, som endda bliver bedre af opmagasinering
i kolelager.

Det fremgér af varespecifikationen, at opmagasinering i kelelager er tilladt. Denne opmagasinering, som aldrig har
vaeret forbudt ifelge varespecifikationen, er en praksis, der sikrer, at produktegenskaberne ikke @ndrer sig under

oplagring.

Meerkning

Normerne for markning af smé kurve og smibundter er blevet defineret.

For at begrense enhedsdokumentets leengde er det besluttet at fjerne beskrivelsen af produktlogoet og de tekniske
henvisninger til gengivelsen heraf. Billedet af produktlogoet er uandret i forhold til det, der fremgér af det enheds-
dokument, der blev offentliggjort i Den Europeiske Unions Tidende udgave C 104 af 6.5.2009, s. 16.

Emballering

Normerne for emballering af smé kurve eller smabundter er blevet defineret.

Kun emballering af produktet i »sakke« og »pakker« ma foregd uden for produktionsomrddet. For de evrige typer
galder, at emballeringen skal ske i produktionsomradet for den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Aglio Bianco
Polesano«. Emballering i ranke (treccia), stor ranke (treccione), bundt (grappolo), stort bundt (grappolone) og lille kurv
(canestrino) foregdr udelukkende ved héndkraft og er resultatet af den kreativitet og finpudsning, der gennem drene
er udfoldet hos producenterne og pakkevirksomhederne i produktionsomradet for »Aglio Bianco Polesanoc.

Det mindste antal leg i en ranke er blevet sat ned fra 8 til 5, og vaegten er reduceret af hensyn til forbrugerne, som
foretraekker etstykspakninger eller pakninger med et begranset antal enheder.

Det er planen, at farven pa nettene, hvori »Aglio Bianco Polesano« pakkes, andres fra »hvid« til »lys«. £ndringen
tager hgjde for de sma farveforandringer, som nettene kan fa i butikken.

Afsnittet om emballager og udformning af indpakningen er blevet forenklet for at gere det muligt for pakkevirk-
somhederne at vaelge blandt flere materialer, herunder for at kunne efterleve swrlige krav til praesentation eller
udstilling af produktet pa salgsstedet.

Lovgivningsmeessige tilpasninger

Henvisningerne til lovgivning er blevet sendret.
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ENHEDSDOKUMENT
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og fedevarer ()
»AGLIO BIANCO POLESANO«
EF-Nr.: IT-PDO-0105-01163 — 3.10.2013
BGB ( ) BOB (X)
1. Betegnelse

»Aglio Bianco Polesano«

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren
3.1. Produkttype

Kategori 1.6 Frugt, grentsager og korn, ogsé forarbejdet

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

»Aglio Bianco Polesano« salges torret. Dette hvidleg er fremstillet af lokale gkotyper samt af sorten Avorio, der er
udvalgt blandt de samme okotyper.

Der er tale om et helt rundt hvidleg med lidt flad bund og skinnende hvid farve. Laget bestér af et varierende antal
fed, der er kompakt samlet, og som har en karakteristisk krumning pa ydersiden. Lagets fed skal stede perfekt op
til hinanden. Skallerne omkring feddene er mere eller mindre rosafarvet pd den konkave side og hvide pa den
konvekse side.

Efter torringen bestir »Aglio Bianco Polesano« af mindst 35 % terstof og mindst 20 % kulhydrater. De friske log
indeholder desuden essentielle olier med et hgjt svovlindhold og flygtige svovlholdige forbindelser, som giver denne
type hvidleg dens karakteristiske kraftige duft.

Nér »Aglio Bianco Polesano« afsattes i handelen, skal storrelsen opfylde folgende krav:
— Storrelse »Extra« — madler mindst 45 mm.
— Sterrelse »Prima« — maler mindst 30 mm.

»Aglio Bianco Polesano« salges traditionelt i folgende udformninger: sma kurve (canestrini med mindst 3 log flettet
sammen til en lille hdndfuld), ranker (trecce), store ranker (treccioni), bundter (grappoli) og store bundter (grappoloni),
net, sekke og sma bundter (mazzi).

3.3. Ravarer (kun for forarbejdede produkter)

3.4. Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse)

3.5. Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omride

Folgende specifikke etaper af produktionen skal finde sted i det afgraensede geografiske omrade: fremstilling af
sdmateriale, dyrkning af hvidleget, torring og den traditionelle bearbejdning. Fremstillingen af fed til sining er
karakteristisk for produktionsteknikken, fordi forplantningen sker ved en vegetativ formering. Producenterne
udvelger manuelt den produktmeangde, som er nedvendig til sdning.

