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MUUT SAADOKSET

EUROOPAN KOMISSIO

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmisti annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan a alakohdassa tarkoitettu
hakemuksen julkaiseminen

(2014/C 347/09)

Timid julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa hakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 (*) 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla.

MUUTOSHAKEMUS
Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkintdjen ja alkuperinimitysten suojasta annettu
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006 ()
9 ARTIKLASSA TARKOITETTU MUUTOSHAKEMUS
”AGLIO BIANCO POLESANO”
EY- N:o: IT-PDO-0105-01163 - 3.10.2013
SMM ( ) SAN (X)
1.  Eritelmin kohta, jota | kohdat, joita muutos koskee

— [ Tuotteen nimi

— X Tuotteen kuvaus

— [ Maantieteellinen alue

— O Alkuperitodisteet

— X Tuotantomenetelma

— [ Yhteys maantieteelliseen alkuperdin

— X Merkinnit

— [ Kansalliset vaatimukset

— X Muu: Pakkaaminen — tarkistetut lainsdddantoviittaukset

2. Muutoksen/muutosten tyyppi

— KX Yhteniisen asiakirjan tai yhteenvedon muutos
— [ Rekisterdidyn SAN:n tai SMM:n eritelmdn muutos, kun yhteniistd asiakirjaa tai yhteenvetoa ei ole julkaistu

— [ Eritelmédn muutos, joka ei edellytd julkaistun yhtendisen asiakirjan muutosta (asetuksen (EY) N:o 510/2006
9 artiklan 3 kohta)

— [ Eritelmén viliaikainen muutos, joka johtuu viranomaisten asettamista pakollisista terveys- tai kasvinsuojelu-
toimista (asetuksen (EY) N:o 510/2006 9 artiklan 4 kohta)

(") EUVLL 343,14.12.2012,s. 1.
() EUVLL 93, 31.3.2006, s. 12. Korvattu asetuksella (EU) N:o 1151/2012.
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3. Muutos/muutokset
Tuotteen kuvaus

Koska valkosipulin kaupan pitdmistd koskevat vaatimukset on lakkautettu, viittaukset laatuvaatimuksiin on pois-
tettu eritelmén 2 artiklasta. Kokoa koskevia vaatimuksia ei ole muutettu.

Eritelmdin on lisdtty tuotteen kaksi perinteistd tarjontamuotoa: "vasu” (canestrino) ja kimppu (mazzo). "Vasu” on
kuluttajien suosima perinteinen tarjontamuoto niin esteettisistd kuin kdytinnon syistd, silld se vie vihdn tilaa eikd
ole painava. Ensimmidisten, viljelmilld tehtyjen jalostusvaiheiden tuloksena syntynyt kimppu soveltuu yhtd hyvin
suoramyyntiin kuin valintamyymil6ihin, silld kuluttaja voi talloin ostaa tarvitsemansa mairan valkosipuleita.

Tuotantomenetelmd

Tuotteen kuivatus saa nykydin tapahtua puhaltamalla kuumaa ilmaa, silli menetelmi tehostaa kuivumista ja paran-
taa tuotteen laatua. Tuottajat haluavat lisitd "Aglio Bianco Polesano” -nimityksen eritelmaidn tdmin nimityksen
rekisterointid edeltdneen kiytinnon, jotta sitd voidaan kiyttdd, jos tuotteen luonnollinen kuivatus ei suju optimaali-
sesti ympdristoolojen takia.

Edeltdavind vuonna korjattujen tuotteiden kaupanpitoaikaa on pidennetty kaupallisista syistd tuottajien etua ajatel-
len, jotta tuotteen saatavuudessa esiintyisi mahdollisimman vihin katkoja. Muutos ei vaikuta tuotteen ominaisuuk-
siin, silld sen sdilyvyys on tunnetusti hyvi ja paranee entisestdin kylmévarastoinnissa.

