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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de modificare in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din
domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2014/C 347/09)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de modificare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (!).

CERERE DE MODIFICARE
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si alimentare ()
CERERE DE MODIFICARE IN TEMEIUL ARTICOLULUI 9
»AGLIO BIANCO POLESANO”
NR. CE: IT-PDO-0105-01163 - 3.10.2013
IGP ( ) DOP (X)
1.  Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificarii

— [ Denumirea produsului

— X Descrierea produsului

— [ Aria geograficd

— 0O Dovada originii

— X Metoda de obtinere

— [ Legatura

— [X Etichetarea

— [ Cerintele nationale

— [X Altele: Ambalare — Actualiziri legislative

2. Tipul modificarii

— X Modificare a documentului unic sau a fisei rezumat

— [ Modificare a caietului de sarcini al DOP sau al IGP inregistrate pentru care nu s-a publicat niciun document
unic si nicio fisd rezumat

— [ Modificare a caietului de sarcini care nu genereazd nicio modificare a documentului unic publicat [articolul 9
alineatul (3) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

— [ Modificare temporard a caietului de sarcini ca urmare a adoptdrii unor mdsuri sanitare sau fitosanitare obli-
gatorii de citre autorititile publice [articolul 9 alineatul (4) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

() JOL 343,14.12.2012, p. 1.
() JOL 93, 31.3.2006, p. 12. Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.
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3.  Modificare (modificdri)
Descrierea produsului

In urma abrogirii normelor privind comercializarea usturoiului, a fost eliminati trimiterea de la articolul 2 din
caietul de sarcini al produsului la ,normele de calitate”. Cerintele privind calibrul nu au fost modificate.

Au fost introduse doud tipuri traditionale de prezentare a produsului: cosuletele si legitura. Cosuletul este un
ambalaj produs in mod traditional care se bucurd de mult consens in randul consumatorilor, atat pentru ci are un
aspect plicut, cit si pentru cd este practic din punctul de vedere al gestiondrii, fiind usor si deloc voluminos.
legitura este rezultatul prelucrdrii primare efectuate pe teren si este potrivitd atit pentru vinzarea directd, cit si
pentru vanzarea ,cu autoservire” citre consumator, care poate cumpira numdarul de cipatani dorit.

Metoda de obtinere

A fost introdusd posibilitatea de a se efectua uscarea produsului prin ventilare cu aer cald, imbunititindu-se astfel
atat uscarea, cat si calitatea produsului. Este vorba despre o practicd existentd inaintea inregistrdrii denumirii, iar
producitorii doresc introducerea ei in caietul de sarcini al usturoiului ,Aglio Bianco Polesano” pentru a o putea
utiliza atunci cand conditiile ambientale nu permit uscarea naturald a produsului in mod optim.

Din motive comerciale, a fost prelungitd perioada de comercializare a produsului recoltat in anul precedent; modi-
ficarea este in interesul producitorilor §i vizeazd reducerea la minimum a riscului unor ,pauze” in aprovizionarea
clientilor. Aceastd modificare nu influenteazd caracteristicile produsului, deoarece acesta se pastreazd remarcabil de
bine, fapt garantat si de pastrarea in frigider.

In caietul de sarcini al produsului s-a indicat ci este permisi operatiunea de conservare in frigider. Aceasti
operatiune, care nu a fost niciodatd interzisd de caietul de sarcini al produsului, este practicatd de obicei pentru a fi
mentinute nealterate caracteristicile produsului in etapa depozitarii.

Etichetarea

S-au stabilit norme referitoare la etichetare in ceea ce priveste tipurile de ambalare in cosule si ca legiturd.

Din motive legate de modul in care este sintetizat documentul unic, s-a considerat oportun si se elimine descrierea
logoului produsului si referirile tehnice necesare pentru reproducerea acestuia. Imaginea logoului produsului
rimane neschimbati fatd de cea prezentatd in documentul unic publicat in Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana
seria C104/16 din 6.5.2009.

Ambalare

Au fost stabilite norme referitoare la ambalarea in cosulete si in legituri.

