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REGULAMENTUL (CE) NR. 583/2009 AL COMISIEI
din 3 iulie 2009

de inregistrare a unei denumiri in Registrul denumirilor de origine protejate si al indicatiilor
geografice protejate [Aceto Balsamico di Modena (IGP)]

COMISIA COMUNITATILOR EUROPENE,

avand in vedere Tratatul de instituire a Comunitatii Europene,

avind in vedere Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului
din 20 martie 2006 privind protectia indicatiilor geografice si a
denumirilor de origine ale produselor agricole si alimentare (),
in special articolul 7 alineatul (5) paragrafele al treilea si al
patrulea,

intrucat:

in conformitate cu articolul 6 alineatul (2) si in temeiul
articolului 17 alineatul (2) din Regulamentul (CE)
nr. 510/2006, cererea Italiei de inregistrare a denumirii
,2Aceto Balsamico di Modena” a fost publicatd in Jurnalul
Oficial al Uniunii Europene (?).

Germania, Grecia si Franta au prezentat declaratii de
opozitie cu privire la inregistrare, in conformitate cu
articolul 7 alineatul (1) din Regulamentul (CE)
nr. 510/2006. Aceste declaratii de opozitie au fost
considerate admisibile in temeiul articolului 7 alineatul
(3) primul paragraf literele (a)-(d) din regulamentul
mentionat.

Declaragia de oporzitie a Germaniei a invocat in special
temerea cd Inregistrarea indicatiei geografice protejate
,2Aceto Balsamico di Modena” ar putea prejudicia
existenta unor produse prezente in mod legal pe piatd
de cel putin cinci ani, comercializate sub denumirile de
,Balsamessig/Aceto balsamico”, precum si caracterul
presupus generic al acestor ultime denumiri. Germania
a evidentiat si lipsa de claritate in privinta etapelor de
fabricare care trebuie si se desfisoare in aria de origine.

Declaratia de opozitie a Frantei s-a referit in special la
faptul cd ,Aceto Balsamico di Modena” nu ar avea o
reputatie proprie, distincti de cea a lui ,Aceto
balsamico tradizionale di Modena”, deja inregistrat ca
denumire de origine protejatd in temeiul Regulamentului
(CE) nr. 813/2000 al Consiliului (}). In opinia Frantei,
consumatorul ar putea fi indus in eroare in ceea ce
priveste natura si originea produsului in cauzd.

93, 31.3.2006, p. 12.

JOL
JO C 152, 6.7.2007, p. 18.
JoL

100, 20.4.2000, p. 5.
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Grecia, la rdndul ei, a atras atentia asupra importantei
productii de otet balsamic de pe teritoriul sdu si asupra
efectelor nefavorabile pe care le-ar avea inregistrarea
denumirii ,Aceto Balsamico di Modena” asupra
produselor grecesti, comercializate sub denumiri ca ,bal-
samico” sau ,balsamon”, printre altele, care se afld legal
pe piatd de cel putin cinci ani. Grecia sustine, de
asemenea, cd denumirile ,aceto balsamico”, ,balsamic”
etc. sunt termeni generici.

Prin scrisorile din 4 martie 2008, Comisia a invitat
statele membre interesate sd incerce si ajungd la un
acord in conformitate cu procedurile lor interne.

Dat fiind ci Franta, Germania, Grecia si Italia nu au ajuns
la un acord in termenele previzute, Comisia trebuie si
adopte o decizie in conformitate cu procedura
mentionatd la articolul 15 alineatul (2) din Regulamentul
(CE) nr. 510/2006.