Eritelmdssa todettiin, ettd kylmédvarastointi on sallittua. Kylmavarastointia ei ole eritelmissd koskaan kielletty, ja sen
paitarkoituksena on estdd tuotteen ominaisuuksien muuttuminen varastoinnin aikana.

Merkinndt

"Vasujen” ja kimppujen merkintojd koskevat vaatimukset on mddritelty.

Jotta yhtendisestd asiakirjasta ei tulisi liian pitkd, katsottiin aiheelliseksi poistaa tuotteen logon kuvaus sekd sen
painamista koskevat tekniset ohjeet. Logon kuva pysyy ennallaan, samanlaisena kuin Euroopan unionin virallisen leh-
den C-sarjan 6.5.2009 ilmestyneen numeron 104 sivulla 16 julkaistussa yhteniisessi asiakirjassa.

Pakkaaminen

On mddritelty vaatimukset, jotka koskevat tuotteen kauppakunnostusta "vasuiksi” tai kimpuiksi.

Tuotantoalueen ulkopuolella sallitaan pakkaaminen ainoastaan pusseihin, sikkeihin ja pakkauksiin; kaikki muun-
tyyppinen kauppakunnostus on tehtdvd SAN-tuotteen “"Aglio Bianco Polesano” tuotantoalueella. Tuote valmistellaan
tarjontamuotoihinsa — erikokoiset letit (treccia, treccione) ja niput (grappolo, grappolone) sekd "vasu” (canestrino) —
yksinomaan kisin, mikd kertoo Aglio Bianco Polesanon tuottajien ja pakkaajien ajan myotd kehittyneestd
luovuudesta.

Valkosipulien vihimmaismdird on pienennetty letissi kahdeksasta viiteen, ja sen painoa on laskettu kuluttajien
odotusten mukaisesti, silld he suosivat kerta-annospakkauksia tai pienid yksikkopakkauksia.

Aglio Bianco Polesanon pakkaamisessa kdytettdavien verkkojen virin kuvaus muutetaan valkoisesta vaaleaksi. Muu-
toksella halutaan ottaa huomioon hienoiset viarimuutokset, joita verkoissa saattaa tapahtua myymaléssa.

Pakkauksia ja pakkaustyyppeja kisittelevdd kohtaa on yksinkertaistettu, jotta pakkaajilla olisi kéytettdvissddn laa-
jempi materiaalivalikoima ja voitaisiin my0s vastata erityisvaatimuksiin, jotka koskevat tuotteen tarjontamuotoja ja
ndytteille asettamista myyntipisteissa.

Tarkistetut lainsddddntoviittaukset

Tarkistettuja lainsdddantoviittauksia on muutettu.



C347/20 Euroopan unionin virallinen lehti 3.10.2014

YHTENAINEN ASIAKIRJA
Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkintdjen ja alkuperinimitysten suojasta annettu
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006 ()
”AGLIO BIANCO POLESANO”
EY- N:o: IT-PDO-0105-01163 - 3.10.2013
SMM ( ) SAN (X)
1.  Nimi

Aglio Bianco Polesano

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Italia

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus
3.1 Tuotetyyppi

Luokka 1.6 Hedelmit, vihannekset ja viljat sellaisenaan tai jalostettuina

3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

Aglio Bianco Polesano pidetdin kaupan kuivattuna. Se on perdisin paikallisista ekotyypeistd ja niistd jalostetusta
Avorio-lajikkeesta.

Kyseessi on muodoltaan sddnnollisen pyored, alaosastaan hieman litistynyt, variltddn kiiltdvin valkoinen valkosi-
puli. Se koostuu vaihtelevasta maarastd ulkopinnastaan kaarevia kynsid, jotka liittyvat tiiviisti toisiinsa. Kynsien on
oltava tdysin kiinni toisissaan. Niitd ympdr6ivd kuori on viriltddn vaihtelevan voimakkaasti punertava koveralla
puolella ja valkoinen kuperalla puolella.