In cazul produsului comercializat sub forma de ,saci” si ,pachete”, ambalarea se poate efectua in afara ariei de
productie, dar in cazul tuturor celorlalte forme de comercializare produsul trebuie ambalat in interiorul ariei de
productie a usturoiului ,Aglio Bianco Polesano” DOP. Ambalarea sub forma de funie, funie mare, ciorchine, cior-
chine mare si cosulet se efectueazd doar manual si este rodul creativititii rafinate in timp a producitorilor si
a ambalatorilor care locuiesc in aria de productie a usturoiului ,Aglio Bianco Polesano”.

In cazul ambaldrii ca funie, a fost redus numarul minim de cpatani, de la 8 la 5, si greutatea aferentd, pentru a se
raspunde exigentelor consumatorului, care preferd ambalajele cu o singurd portie sau constituite dintr-un numdr
redus de cipdtani.

¥

S-a modificat, de la ,albd” la ,deschisd”, culoarea siculetelor din plasid utilizate pentru ambalarea usturoiului ,Aglio
Bianco Polesano”. Modificarea tine cont de usoarele variatii ale culorii sdculetelor care pot apirea pe parcursul
depozitarii.

Paragraful referitor la ambalare si la unitdtile de vinzare a fost simplificat pentru a se oferi ambalatorilor o gama

mai ampld de materiale din care sd aleagd, chiar si atunci cind trebuie sd rdspundd unor exigente deosebite legate
de prezentarea produsului sau de expunerea acestuia la punctele de vanzare.

Actualizdri legislative

Au fost actualizate trimiterile la acte normative.
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DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si alimentare ()
»AGLIO BIANCO POLESANO”
NR. CE: IT-PDO-0105-01163 - 3.10.2013
IGP ( ) DOP (X)
1. Denumire

,Aglio Bianco Polesano”

2. Statul membru sau tara tertd

Italia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tip de produs

Clasa 1.6: Fructe, legume si cereale in stare proaspdtd sau prelucrate

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Usturoiul ,Aglio Bianco Polesano” se comercializeazd in stare uscatd. Se obtine din ecotipuri locale si din soiul
Avorio, care a fost selectionat pornind de la aceleasi ecotipuri.

Este un usturoi cu bulbul de formd rotunjitd regulatd, cu o usoard aplatizare la bazd, de culoare alb stralucitor.

Bulbul (numit si ,cdpitand”) este format dintr-un numdr variabil de bulbi mici (numiti si ,cdtei”) uniti in mod com-
pact, avand o curburd caracteristicd a partii externe. Cateii trebuie s fie perfect adiacenti unul fatd de celilalt. Coaja
lor este de culoare roz variabild in intensitate pe partea concavi si albd pe partea convexa.

Dupd ce a fost uscat in vederea conservirii, ,Aglio Bianco Polesano” are un continut de cel putin 35 % substantd
uscatd si cel putin 20 % carbohidrati. In plus, bulbii proaspeti contin uleiuri esentiale pe bazi de sulf si compusi
volatili sulfurati, care dau acestui tip de usturoi o aroma puternici.

La momentul comercializdrii, ,Aglio Bianco Polesano” trebuie si respecte urmdtoarele cerinte referitoare la calibru:
— categoria ,Extra”; calibru minim de 45 mm;
— categoria ,Prima”: calibru minim de 30 mm.

Usturoiul ,Aglio Bianco Polesano” se comercializeazd in modalititile traditionale in cogulete (impletiturd ca un fel
de maner, cu cel putin 3 bulbi), funii, funii mari, ciorchini si ciorchini mari, in pachete din plasi, in saci si in
legaturi.

3.3. Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)

3.4. Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald)

3.5. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Etapele specifice ale productiei care trebuie si se desfdsoare in aria de productie sunt: productia materialului pentru
insdmantare, cultivarea usturoiului, operatiile de uscare, prelucrarea traditionald. Tehnica de productie este caracte-
rizatd de obtinerea citeilor pentru insdmantare, avand in vedere faptul cd reproducerea are loc pe cale vegetativa.
Producitorii selectioneazd manual cantitatea de produs necesard pentru a obtine ,siméanta”.