Comisia a cerut avizul comitetului stiintific pentru
denumiri de origine, indicatii geografice si atestate de
specificitate, infiintat prin Decizia 93/53/CE (%), pentru a
stabili dacd produsul indeplinea conditiile de inregistrare.
In avizul pronuntat in unanimitate la 6 martie 2006,
comitetul a considerat cd denumirea ,Aceto Balsamico
di Modena” are o reputatie indiscutabildi pe piata
nationald, ca si pe pietele externe, fapt dovedit de
utilizarea sa in numeroase retete culinare din multe
state membre, ca si de mentionarea sa frecventd pe
Internet, in presd si in mass-media. ,Aceto Balsamico di
Modena” indeplineste asadar conditia inerentd ca
produsul purtind aceastd denumire sd aibd o reputatie
proprie. Comitetul a ardtat cd produsele coexistd de
sute de ani pe piete. Comitetul a constatat, de
asemenea, cd produsele ,Aceto Balsamico di Modena” si
»Aceto balsamico tradizionale di Modena” sunt produse
care diferd prin caracteristici, clienteld de bazd, utilizare,
mod de distributie, prezentare si pret, ceea ce permite si
se asigure tratarea echitabild a producitorilor implicati si
neinducerea in eroare a consumatorilor. Comisia aproba
integral aceste consideratii.

Pentru a accentua si mai mult diferentierea dintre
produsele mentionate, s-a precizat cd au fost incluse cali-
ficativele numerice in interdictia generald de a se utiliza
alte calificative decat cele previzute in mod expres in
caietul de sarcini. S-au ficut, de altfel, citeva adaptdri
minore 1in caietul de sarcini al denumirii ,Aceto
Balsamico di Modena” cu scopul de a elimina orice
eventuale ambiguitati.

( JO L 13, 21.1.1993, p. 16.
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Se pare cd Germania si Grecia, in obiectiile lor privind
caracterul generic al denumirii propuse spre inregistrare,
nu s-au referit, de fapt, la denumirea in ansamblu, ,Aceto
Balsamico di Modena”, ci numai la anumite componente
ale acesteia, si anume la termenii ,aceto”, ,balsamico” si
,aceto balsamico” sau la traducerile acestora. Or, protectia
se conferd denumirii compuse ,Aceto Balsamico di
Modena”. Termenii individuali negeografici ai denumirii
compuse, ca si traducerile acestora, pot fi utilizati chiar si
impreund pe teritoriul comunitar, respectind principiile si
normele aplicabile in cadrul ordinii juridice comunitare.

Avand in vedere aceste elemente, denumirea ,Aceto
Balsamico di Modena” trebuie inscrisd asadar in ,Registrul
denumirilor de origine protejate si al indicatiilor
geografice protejate”.

Misurile prevdzute de prezentul regulament sunt
conforme cu avizul Comitetului permanent pentru indi-
catiile geografice si denumirile de origine protejate,

ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

Articolul 1

Se inregistreazd denumirea din anexa I la prezentul regulament.

Articolul 2

Versiunea consolidatd a fisei rezumat, care reia principalele
elemente din caietul de sarcini, figureazd in anexa II la
prezentul regulament.

Articolul 3

Prezentul regulament intrd in vigoare in a doudzecea zi de la
data publicdrii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se aplicd direct in toate statele

membre.

Adoptat la Bruxelles, 3 iulie 2009.

Pentru Comisie
Mariann FISCHER BOEL
Membru al Comisiei

ANEXA 1

Produse agricole destinate consumului uman, enumerate in anexa I la tratat:

Clasa 1.8. Alte produse din anexa I la tratat (condimente etc.)

ITALIA
Aceto Balsamico di Modena (IGP)
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ANEXA 11

FISA REZUMAT

Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine

ale produselor agricole si alimentare

LACETO BALSAMICO DI MODENA"

Nr. CE: IT-PGI-0005-0430-18.11.2004
DOP ( ) IGP (X)

Aceastd fisd rezumat prezintd, cu titlu informativ, principalele elemente ale caietului de sarcini al produsului.

1.

4.1.

4.2.

