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COMISSAO EUROPEIA

Publicacio de um pedido de alteracio em conformidade com o artigo 50.°, n.° 2, alinea a), do
Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho relativo aos regimes de
qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2013/C 172/10)

A presente publicacio confere direito de oposi¢do ao pedido nos termos do artigo 51.° do Regulamento
(UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho (%).

PEDIDO DE ALTERACAO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO

relativo a prote¢io das indicacdes geogrificas e denominagdes de origem dos produtos agricolas e
dos géneros alimenticios (%)

PEDIDO DE ALTERACAO AO ABRIGO DO ARTIGO 9.°
«ACETO BALSAMICO TRADIZIONALE DI REGGIO EMILIA»
N.° CE: IT-PDO-0117-01007-21.06.2012
IGP () DOP (X))

1. Rubrica do caderno de especificagdes objeto da alteracio

— [ Nome do produto
— [X] Descri¢do do produto
— O Area geogrifica

— [ Prova de origem

— [0 Método de obtencio
— [ Relagdo

— [X] Rotulagem

— [ Exigéncias nacionais
— [ Outras (especificar)

2. Tipo de alteragdes

— [0 Alteracio ao documento tnico ou ficha-resumo

(") JOL 343 de 14.12.2012, p. 1.
JO

() JO L 93 de 31.3.2006, p. 12. Substituido pelo Regulamento (UE) n.° 1151/2012.
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— [X] Alteragdo ao caderno de especificagdes da DOP ou IGP registada para a qual ndo foi publicado o
documento tnico nem a ficha-resumo

— [0 Alteragdo ao caderno de especificagdes que ndo exige a alteracio do documento tinico publicado
[artigo 9.°, n.° 3, do Regulamento (CE) n.° 510/2006)]

— [0 Alteragdo temporaria do caderno de especificagdes decorrente da imposi¢do de medidas sanitdrias
ou fitossanitdrias pelas autoridades publicas [artigo 9.°, n.° 4, do Regulamento (CE)
n.° 510/2006)]

. Alteracdes

Descrigio do produto

A alteragdo visa corrigir erros materiais em relacdo a unidade de medida da densidade e da acidez total
do produto. Altera-se a redacdo da caracteristica «densidade a 20 °C ndo inferior a 1,200 gr/l» para
«densidade a 20 °C ndo inferior a 1,200 g/l», por ser esta a unidade de medida correta (ver decreto
do Presidente da Republica, de 12 de agosto de 1982, n.° 802, de execu¢io da Diretiva n.° 80/181
relativa as unidades de medida, publicado no jornal oficial n.° 302 de 3 de novembro de 1982); além
disso, a expressdo «acidez total: ndo inferior a 5 graus (expressa em gramas de 4cido acético por 100
gramas de produto)» ¢ substituida por «acidez total: ndo inferior a 5 graus (expressa em gramas de dcido
acético por 100 ml de produto)»; a utilizacdo da unidade de medida em mililitros é mais adequada por se
tratar de um liquido com um peso especifico significativo.

De igual modo, o teor de agticar do mosto cozido ¢ fixado em 40 graus Brix, no mdximo, em vez de 30
graus sacarimétricos, a fim de evitar tempos de cozedura prolongados efou concentragdes precoces do
produto.

Substitui-se a expressio «fermentacdo de aclicar e acética» pela expressio «fermentagdo de agucar e
oxidagdo acética», para usar uma expressdo cientificamente correta, que permita distinguir as duas fases
de transformacio do mosto cozido. Esta alteracdo é meramente descritiva e ndo afeta o processo
produtivo.

Explicitam-se as madeiras tipicas da regido, como o carvalho branco, o castanheiro, a cerejeira, o zimbro,
a amoreira, o freixo e a acdcia-bastarda.

Descreve-se com exatiddo o procedimento codificado relativo a apresentagdo dos lotes a engarrafar, bem
como as modalidades de execuc¢do das andlises organolépticas, a fim de as dar a conhecer a produtores e
consumidores, ditando os prazos e os métodos para a apresentacdo dos lotes, sua selagem e classificacio,
bem como para a recolha das amostras a serem submetidas aos testes de laboratério e as andlises
sensoriais. Em particular, a andlise sensorial é realizada por uma comissio de prova, que examina as
caracteristicas visuais, olfativas e gustativas do produto, atribuindo-lhes valores. A soma destes valores
representa a avaliacgio do provador e a média das avaliagdes dos provadores representa a avaliagdo
coletiva. Apenas o produto que tenha obtido uma pontuagdo igual ou superior a 240 é adequado
para o engarrafamento.