Dyrkningscyklen er etirig, og sdningen foregdr i efterdrs-|vinterperioden mellem den 1. oktober og den
31. december.

Den naturlige torring, der foregdr pd marken ogfeller pd bedriften eller ved hjeelp af et varmluftsventilationssystem,
er afgorende bade for at bevare produktets egenskaber og for den efterfolgende bearbejdning.

(}) Erstattet af forordning (EU) nr. 1151/2012.
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Det er afggrende at vurdere den fugtighed, der skal til for at udfere den traditionelle manuelle bearbejdning, som
omlfatter ranke (treccia eller resta), stor ranke (treccione), bundt (grappolo), stort bundt (grappolone), sma kurve (cane-
strini) og smdbundt (mazzo), og som kraver erfaring og ferdigheder, der er gdet i arv fra generation til generation.

3.6. Serlige regler vedrorende udskeering, rivning eller emballering osv.

»Aglio Bianco Polesano« skal afsxttes inden for et ar fra 10. juli til den 9. juli det folgende &r.
»Aglio Bianco Polesano« kan afsattes i folgende udformninger:

SMA KURVE (CANESTRINI): med 3-5 log og en vagt pi mellem 0,15 og 0,30 kg

SMA BUNDTER (MAZZI): med et variabelt antal log og en vagt pi mellem 0,5 og 2 kg
RANKER (TRECCE): med 5-22 log og en vagt pa mellem 0,35 og 1,2 kg

STORE RANKER (TRECCIONI): med 30-40 lag og en vagt pd mellem 2 og 4 kg

BUNDTER (GRAPPOLI): med 20-40 log og en vagt pd mellem 1 og 4 kg

STORE BUNDTER (GRAPPOLONI): med 70-120 log og en vagt pd mellem 5 og 10 kg
PAKKER: med et variabelt antal lag og en vegt pd mellem 50 og 1 000 g

SAKKE: med et variabelt antal log og en vagt pd mellem 1 og 20 kg.

Emballering af produktet i »sakke« eller »pakker« (se ovenfor) kan ske uden for produktionsomrédet, sd leenge trans-
port og handtering ikke medferer, at hovederne knakker af, eller at skallen brydes, hvilket vil medfere risiko for
skimmeldannelse og forringelse af produktet. For de gvrige typer prasentation gelder til gengeld, at emballeringen
udelukkende mé foregd i produktionsomrédet for den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Aglio Bianco Polesano«. De
traditionelle former for emballering i ranke (treccia), stor ranke (treccione), bundt (grappolo), stort bundt (grappolone)
og smé kurve (canestrini) er altid foregdet ved hindkraft og er resultatet af den kreativitet og finpudsning, der gen-
nem drene er udfoldet hos producenterne og pakkevirksomhederne i produktionsomridet for »Aglio Bianco
Polesanox.

3.7. Specifikke meerkningsregler

Hver emballage skal vare pafert en etiket, der angiver betegnelsen, producentens navn og logoet for den beskyttede
oprindelsesbetegnelse.

Emballagen skal vare forsynet med betegnelsen »Aglio Bianco Polesano« samt »denominazione di origine protettac
(beskyttet oprindelsesbetegnelse) eller forkortelsen »DOP« (BOB) med bogstaver, der er storre end alle andre angivel-
ser pd emballagen.

Logostarrelsen kan variere alt efter emballagetypen.
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4. Preacis afgreensning af det geografiske omride

Produktionsomrddet for »Aglio Bianco Polesano« omfatter folgende kommuner i Polesino, der ligger i provinsen
Rovigo: Adria, Arqua Polesine, Bosaro, Canaro, Canda, Castelguglielmo, Ceregnano, Costa di Rovigo, Crespino, Fie-
sso Umbertiano, Frassinelle Polesine, Fratta Polesine, Gavello, Guarda Veneta, Lendinara, Lusia, Occhiobello,
Papozze, Pettorazza Grimani, Pincara, Polesella, Pontecchio Polesine, Rovigo, San Bellino, San Martino di Venezze,
Villadose, Villamarzana, Villanova del Ghebbo, Villanova Marchesana.