Autoritatea competentd din statul membru

Denumire:

Adresd:
Telefon:
Fax:

E-mail:

Grup

Denumire:

Adresd:
Telefon:
Fax:

E-mail:

Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali
Via XX Settembre, 20 — 00187 Roma

06 — 4819968

06 — 42013126

qualita@politicheagricole.it

Consorzio Aceto Balsamico di Modena Soc. Coop. a rl — Consorzio Produzione Certificata Aceto
Balsamico Modenese — Comitato Produttori Indipendenti Aceto Balsamico di Modena

cfo C.C.LA.A. Via Ganaceto, 134 - 41100 Modena
059/3163514
059/3163526

info@consorziobalsamico.it

Componentd: producitorifprelucritori (X) alte categorii ()

Tip de produs

Clasa 1.8. — Alte produse din anexa I la tratat — Otet

Caiet de sarcini

[rezumatul cerintelor previzute la articolul 4 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

Denumire

»Aceto Balsamico di Modena”

Descriere

Caracteristici analitice:

— densitate la 20 °C pentru produsul rafinat: minimum 1,06;

— tdrie alcoolicd dobanditd: maximum 1,5 %;

— aciditate totald minima: 6 %;

— dioxid de sulf total: maximum 100 mg/l;

— cenugd: minimum 2,5 la mie;

— continut minim net de materie uscatd: 30 gflitru;

— zaharuri reductoare: minimum 110 g/l.


mailto:qualita@politicheagricole.it
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

Caracteristici organoleptice:

— limpiditate: limpede, cu luciu;

— culoare: maro intens;

— miros: persistent, delicat si usor acid, eventual cu iz lemnos;
— gust: dulce-acrisor, echilibrat.

Aria geografici

»Aceto Balsamico di Modena” trebuie sd fie produs pe teritoriul administrativ al provinciilor Modena si Reggio
Emilia.

Dovada originii

in conformitate cu prevederile programului de monitorizare, toate etapele procesului de productie trebuie si fie
controlate de organismul de control, pe baza inregistririi, pentru fiecare etapd, a produselor la intrare si la iesire.
Trasabilitatea produsului este asiguratd prin aceastd monitorizare, ca i prin inscrierea, in registrele prevazute in acest
scop si gestionate de organismul de control, a parcelelor cadastrale pe care se cultivd strugurii, a viticultorilor, a
producitorilor de must, a procesatorilor si a societitilor de imbuteliere, precum si prin notificarea in timp util a
organismului de control privind cantitdtile produse, ambalate si etichetate. Toate persoancle fizice sau juridice
inscrise in registrele mentionate sunt supuse verificarii de citre organismul de control, in conformitate cu caietul
de sarcini pentru productie si cu programul de monitorizare.

Metodd de obtinere

,Aceto Balsamico di Modena” se obtine din must de struguri partial fermentat si/sau fiert sifsau concentrat prin
addugarea unei cantitti de otet Invechit cel putin zece ani si a unei cantititi de minimum 10 % otet obtinut exclusiv
prin acidificarea vinului. Continutul de must de struguri fiert sifsau concentrat trebuie si fie de minimum 20 % din
volumul trimis spre procesare. Concentrarea se prelungeste pand cind volumul initial de must atinge o densitate de
cel putin 1,240 la temperatura de 20 °C.

Pentru a garanta proprietitile produsului ,Aceto Balsamico di Modena” descrise la punctul 4.2, mustul trebuie si fie
obtinut din soiurile de vitd Lambruschi, Sangiovese, Trebbiani, Albana, Ancellotta, Fortana si Montuni si sd prezinte
urmdtoarele caracteristici:

— aciditate totald minimd: 8 g/kg (numai in cazul mustului fiert §i al celui concentrat);
— continut minim net de materie uscatd: 55 g/kg (numai in cazul mustului fiert si al celui concentrat).

