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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 466/06)

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
»AGNELLO DI SARDEGNA”
Nr. CE: IT-PGI-0205-01227-6.5.2014
IGP (X) DOP ( )
1. Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii

— [ Denumirea produsului
— [X Descrierea produsului
— [ Aria geograficd

— [ Dovada originii

— [XI Metoda de productie
— [ Legaturi

— [ Etichetare

— [ Cerinte nationale

— [ Altele [Conditionarea]

2. Tipul modificirii (modificirilor)

— [XI 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 nici documentul
unic si nici fisa rezumat

— [ Modificare a caietului de sarcini care nu determind 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 adoptirii unor mdsuri sanitare sau fitosanitare obli-
gatorii de citre autoritdtile 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.



30.12.2014 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C466/9

3.  Modificare (modificdri)
Descrierea produsului

— Se elimind indicatia privind valoarea maxima relativd a continutului in proteine. Prin noua formulare se pune la
dispozitia consumatorului carne de ,Agnello di Sardegna” cu un continut in proteine mai mare decat cel
prevdzut in prezent.

— Se modificd valoarea extractului eteric indicatd in caietul de sarcini. Valoarea se modificd de la ,sub 3 %" la ,sub
3,5 %". Animalele fiind crescute in libertate sau in semilibertate intr-un mediu complet natural, conditiile clima-
tice si de mediu particulare pot determina o variabilitate a acestei valori la nivelul carcasei, de care este necesar
sd se tind cont pentru a evita riscul nejustificat de a se exclude de pe piatd carnea de ,Agnello di Sardegna”
obtinutd prin metoda de crestere definitd in caietul de sarcini de productie.

Metoda de productie

— Se creste intervalul de greutate previzut pentru categoriile ,de lapte” si ,usor”. Categoria miel ,de lapte” se
modificd de la ,5-7 kg” la ,4,5-8,5 kg”. Modificarea reprezentatd de diminuarea greutdtii minime este solicitatd
de crescidtorii de animale din arii montane si/sau nefavorabile. Exemplarele crescute in aceste arii au dimensiuni
mai mici decat cele crescute in arii de campie. In schimb, cresterea limitei superioare a greutatii este necesar ca
urmare a ameliordrii genetice a raselor §i a ameliordrii conditiilor de crestere si de bundstare ale ovinelor care
au dat nastere la miei de lapte cu greutate mai mare, chiar dacd doar cu putin, decit cea indicatd anterior in
caietul de sarcini de productie. Ca urmare a acestei cresteri, greutatea minimd prevdzutd pentru categoria
Jusoard” se modifica de la ,7” la ,8,5” kg.

Conditionare

— Pentru a raspunde exigentelor de organizare a distributiei la scard mare, care necesitd tot mai des posibilitatea
prelucrdrii produsului in propriul punct de vinzare, s-a previzut eliminarea oricirei determindri geografice in
desfdsurarea fazelor de pregitire si de conditionare a transelor de Agnello di Sardegna in regiunea Sardinia.

— S-a prevazut introducerea transei ,bust” obtinutd prin eliminarea capului si a organelor. Introducerea acestei
transe permite identificarea mai buni a trangelor care pot fi obtinute prin transarea capului si a organelor.
DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si alimentare ()
»AGNELLO DI SARDEGNA”
Nr. CE: IT-PGI-0205-01227-6.5.2014
IGP (X) DOP ( )
1. Denumire

»Agnello di Sardegna”

2. Statul membru sau tara tertd

Italia

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

Clasa: 1.1 Carne proaspitd (si organe comestibile)

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

In momentul comercializarii, ,Agnello di Sardegna” IGP prezintd urmdtoarele caracteristici vizuale: carne albi, cu
textura find, compactd, dar fragedd la gitire, cu firisoare de grisime si cu masd musculard relativ redusd, cu un bun
echilibru intre schelet si muschi.

Examenul organoleptic trebuie sd evidentieze caracteristici cum ar fi frigezimea, suculenta, aroma delicatd si pre-
zenta unor mirosuri particulare, tipice unei cirni tinere si proaspete.

() Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Carnea trebuie, de asemenea, si aibd urmitoarele proprietdti chimico-fizice:

pH > 6
Proteine (in produsul ca atare) >13%

Extract eteric (in produsul ca atare) < 3,5%

Carnea de ,Agnello di Sardegna” IGP provine de la miei ndscuti si crescuti in Sardinia, obtinuti fie din oi de rasi
sardd, fie prin intermediul unor incrucisiri de primi generatie cu rase de carne cum ar fi lle de France sau Berri-
chon du Cher sau cu alte rase de carne inalt specializate i reputate.

Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald)

Mieii din categoria ,de lapte” (4,5-8,5 kg) trebuie sd fi fost hraniti doar cu lapte matern (aldptare naturald), iar mieii
din categoriile ,usoard” (8,5-10 kg) si ,de tdiat” (10-13 kg) trebuie sd fi fost hrdniti in plus cu hrani naturald (furaje
si cereale) proaspdtd sifsau uscatd si cu plante sdlbatice tipice habitatului insular al Sardiniei.

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

IGP ,Agnello di Sardegna” este rezervatd exclusiv mieilor ndscuti, crescuti si sacrificati in Sardinia.

Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc.

Pentru carcasele intregi de miei vandute in aria de productie nu se propune niciun fel de conditionare particular,
carcasele putdnd fi comercializate intregi, respectindu-se normele igienico-sanitare in vigoare si utilizdnd mijloace
de transport frigorifice adecvate.

»2Agnello di Sardegna” IGP poate fi comercializat fie sub forma de carcase intregi, fie portionat conform urmdtoare-
lor modalititi de transare:

(@) Agnello di Sardegna ,de lapte” (4,5-8,5 kg):
1. intreg;
2. semicarcasd: obtinutd prin transarea sagitald a carcasei in pdrti simetrice;
3. sfert anterior sau posterior (intreg sau felii);
4. cap si organe;
5. bust: obtinut prin transarea capului si a organelor;
6. spatd, coapsd, carre (pdrti anatomice intregi sau felii);
7. pachet asortat (compozitie mixtd obtinutd din partile anatomice descrise mai sus).
(b) Agnello di Sardegna ,usor” (8,5-10 kg) si Agnello di Sardegna ,de tdiat” (10-13 kg):
1. intreg;
2. semicarcasd: obtinutd prin transarea sagitald a carcasei in pdrti simetrice;
3. sfert anterior sau posterior (intreg sau felii);
4. cap si organe;
5. bust: obtinut prin transarea capului si a organelor;

6. chiulotd: cuprinzand cele doud pulpe intregi si saua (dreaptd si stingd);
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7. sa englezd: compusd din partea superioard dorsald, cuprinzand ultimele doud coaste si peretii abdominali;
8. carre: cuprinzand partea dorsald superioard — anterioard;
9. muschi: cuprinzand cele doud vrabioare;

10. cascd: compusd din spatd, coastele inferioare, gatul si costitele superioare de la partea anterioard;

11. fluture: cuprinde cele doud spate si gatul;

12. pulpd: se compune din gambd, coapsd, regiunea ileo-sacrald si partea posterioard a regiunii lombare;

13. pulpd scurtatd: cuprinde elementele posterioare ale regiunii ileo-sacrale si partea posterioard a regiunii
lombare.

Alte transe:

14. sa: cuprinde regiunea ileo-sacrald, cu sau fard ultima vertebrd lombari;

15. filé: cuprinde regiunea lombar3;

16. carré acoperit: partea dorsald superioard cuprinzand prima si a doua coast;

17. carre descoperit: partea anterioard compusd din primele 5 vertebre dorsale;

18. spatd: intreagd;

19. gat: cuprinde regiunea gatului;

20. costite: cuprinde regiunea toracica inferioar3;

21. spatd, coapsd, carre (parti anatomice intregi sau felii);

22. pachet asortat (compozitie mixtd obtinutd din partile anatomice descrise mai sus).