Em fung¢do da nota obtida na sequéncia das andlises sensoriais e do cumprimento das exigéncias fisico-
-quimicas, sdo apostos trés rotulos de cores diferentes, nos quais figura uma numeragdo progressiva que
permite a rastreabilidade do produto.

Para o engarrafamento, utilizam-se recipientes de formato tnico, ainda que de diferentes capacidades.
Uma vez cheios e tapados, a tampa é amarrada com fio; a tampa e o fio sdo lacrados, estampando-se no
lacre um selo com as siglas <ABTRE — DOP» e um simbolo que permite identificar a tipologia do
contetdo, relacionando-a com o rétulo colorido.

Além dos recipientes utilizados atualmente — de tipo A e B —, prevé-se um frasco de menor capacidade
(50 ml) — de tipo C —, a fim de permitir que o consumidor médio possa adquirir um produto
prestigiado e de grande valor a um preco acessivel.

Estdo igualmente previstas embalagens em doses individuais, em vidro, com capacidades de 5ml a
10 ml, seladas de forma indefinida.
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Rotulagem

Com base na avaliagdo resultante da analise sensorial, aplica-se um rétulo colorido na garrafa: um rétulo
vermelho para uma pontuagdo entre 240 e 269; um rétulo prateado para uma pontuagdo igual ou
superior a 270; e um rétulo dourado para uma pontuagdo igual ou superior a 300 e envelhecimento ndo
inferior a 25 anos.

Além disso, propde-se que as indicagdes estabelecidas no caderno de especificagdes possam ser apostas
tanto num rétulo como num pingente, sendo estabelecidas condi¢des de rotulagem especificas para os
recipientes de dose individual.

Conforme previsto no artigo 7.°, n.° 1, alinea g), do Regulamento (UE) n.° 1151/2012, foram incluidos
o nome e o endereco do organismo que verifica a conformidade com as disposi¢cdes do caderno de
especificacdes.
DOCUMENTO UNICO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO

relativo a protecdo das indicacdes geogrificas e denominacdes de origem dos produtos agricolas e
dos géneros alimenticios (°)

«ACETO BALSAMICO TRADIZIONALE DI REGGIO EMILIA»
N.° CE: IT-PDO-0117-01007-21.06.2012
IGP () DOP (X))

1. Nome

«Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia»

2. Estado-Membro ou pais terceiro

Itdlia
3. Descricio do produto agricola ou género alimenticio
3.1. Tipo de produto

Classe 1.8: Outros produtos do anexo I do Tratado (especiarias, etc.)

3.2. Descrigdo do produto correspondente a denominacdo indicada no ponto 1

O «Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia», quando colocado no mercado, deve apresentar as
seguintes caracteristicas: cor: castanho-escuro, limpido, reluzente; densidade: aprecidvel, de fluidez
xaroposa; fragrancia: penetrante e persistente, perfumada, com agraddvel acidez, em funcdo das ma-
deiras utilizadas — carvalho branco, castanheiro, cerejeira, zimbro, amoreira, freixo e acdcia-bastarda —
e do longo envelhecimento; sabor agridoce, equilibrado, de aprecidvel acidez e aroma em harmonia
com as caracteristicas olfativas; acidez total: ndo inferior a 5 graus (expressa em gramas de dcido
acético por 100 ml de produto); densidade a 20 °C: ndo inferior a 1,200 g/ml.

Apds a redugdo de volume resultante da cozedura, o teor de agticar do mosto cozido ndo deve ser
superior a 40 graus Brix.

A fermentacdo do agdcar e a oxidagdo acética permitem obter um envelhecimento e uma maturacdo
6timos ap6s um periodo ndo inferior a 12 anos, que corresponde ao periodo minimo para colocar no
mercado o produto abrangido pela denominagio.

A qualidade do produto é definida por uma avaliagio numérica global, expressa pelo painel de
provadores aquando do teste sensorial.

A fim de garantir a sua alternincia, os provadores sio extraidos de uma lista que refere apenas os
nomes dos provadores habilitados apds uma formacio adequada; a capacidade dos provadores de
garantir aprecia¢des corretas e consistentes é constantemente avaliada.

A andlise sensorial tem em conta as seguintes caracteristicas, definindo uma pontuacdo global com
base nos seguintes intervalos:

(?) Substituido pelo Regulamento (UE) n.° 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Caracteristicas visuais: de 27 a 60 pontos;
Caracteristicas olfativos: de 44 a 75 pontos;
Caracteristicas gustativas: de 129 a 210 pontos.