Sailytystd varten kuivatun Aglio Bianco Polesanon kuiva-ainepitoisuus on vihintdin 35 prosenttia ja hiilihydraatti-
pitoisuus vdhintddn 20 prosenttia. Lisdksi tuore valkosipuli sisdltdd rikkipohjaisia eteerisid oljyja ja rikkipitoisia
haihtuvia yhdisteitd, jotka antavat timantyyppiselle valkosipulille voimakkaan tuoksun.

Kulutukseen luovuttamisen ajankohtana Aglio Bianco Polesanon on vastattava seuraavia vaatimuksia:
— "Extra”-version lapimitta on vdhintddn 45 mm,
— ”Prima”-version ldpimitta on vdhintdan 30 mm.

Aglio Bianco Polesanoa pidetddn perinteisesti kaupan seuraavissa muodoissa: "vasu” (canestrino; koostuu vihintdan
kolmesta silmukan muotoon letitetystd valkosipulin varresta), erikokoiset letit (treccia, treccione) ja erikokoiset
niput (grappolo, grappolone) joko verkkopakkauksissa, pusseissa, sikeissd tai kimppuina.

3.3 Raaka-aineet (ainoastaan jalostetut tuotteet)

3.4 Rehu (ainoastaan eldinperdiset tuotteet)

3.5 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidyllid maantieteelliselli alueella

Seuraavien erityisten tuotantovaiheiden on tapahduttava yksil6idylld maantieteelliselld alueella: kylvoaineiston tuo-
tanto, valkosipulin viljely, kuivaaminen ja perinteiset jalostustoimenpiteet. Tuotantomenetelméin erityispiirteend on
kynsien tuotanto kylvod varten, koska lisddminen tapahtuu kasvullisesti. Tuottajat valitsevat kisin kylvod varten
tarvittavan lisdysaineiston.

Kasvukausi on yksi vuosi. Kylvo tapahtuu syksylld[talvella 1. paivin lokakuuta ja 31. péivin joulukuuta vilisend
aikana.

Luonnollinen kuivatus pellolla ja/tai tilalla taikka kuumaa ilmaa puhaltavin laittein on tdrkedtd tuotteen ominai-
suuksien siilymisen ja jatkojalostuksen kannalta.

(}) Korvattu asetuksella (EU) N:o 1151/2012.



3.10.2014

Euroopan unionin virallinen lehti C347/21

3.6

3.7

Oikean kosteusasteen arvioiminen on ratkaisevaa kisin tapahtuvan perinteisen jatkokisittelyn kannalta, kun valko-
sipulit sidotaan erikokoisiksi leteiksi (treccia, resta, treccione), nipuiksi (grappolo, grappolone) tai "vasuiksi” (cane-
strini) ja kootaan kimpuiksi (mazzi). Se vaatii sukupolvien myoti kertynyttd kokemusta ja osaamista.

Viipalointia, raastamista, pakkaamista jne. koskevat erityiset saannit

Aglio Bianco Polesano on pidettivd kaupan vuoden ajan, 10. piivistd heindkuuta seuraavan vuoden 9. piivddn
heindkuuta.

Aglio Bianco Polesanoa voidaan pitdd kaupan seuraavissa tarjontamuodoissa:
"VASU” (CANESTRINO): sisiltad 3—5 valkosipulia ja painaa 0,15-0,30 kg,
KIMPPU (MAZZO): sisiltdd vaihtelevan médrin valkosipuleita ja painaa 0,5-2 kg,
LETTI (TRECCIA): sisiltdad 5-22 valkosipulia ja painaa 0,35-1,2 kg,

ISO LETTI (TRECCIONE): sisiltdd 3040 valkosipulia ja painaa 2-4 kg,

NIPPU (GRAPPOLO): sisiltdd 20-40 valkosipulia ja painaa 1-4 kg,

ISO NIPPU (GRAPPOLONE): sisdltda 70-120 valkosipulia ja painaa 5-10 kg,
PAKKAUS: sisiltdd vaihtelevan maddrin valkosipuleita ja painaa 50-1 000 g,
PUSSI TAI SAKKTI: sisiltdd vaihtelevan méddrin valkosipuleita ja painaa 1-20 kg.