Ciclul de cultivare este anual, cu insimantare in perioada de toamnd-iarnd, care trebuie efectuatd intre 1 octombrie
si 31 decembrie.

Operatiunile de uscare naturald, care au loc in plin cdmp sifsau in exploatatie, cu ajutorul unor sisteme de ventilatie

cu aer incilzit, sunt extrem de importante, atit pentru mentinerea caracteristicilor produsului, cat si pentru prelu-
crarea ulterioard.

() Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.
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Evaluarea gradului potrivit de umiditate este esentiald pentru prelucrarea traditionald, executatd manual, in urma
cdreia se obtin funiile denumite ,resta”, funiile mari, ciorchinii si ciorchinii mari, cosuletele si legaturile, pentru
confectionarea cirora sunt foarte importante experienta si abilitatea transmise din generatie in generatie.

3.6. Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc.

Produsul ,Aglio Bianco Polesano” trebuie comercializat timp de un an, incepand cu data de 10 julie si pani la data
de 9 iulie a anului urmator.

Usturoiul ,Aglio Bianco Polesano” poate fi comercializat sub forma de:

COSULETE: compuse din 3-5 cdpatani si avand o greutate de 0,15-0,30 kg;

LEGATURI: compuse dintr-un numdr variabili de ciptani si avand o greutate de 0,5-2 kg;
FUNIL compuse din 5-22 c3patani si avand o greutate de 0,35-1,2 kg;

FUNII MARL 30-40 de cipdtani, cu greutatea de 2-4 kg;

CIORCHINL: 20-40 de cipatani, cu greutatea de 1-4 kg;

CIORCHINI MARI: 70-120 de cdpatani, cu greutatea de 5-10 kg;

PACHETE: numdr variabil de cdpatani, cu greutatea intre 50 g si 1 000 g;

SACL: numdr variabil de cipatani, cu greutatea de 1-20 kg

Ambalarea produsului comercializat in saci si pachete, conform formelor de comercializare mentionate mai sus, se
poate efectua in afara ariei de productie, cu conditia ca transportul si manipuldrile excesive sd nu provoace ruperea
cdpatanilor §i, mai ales, fragmentarea cuticulelor, inducand riscul aparitiei mucegaiului si al deteriordrii produsului.
Pentru celelalte forme de comercializare, se mentine ambalarea in interiorul ariei de productie a usturoiului ,Aglio
Bianco Polesano” DOP. Ambalarea in forme traditionale (funii, funii mari, ciorchini, ciorchini mari si cosulete) se
efectueazd manual, conform traditiei, i este rodul creativititii rafinate in timp a producitorilor si a ambalatorilor
care locuiesc in aria de productie a usturoiului ,Aglio Bianco Polesano”.

3.7. Norme specifice privind etichetarea

Fiecare tip de ambalaj trebuie s fie insotit de o etichetd pe care sd fie inscrise denumirea produsului, numele pro-
ducitorului si logoul de identificare al DOP.

Pe ambalaje va trebui sd fie indicatd denumirea ,Aglio Bianco Polesano”, precum §i mentiunea ,Denominazione di
Origine Protetta” (denumire de origine protejati) sau acronimul ,DOP”, cu caractere mai mari decat ale oricarei alte
indicatii.

Logoul poate avea dimensiuni diferite, in functie de tipul ambalajului.
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4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria de productie a ,Aglio Bianco Polesano” cuprinde urmdtoarele comune din Polesine, situate in provincia
Rovigo: 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, Villamarzana, Villanova del Ghebbo, Villanova Marchesana.

5. Legdtura cu aria geografica
5.1. Specificitatea ariei geografice
Factori de mediu

Caracteristicile solurilor si clima temperatd sunt factorii principali care influenteaza si caracterizeazd productia de
,Aglio Bianco Polesano” in acest teritoriu. Polesine este o regiune traversatd de doud mari fluvii din Italia, Po si
Adige, care, inainte de efectuarea recentelor lucriri de regularizare a cursului, inundau deseori cAmpia depunand
aluviuni. Caracteristicile pedologice specifice ale acestor teritorii sunt tocmai rezultatul numeroaselor inundatii si
revarsiri produse de-a lungul secolelor de fluviile Po §i Adige, care delimiteazi la sud si la nord aria de productie:
concret, fluviul Po a adus ndmoluri cu un procent ridicat de argild, in timp ce Adige a adus nisip silicios.