Pentru stabilizarea colorimetricd, se admite un adaos de caramel de maximum 2 % din volumul produsului finit.
Adaugarea oricdrei alte substante este interzisd. Prelucrarea produsului ,Aceto Balsamico di Modena” trebuie
efectuatd dupd metoda traditionald de acidificare, care presupune utilizarea de colonii de bacterii selectionate, sau
dupd metoda consacratd a acidificirii lente la suprafad sau a acidificirii lente cu aschii de lemn, urmati de rafinare.
Indiferent de metoda utilizatd, acidificarea si rafinarea au loc in recipiente din lemn de esentd nobild, cum ar fi
lemnul de stejar (in special gorun), castan, dud sau ienupdr, timp de minimum 60 de zile de la data finalizarii
procesului de pregitire a materiilor prime. Pentru consum direct, ,Aceto Balsamico di Modena” trebuie livrat in
recipiente din sticld, lemn, ceramicd sau teracotd cu capacititi de 0,250 litri, 0,500 litri, 0,750 litri ori de 1, 2, 3 sau
5 litri sau in pliculete monodozad din plastic sau din materiale compozite, cu capacitatea de maximum 25 ml,
inscriptionate cu acelasi text ca si cel de pe etichetele sticlelor. Pentru uz profesional, sunt insd autorizate si
recipiente din sticld, lemn, ceramicd sau teracotd cu capacitatea de la 5 litri in sus, precum si recipiente din
plastic cu capacitatea de la 2 litri in sus. Etapele care trebuie in mod obligatoriu si se desfisoare in aria geograficd
de origine sunt: colectarea materiilor prime, prelucrarea, rafinarea si maturarea in recipiente de lemn. Produsul poate
fi ambalat in afara ariei delimitate la punctul 4.3.

Legdturd
,Aceto Balsamico di Modena” se bucurd de o reputatie excelentd atdt pe piata nationald, cat si pe cea internationald,

atestatd de utilizarea sa frecventd in diferite retete si de prezenta sa pe Internet, in presd si in mass-media. Multumita
acestei reputatii, consumatorul recunoaste imediat caracterul unic si autentic al produsului.
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4.7.

4.8.

»Aceto Balsamico di Modena” este de multd vreme reprezentativ pentru cultura si istoria Modenei, iar renumele sdu
mondial este de netdgdduit. Existenta sa este strans legatd de cunostintele, traditiile §i competenta populatiei locale,
care au dat nastere unui produs unic si tipic pentru aceste zone. ,Aceto Balsamico di Modena” a devenit parte a
structurii sociale i economice a zonei, fiind o sursd de venit pentru diferiti agenti economici §i, totodatd, parte
integrantd a traditiei culinare, in calitate de ingredient esential al multor retete locale. De multi ani se organizeazd
serbdri si manifestdri specifice, a cdror origine se inscrie in vechi traditii, la care producitorii locali vin sd se
intalneascd, perpetudnd astfel obiceiurile locului. ,Aceto Balsamico di Modena”, produs specific §i deosebit, a
acumulat de-a lungul anilor o reputatie mondiald atat de solidd, incat consumatorii asociazd savoarea produsului
cu imaginea calitdtii culinare proprii teritoriului celor doud provincii, Modena si Reggio Emilia.

Organism de control
Denumire:  CSQA Certificazioni srl
Adresd: Via S. Gaetano, 74 — 36016 Thiene (VI)

Telefon: 0039 0445 313011

Fax: 0039 0445 313070
E-mail: csqa@csqa.it
Etichetare

Ambalajul trebuie si fie inscriptionat cu denumirea ,Aceto Balsamico di Modena”, impreund cu mentiunea ,Indi-
cazione Geografica Protetta” (Indicatie geograficd protejatd), scrisd in intregime sau abreviat, in limba italiand si/sau
in limba tdrii de destinatie. Este interzisd addugarea, la denumirea ,Aceto Balsamico di Modena”, a oricarui calificativ
in afara celor previzute in mod expres in caietul de sarcini, inclusiv a calificativelor sub formd numericd sau sub
formd de adjective ca ,extra”, ,fine”, ,scelto”, ,selezionato”, ,riserva”, ,superiore”, ,classico” sau orice alt termen
similar. Este admisi doar mentiunea ,invecchiato” (invechit), fird nicio altd indicatie suplimentard, in cazul in
care produsul a fost lisat la maturat minimum 3 ani in butoaie, buti sau alte recipiente din lemn.
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