Por sua vez, cada caracteristica pode ser representada por descritores mais especificos, estabelecidos em
fun¢do da tradicdo e da evolugio dos critérios de andlise sensorial.

Uma pontuacdo inferior a 240 identifica um produto ndo adequado para comercializagdo, ndo po-
dendo, por isso, ser engarrafado.

O produto adequado para comercializagdo ¢é classificado nas seguintes categorias: pontuagdo entre 240
e 269; pontuagdo igual ou superior a 270; pontuagdo igual ou superior a 300 e envelhecimento nio
inferior a 25 anos.

Matérias-primas (unicamente para os produtos transformados)

A matéria-prima para a produgdo do «Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia» é constituida por
mosto de uva. As uvas provém de vinhas compostas, no todo ou em parte, pelas seguintes castas:
Lambrusco (todas as variedades e clones); Ancellotta, Trebbiano (todas as qualidades e clones); Sau-
vignon, Sgavetta; Berzemino, Occhio di Gatta.

Todas as castas estdo inscritas como DOP na provincia de Reggio Emilia.

As uvas destinadas a producdo do «Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia» devem garantir ao
mosto um titulo alcoométrico de, pelo menos, 15 graus sacarimétricos e a produgdo mdxima de uva
ndo pode ultrapassar 160 quintais por hectares de vinhais em cultura especializada.

O rendimento mdximo de uva em mosto destinado a concentragdo ndo deve ser superior a 70 %.

Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal)

Fases especificas da produgdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada

A produgdo das uvas, a obtengdo do mosto, a sua cozedura, elaboracdo e a maturacdo do produto
devem ter lugar na provincia de Reggio Emilia.

Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc.

O engarrafamento tem lugar na provincia de Reggio Emilia, por motivos de qualidade e rastreabilidade.

O «Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia» é obtido através de um processo produtivo com-
plicado e longo, no qual se revestem de grande importancia os processos de fermentagdo e oxidagdo
acética; é um produto muito sensivel, pelo que, a fim de conservar as caracteristicas organolépticas
apuradas pelo painel de provadores, é oportuno que ndo seja manipulado ou transferido e que seja
rapidamente engarrafado. Além disso, o engarrafamento ¢ uma fase particularmente critica do ponto de
vista da rastreabilidade, visto que, dado o elevado valor do produto, é suscetivel de dar origem ao uso
indevido da denominac¢do ou a fraudes. O engarrafamento na drea geogréfica contribui para manter
esta fase mais facilmente sob controlo.

O «Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia» é engarrafado em recipientes de vidro branco
transparente, em forma de tulipa invertida, com capacidades de 5 cl, 10 cl ou 25 cl.

Ap6s o engarrafamento, as garrafas cheias com «Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia» devem
ser tapadas e seladas com um fio e lacre, no qual se estampa um selo com as siglas <ABTRE — DOP»,
bem como as marcas distintivas da classificacio descrita no ponto 3.2.

Podem ainda ser utilizados recipientes de dose individual em vidro, com capacidade de 0,5 cl a 1 cl,
com formato, caracteristicas, método de embalagem e selagem livres. Cada recipiente de dose individual
deve ser inserido numa embalagem selada de modo a que ndo possa ser reutilizada apds a abertura e
de forma a permitir a aposi¢do de todos os elementos necessdrios a denomina¢do e apresentacio.
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3.7.

5.2.

Regras especificas relativas d rotulagem

O nome no rétulo ou pingente da denominacdo «Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia» deve
conter carateres claros, indeléveis, da mesma dimensio e colorimetria e suficientemente grandes para
poderem ser distinguidos de qualquer outra mencéo.

E proibido acrescentar qualquer outra qualificagdo para além da expressamente prevista no presente
documento, incluindo expressdes como «extra», «fine» (fino), «scelto» (escolhido), «selezionato» (selecio-
nado), «riservar (reserva), «superiore» (superior), «classico» (cldssico) e similares.

E proibido indicar no «Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia» o ano de produgio, a idade
presumivel do produto e a data de inicio da produgdo do vinagre; é permitida a indicacdo «extra
vecchio» (extra velho) no produto que tenha sofrido um envelhecimento nio inferior a 25 anos e que
beneficie de uma avaliacdo satisfatoria do ponto de vista quimico e sensorial conforme o previsto no
ponto 3.2, caso ¢).

O produto que responda aos critérios serd distinguido, com base na classificagdo atribuida em virtude
das andlises sensoriais descritas no ponto 3.2, pela aposi¢do na garrafa de um rétulo vermelho no caso
a), um rétulo prateado no caso b) e um rétulo dourado no caso c), para o qual é permitida a indicacdo
«extra vecchion.