Tuote voidaan pakata pusseihin, sikkeihin ja pakkauksiin (ks. edelld) myos tuotantoalueen ulkopuolella, kunhan
huolehditaan siitd, ettei kuljetuksesta ja ylimairdisistd kisittelyvaiheista aiheudu vaurioita valkosipuleille eikd eten-
kaan kuoreen halkeamia, jotka saattavat johtaa homeen kehittymiseen ja tuotteen laadun heikkenemiseen. Muiden
tarjontamuotojen pakkaaminen on sallittua yksinomaan SAN-tuotteen “Aglio Bianco Polesano” tuotantoalueella.
Kautta aikojen tuote on valmisteltu perinteisiin tarjontamuotoihinsa — letti (treccia), iso letti (treccione), erikokoiset
niput (grappolo, grappolone) ja "vasu” (canestrino) — yksinomaan kisin, mika kertoo Aglio Bianco Polesanon tuot-
tajien ja pakkaajien ajan myoté kehittyneestd luovuudesta.

Merkintdji koskevat erityiset sdannit

Kunkin tarjontamuodon mukana on oltava tunnistuskortti, jossa on tuotteen ja tuottajan nimi sekd SAN-tunnus.

Lisiksi pakkauksiin on merkittdvd muita tietoja suuremmin kirjaimin nimitys "Aglio Bianco Polesano” sekd mai-
ninta "denominazione di origine protetta” (suojattu alkuperdnimitys) tai vastaava kirjainlyhenne "DOP” (SAN).

Tunnuksen koko voi vaihdella pakkaustyypin mukaan.
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4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

5.2

5.3

Aglio Bianco Polesanon tuotantoalue kisittdd seuraavat Polesinen alueen kunnat Rovigon maakunnassa: Adria,
Arqua Polesine, Bosaro, Canaro, Canda, Castelguglielmo, Ceregnano, Costa di Rovigo, Crespino, Fiesso 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, Villamar-
zana, Villanova del Ghebbo ja Villanova Marchesana.

Yhteys maantieteelliseen alueeseen
Maantieteellisen alueen erityisyys
Ympiristotekijat

Maaperdn ominaisuudet ja lauhkea ilmasto ovat tirkeimmit Aglio Bianco Polesanon tuotantoon talld alueella vai-
kuttavat tekijat. Polesinen ldpi virtaa kaksi Italian suurinta jokea, Po ja Adige, jotka aiemmin tulvivat usein tasan-
golle ennen kuin niiden virtaamaa hiljattain sdddettiin pengertimalld. Alueen maaperin erityisominaisuudet johtu-
vat nimenomaan sitd eteldssd ja pohjoisessa rajaavien Po- ja Adigejokien sddnnollisestd tulvimisesta yli dyrdidensd
vuosisatojen ajan. Pon mukana on kulkeutunut runsaasti savea sisiltavaa lietettd ja Adigen mukana kvartsihiekkaa.

Edelld mainittujen jokien vaikutuksesta on kehittynyt keskitiivis, saven- ja liejunsekainen, vetté lipaiseva, huokoinen
ja hedelmillinen maaperd, joka antaa Aglio Bianco Polesanolle sen erityisominaisuudet. Myos vaihtuvan fosforin ja
kaliumin sekd kalsiumin ja magnesiumin korkeat pitoisuudet ovat luonteenomaisia maaperdn kemialliselle koostu-
mukselle. Alueen lauhkea ja kuiva ilmasto edesauttaa seki tuotteen kuivaamista ettd muita perinteisid kasittelyja.