3.7. Norme specifice privind etichetarea

,Agnello di Sardegna” IGP trebuie comercializat intreg si/sau portionat, iar pe ambalajele carcaselor intregi si/sau
ale transelor care poartd mentiunea IGP sau pe etichete trebuie si figureze, cu caractere clare si indelebile,
indicatiile prevazute de normele in vigoare.

In particular, pe ambalajele vidate sau pe cele realizate prin alte metode de ambalare autorizate prin lege trebuie si
figureze:

(a) mentiunea IGP ,Agnello di Sardegna” si logoul;
(b) tipul de carne;
(c) denumirea transei.

Logoul denumirii reprezintd un miel, din care se evidentiazd capul si un picior. Conturul exterior are forma insulei
Sardinia. Caracterul tipografic utilizat pentru mentiunea ,Agnello di Sardegna” este Block.

Chenarul logoului si al mielului au culoarea Pantone 350 (cian 63 % — galben 90 % — negru 63 %); culoarea de
fond a logoului are codul Pantone 5763 (cian 14 % — galben 54 % — negru 50 %).

A

AGNELLO
DI SARDEGNA
LG.P.
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Adiugarea la indicatia geograficd protejatd a oricdrui calificativ neprevizut in mod expres este interzisd, inclusiv
a adjectivelor: fin, ales, selectionat, superior, autentic.

Totusi, este permisd utilizarea mentiunilor geografice suplimentare reale, precum nume istorico-geografice, nume
de localitdti, de domenii, de ferme si de exploatatii, cu referire la cresterea, la sacrificarea si la conditionarea produ-
sului, cu conditia ca acestea sd nu aibd caracter laudativ si sd nu inducd in eroare consumatorul. Aceste mentiuni
eventuale trebuie sd figureze pe etichetd cu caractere a cdror dimensiune si fie o treime din dimensiunea caractere-
lor utilizate pentru IGP.

4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria destinatd cresterii mielului ,Agnello di Sardegna” cuprinde intreg teritoriul regiunii Sardinia.

5. Legdtura cu aria geografica
5.1. Specificitatea ariei geografice

Regiunea Sardinia este o insuld cu o climd prin esentd mediteraneeand, caracterizatd prin ierni blande si relativ
ploioase si veri uscate si calde.

Influenta mdrii se face simtitd aproape pretutindeni pe insuld, prin urmare, media temperaturilor, temperate de
mare, este destul de moderatd: media anuald variaza intre 14 °C si 18 °C. Ploile se concentreazi in lunile noiembrie
si decembrie, in timp ce in iulie si august sunt aproape absente; in restul anului, evolutia vremii este foarte neregu-
latd. In general, precipitatiile nu sunt foarte rare (valorile medii fiind cuprinse intre 500-800 mm/an).

Printre factorii climatici cei mai importanti din regiunea Sardinia se numard, cu sigurantd, vantul: mistralul, un vant
rece provenind din nord-vest, sufld cu violentd in principal iarna, dar uneori si in alte anotimpuri. In timp ce la
sfarsitul toamnei predomind vanturile temperate si umede provenind din Atlantic, la inceputul primdverii sufld
vanturile calde si uscate provenind din Africa, respectiv din sud.