Delimitacio concisa da drea geogrifica

A drea de produgio das uvas, de elaboracdo e maturagio do produto, como indicado no ponto 3.5, e
de engarrafamento do «Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia» é a provincia de Reggio Emilia.

Relagdo com a drea geogrifica

. Especificidade da drea geogrdfica

Toda a drea da provincia se caracteriza por um clima temperado frio. Este clima apresenta normal-
mente grandes diferengas de temperatura, seja entre estacdes, seja no decurso de uma sé estacdo ou de
um sé dia. Encontram-se verdes quentes com grande amplitude térmica e invernos frios. Também a
humidade sofre grandes variagdes, atingindo em média niveis de 7 % e 8 % de um ano para o outro, e
niveis superiores a 20 % no mesmo ano.

Os produtores de vinagre desenvolveram uma assidua atividade de controlo durante o longuissimo
periodo de envelhecimento. Estes produtores aprenderam as técnicas de producio tradicionais partici-
pando em cursos especificos ministrados por peritos, apds uma longa experiéncia, ou aprendendo no
seio da familia, jd que a tradi¢do dita que os jovens se envolvam na fase de produgdo e aprendam com
os familiares mais velhos e conhecedores, perpetuando os conhecimentos de geragdo em geracdo.

Especificidade do produto

O «Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia» é o fruto da lenta transformagio de um tnico
produto de partida: o mosto obtido a partir de uvas provenientes das vinhas cultivadas tradicional-
mente na provincia de Reggio Emilia, cozido diretamente no fogo.

A sua maturagdo durante os longos anos de envelhecimento (pelo menos 12) ocorre sem a adigdo de
quaisquer substancias ao mosto cozido, bem como sem qualquer espécie de intervencio fisica ou
quimica.

Contando-se entre os produtos alimentares mais tipicos e caracteristicos desta drea geografica, o «Aceto
balsamico tradizionale di Reggio Emilia» reveste-se de grande importéincia pelas suas caracteristicas, que,
juntamente com o volume modesto da sua produgdo, sio determinantes para o valor econémico e o
prestigio nacional e internacional do produto.
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5.3. Relagdo causal entre a drea geogrdfica e a qualidade ou caracteristicas do produto (para as DOP) ou uma
determinada qualidade, a reputagdo ou outras caracteristicas do produto (para as IGP)

A temperatura ¢ a humidade da drea geografica influenciam o lento processo de evaporacdo e trans-
piragdo nos barris, que respondem a dinidmicas mais ou menos intensas em funcdo das condigdes
ambientais. O mesmo vale para os processos bioldgicos e de envelhecimento, mais relacionados com a
temperatura e caracterizados por um fenémeno de alternincia desde sempre ditado pelas varidveis
climdticas. As caracteristicas tnicas deste processo lento, alternado e descontinuo sdo as mesmas desde
a sua origem.

A relagdo estreita entre o produto e os fatores climdticos e pedoldgicos da drea em causa é confirmada
e consolidada pela proibi¢do de técnicas de envelhecimento acelerado efou artificial, incluindo as que se
baseiam em variacdes induzidas de temperatura, humidade e ventilacio do vinagre.

A atividade desenvolvida pelos produtores de vinagre durante todo o longuissimo periodo de enve-
lhecimento é determinante. Apenas nesta regido, gragas a presenga secular dos produtores de vinagre,
se encontram as competéncias necessdrias para aplicar as técnicas produtivas tradicionais do «Aceto
balsamico tradizionale di Reggio Emilia», que se difundiram com a transmissio dos conhecimentos de
geragdo em geragdo.

Outra relacdo reside no facto de a matéria-prima provir exclusivamente das vinhas da provincia da
Reggio Emilia, utilizadas para a producdo de vinhos DOP e IGP, tornando irreproduziveis as caracte-
risticas do «Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia» fora da drea geografica delimitada.

Referéncia a publicagio do caderno de especificagdes

[Artigo 5.° n.° 7, do Regulamento (CE) n.° 510/2006 (*)]

A administragdo italiana deu inicio ao procedimento nacional de oposi¢do relativamente & proposta de
alteragdo da denominacdo de origem protegida «Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia» no jornal
oficial Gazzetta ufficiale della Repubblica italiana n.° 243, de 18 de outubro de 2011.

O texto completo do caderno de especificagdes da denominacio de origem pode ser consultado no seguinte
enderego:

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

(*) Ver nota de pé-de-pdgina 3.
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