Inhimilliset tekijat

Maaperdn ominaisuuksien lisdksi tuotteen laatuun vaikuttavat seuraavat tekijat: vuosien varrella hioutunut, suku-
polvelta toiselle siirtynyt taito valita késin parhaat valkosipulit (teste) lisdysaineistoksi; kisin suoritettavat tyGvaiheet,
kun valkosipulit letitetddn (resta, treccione) tai sidotaan erikokoisiksi nipuiksi (grappolo, grappolone), osoittavat,
ettd viljely on olennaisesti sidoksissa alueeseen, sen perinteisiin ja historiaan.

Tuotteen erityisyys

Aglio Bianco Polesanon tirkeimmdt ominaisuudet ovat hohtavan valkoinen viri, valkosipulin muoto ja korkea
kuiva-ainepitoisuus, joka vaikuttaa suotuisasti tuotteen sdilyvyyteen. Haihtuvien rikkiyhdisteiden ja aromaattisten
aineiden erityisestd yhdistelmastd johtuvan omintakeisen makuprofiilinsa ansiosta Aglio Bianco Polesano erottuu
muilla alueilla tuotetusta valkosipulista. Aistinvarainen arviointi osoittaa, ettd tuoksu on vihemmain pistavé ja kes-
tavampi kuin muilla alueilla tuotetuilla lajikkeilla, ja kuluttajat arvostavat suuresti titd ominaisuutta. Aglio Bianco
Polesano sisiltddkin runsaasti aromaattisia rikkiyhdisteitd sekd erityisesti muihin kemiallisiin ryhmiin (aldehydit)
kuuluvia aromaattisia aineita; ne tuovat miellyttivid lisdvivahteita (vastaleikattu ruoho, kevyen hedelmiinen aromi),
jotka voimistuvat sdilytyksen aikana ja joiden ansiosta tuoksu on vahemman pistivé ja kestavampi.

Syy-seuraussuhde, joka yhdistdd maantieteellisen alueen seuraaviin: tuotteen laatu tai ominaisuudet (kun kyseessi SAN) tai
tuotteen erityislaatu, maine tai muut ominaisuudet (kun kyseessi SMM)

Runsaasti kivenndisaineita ja erityisesti kaliumia sisdltivin saven- ja liejunsekaisen, vettd lapiisevin, huokoisen ja
hedelmillisen maaperdn ansiosta kynnet ovat tiiviisti kiinni toisissaan, ja niiden kuiva-ainepitoisuus on korkea,
mikd parantaa tuotteen siilyvyytta.

Vaihtuvan fosforin ja kaliumin korkeat pitoisuudet vaikuttavat myds Aglio Bianco Polesanon kiiltdvin valkoisen
virin kehittymiseen.

Myos omintakeinen makuprofiili johtuu paljolti ympiristotekijoistd, silli aromaattiset ainekset heijastavat niiden
biosynteesin taustalla olevien entsyymien tasoa ja toimintaa, jotka puolestaan ovat riippuvaisia kasvin fysiologisesta
tilasta, maaperd- ja ilmasto-olosuhteista sekd perinteisistd siilytys- ja kdsittelymenetelmista.
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Eritelmin julkaisutiedot
(asetuksen (EY) N:o 510/2006 (%) 5 artiklan 7 kohta)

Hallitus on aloittanut kansallisen vastavditemenettelyn julkaisemalla Italian tasavallan 17. heindkuuta 2013 ilmestyneen
virallisen lehden numerossa 166 ehdotuksen suojatun alkuperdnimityksen "Aglio Bianco Polesano” hyviksymiseksi.

Eritelmin konsolidoituun toisintoon voi tutustua seuraavan linkin vilitykselld: http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/
pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

tai
menemilld suoraan Italian maatalousministerion kotisivulle (www.politicheagricole.it) ja valitsemalla sieltd ensin "Qualita

e sicurezza” (laatu ja turvallisuus) (oikeasta yldlaidasta) ja sen jilkeen "Disciplinari di Produzione allesame dell’'UE”
(EU:n tarkasteltavaksi lahetetyt eritelmat).

(*) Katso alaviite 3.
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