Prin urmare, actiunea fluviilor mentionate a contribuit la crearea unor soluri de consistentd medie, argiloase/
ndmoloase, bine drenate, poroase si fertile, care permit obtinerea caracteristicilor speciale ale usturoiului ,Aglio
Bianco Polesano”. In plus, nivelurile ridicate de fosfor mobil si potasiu schimbabil, de calciu si de magneziu sunt
tipice pentru compozitia chimicd a acestor terenuri. Clima temperatd si uscatd din zond favorizeazd atat uscarea
produsului, cat si prelucrarea in formele traditionale.

Factorul uman

Acest factor adaugd potentialului terenurilor doud elemente: — capacitatea, perfectionatd de-a lungul anilor si trans-
misd din tatd in fiu, de selectionare manuald a celor mai buni bulbi (,cdpitini”) pentru obtinerea materialului pen-
tru insimantare; — prelucrdrile traditionale specifice executate manual, respectiv confectionarea funiei denumitd
resta”, a funiei mari, a ciorchinelui si a ciorchinelui mare, care au ca rezultat conexiunea intrinsecd a culturii ustu-
roiului cu teritoriul si cu traditiile si istoria acestuia.

5.2. Specificitatea produsului

Caracteristicile principale ale usturoiului ,Aglio Bianco Polesano” sunt culoarea sa albd strilucitoare, forma
cdpdtanii, precum si continutul ridicat de substantd uscatd care influenteazd porzitiv capacitatea de conservare pe
termen lung a produsului. Aroma speciald a ,Aglio Bianco Polesano”, datoratid combinatiei specifice de compusi
volatili sulfurati si de substante aromatice, permite distingerea produsului de cele din alte zone de productie; ana-
liza senzoriald evidentiazd, intr-adevdr, ci aroma este mai putin intepitoare si mai persistentd decat la alte soiuri
obtinute in alte zone, calitate care este mult apreciatd de consumatori. Concret, ,Aglio Bianco Polesano” este bogat
in compusi aromatici sulfurati, dar mai ales in substante aromatice apartinand altor clase de compusi organici
(aldehidele), cdrora li se datoreazd notele agreabile (de iarbd proaspit cositd, fructate dulci) care cresc in intensitate
in timpul fazei de conservare si care determind aroma mai putin intepdtoare si mai persistentd.

5.3. Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate specificd,
reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP)

Continutul optim de substante minerale si structura terenurilor argiloase/nimoloase, bine drenate, poroase si fer-
tile, cu nivel ridicat de potasiu permit obtinerea unor citei perfect adiacenti si compacti, caracterizati printr-un
continut ridicat de substantd uscatd care mireste capacitatea de conservare pe termen lung a produsului.

Nivelul ridicat de fosfor mobil si potasiu schimbabil determind si culoarea alba strilucitoare tipicd a usturoiului
»Aglio Bianco Polesano”.

Inclusiv aroma specificd a usturoiului este puternic influentatd de factorii ambientali, deoarece componentele aro-
matice reflectd nivelurile si activitatea enzimelor implicate in biosintezd, care, la rindul lor, sunt influentate de
starea fiziologicd a plantei, de conditiile pedoclimatice si de procesele tipice de conservare si prelucrare.



3.10.2014 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C347/23

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[Articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 (%)]

Administratia actuald a deschis procedura nationald de opozitie prin publicarea propunerii de recunoastere a denumirii
de origine protejate ,Aglio Bianco Polesano” in Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana nr. 166 din 17 iulie 2013.

Textul consolidat al caietului de sarcini este disponibil la adresa: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

sau
accesind direct pagina principald a site-ului Ministerului Politicilor Agricole, Alimentare si Forestiere

(www.politicheagricole.it), ficind clic pe ,Qualita e sicurezza” (in partea superioard dreaptd a ecranului) §i apoi pe
,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.

(*) A se vedea nota de subsol 3.
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