5. Tilknytning til det geografiske omrade
5.1. Det geografiske omrddes egenart
Miljefaktorer

Jordens egenskaber og det tempererede klima er de vigtigste faktorer, der betinger og karakteriserer produktionen af
»Aglio Bianco Polesano« i dette omrédde. Polesine er et omrade, der gennemlebes af de to sterste floder i Italien, Po
og Adige. For floderne fik de diger, der i dag fastlaegger deres lgb, gik de ofte over deres bredder og oversvemmede
sletten. Disse omraders sarlige jordbundsmassige forhold er netop et resultat af de mange oversvemmelser, som Po
og Adige, der afgranser produktionsomradet i nord og syd, har medfert gennem &rhundreder. Serlig har Po bidra-
get ved at tilfore mudder med et hejt lerindhold, mens Adiges bidrag er tilforsel af kvartsand.

Disse floder har altsd medvirket til at skabe en jevnt sammensat leret jordbund, der er veldrenet, pores og frugt-
bar, og som giver »Aglio Bianco Polesano« dets sarlige egenskaber. Desuden udger det heje indhold af omsattelig
fosfor og kalium, kalcium og magnesium en kemisk sammensetning, der er typisk for disse omrdder. Omrédets
tempererede og terre klima gavner bade torringen af produktet og bearbejdningen af de traditionelle udformninger.

Menneskelige faktorer

Sammen med jordens kvalitet bidrager den menneskelige faktor med to elementer: evnen til manuelt at udvalge de
bedste loghoveder til simaterialet, der har udviklet sig gennem &rene og er blevet overleveret fra far til son, og den
sarlige manuelle bearbejdning i ranke (treccia eller resta), stor ranke (treccione), bundt (grappolo) eller stort bundt
(grappolone), der gor, at denne afgrede er ulgseligt forbundet med omrédet og dets traditioner og historie.

5.2. Produktets egenart

De vasentligste egenskaber ved »Aglio Bianco Polesano« er den skinnende hvide farve, logets form samt det heje
indhold af terstof, som bidrager til produktets glimrende opbevaringsegnethed. »Aglio Bianco Polesanos« sarlige
aroma, der skyldes den sarlige sammensatning af svovlholdige organiske forbindelser og aromastoffer, gor det
muligt at skelne dette hvidleg fra hvidleg fra andre produktionsomréader. En sensorisk analyse har vist, at duften er
knap sé skarp og mere vedholdende end varianter fra andre omrader, hvilket er en veerdsat egenskab hos forbruge-
ren. Serligt er »Aglio Bianco Polesano« rig pd svovlholdige aromatiske forbindelser, men i endnu hgjere grad pé
aromastoffer tilhorende andre kemiske grupper (aldehyder), der giver en behagelig duft (nysldet grees, frugtagtig
sedme), som forsterkes under opbevaringsfasen, og som giver den mindre skarpe og mere vedvarende duft.

5.3. Arsagssammenhangen mellem det geografiske omrdde og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller produktets serlige
egenskaber, omdemme eller andre kendetegn (for BGB)

Det store indhold af mineralske stoffer og den lerede, veldrenede, porase og frugtbare jord med et hejt indhold af
kalium ger det muligt at producere kompakte fed, der steder perfekt op til hinanden, og som er karakteriseret ved
et hejt indhold af terstof, hvilket eger produktets opbevaringsegnethed.

Det hgje indhold af omszttelig fosfor og kalium er ogsa afgerende for »Aglio Bianco Polesanos« typiske skinnende
hvide farve.

Hvidlegets serlige aroma er desuden sterkt betinget af de miljgmassige forhold. De aromatiske forbindelser afspej-
ler nemlig indholdet af enzymer, der er en del af biosyntesen, samt disses aktivitet, og enzymerne athaenger af
plantens fysiologiske tilstand, jordbunds- og klimaforholdene og de typiske opbevarings- og bearbejdningsmetoder.
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Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen
(Artikel 5, stk. 7, i forordning (EF) nr. 510/2006 (%)
Undertegnede myndighed har indledt den nationale indsigelsesprocedure med offentliggerelsen af anmodningen om

andring af den beskyttede geografiske betegnelse »Aglio Bianco Polesano« i Gazzetta Ufficiale (den italienske stats tidende)
nr. 166 af 17. juli 2013.

Den konsoliderede udgave af produktionsbestemmelserne kan ses pa: http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages|
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

eller
ved at gd direkte til fodevare- og skovministeriets, Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali, hjemmeside

(www.politicheagricole.it) og klikke pd »Qualita e sicurezza« (Kvalitet og sikkerhed) (everst i skermens hgjre side) og
herefter pé »Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE« (Varespecifikationer forelagt EU til behandling).

(*) Se fodnote 3.
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