Sardinia — in principal din cauza populatiei sale putin numeroase si a caracterului sdu insular, care au favorizat
separarea de tot ceea ce o inconjoard — a conservat intacte, pAnd in prezent, numeroase trasituri naturale originale,
multe dintre acestea fiind specifice regiunii: peisajul este adesea silbatic, auster si lipsit de prezenta umani; in anu-
mite locuri, acest peisaj este de o frumusete si de un farmec rare in regiunea mediteraneeand. Acesta este motivul
pentru care flora din Sardinia a conservat in mare parte intacte anumite soiuri vegetale foarte vechi, care in alte
regiuni au suferit transformdri sau au disparut. Cea mai mare parte din suprafata insulei, unde pistoritul in aer
liber i transhumanta reprezintd in mod traditional activitatea dominantd, este acoperitd de pasuni, reprezentate
atat de stepa de graminee, cit si de formatiunile de arbusti. Forma de vegetatie cea mai bogatd, mai extinsd si mai
viguroasd este maquis-ul mediteranean, care caracterizeazd peisajul Sardiniei pand la o altitudine de aproximativ
800 de metri deasupra nivelului marii, formind uneori pitoresti boscheti izolati, pe stincile golase de pe coasti.
Desisul mediteraneean este combinatia tipicd de plante vesnic verzi care include arbusti, chiar si inalti — in acest caz
se numeste ,desis inalt”, in care arbustii pot atinge inaltimi si de 4-5 m atunci cand cresc pe soluri mai adanci si cu
umiditate mare — printre care se numdrd in principal oleastri (maslini silbatici), Pistacia lentiscus (arborele de mas-
tic), roscovi, mirti, dafini, ienuperi, Cistaceae; de-a lungul cursurilor de apd cresc adesea oleandri. Existd apoi un
desis mai sdrac, cu arbusti cu indlfimea de circa 50 de cm, numiti in mod uzual garriga, care cuprind salvia, rozma-
rinul, iarba-neagrd, cimbrul, sorgul etc.; sunt, de asemenea, de remarcat formatiunile de palmieri pitici.

5.2. Specificitatea produsului

»Agnello di Sardegna” IGP se caracterizeazd mai ales prin dimensiunile sale mici: existd o diferentd netd intre carnea
desemnatd ,Agnello di Sardegna” IGP si carnea de ovine provenitd de la animale cu o greutate mai mare, crescute
pentru utiliziri multiple, care adesea se caracterizeazd printr-un gust pronuntat, pe care consumatorii nu-l apre-
ciazd intotdeauna. Fatd de acestea din urmd, ,Agnello di Sardegna” IGP se diferentiazd practic prin gustul intot-
deauna plicut, datorat prezentei in cantitdti mici, in tesutul gras, a grdsimilor saturate, predominand cele cu catene
nesaturate (derivate din hrinirea cu lapte a animalelor crescute pe pdsuni naturale), care sunt mai usor de digerat si
mai gustoase.

Grisimea prezentd in carcase reprezintd complementul natural al cirnii, cea mai mare parte a ei pierzandu-se in
timpul prepardrii, rezultdnd o carne cu o onctuozitate adecvatd si plicutd, dar mai ales mai fragedd si mai sucu-
lentd la gust. ,Agnello di Sardegna” IGP se distinge practic prin carnea fragedd si albd, prin mirosul intens, prin
extrema digestibilitate §i prin continutul mic de grasime.

,Agnello di Sardegna” IGP este un aliment ideal, nu doar in prin gustul siu, ci si din punct de vedere al valorii
nutritive, fiind bogat in proteine nobile. Datoritd acestor caracteristici, carnea de ,Agnello di Sardegna” IGP este
recomandatd in special persoanelor care au nevoie de o dietd usoard, dar cu valoare energeticd ridicatd.
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,Agnello di Sardegna” IGP este un produs sindtos din punct de vedere biologic si complet lipsit de substante
poluante de naturd chimici sau bioticd. Datoritd varstei tinere, animalele nu sunt supuse hrinirii fortate, nici stresu-
lui de mediu sau tulburdrilor hormonale, intrucat sunt crescute in ,aer liber”, intr-un mediu in intregime natural.

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)

Caracteristicile produselor ,Agnello di Sardegna” reflectd in manierd absolutd legatura cu teritoriul de origine.

Gustul marcat si silbatic este caracteristic crescatoriilor in care mieii sunt hrdniti cu lapte matern si cu furaje natu-
rale, in aer liber. Practic, mielul ,Agnello di Sardegna” este crescut printr-o metodd de crestere extensivd si cu
tarcuri in aer liber, deci intr-un mediu in intregime natural, caracterizat prin spatii larg deschise, expuse intot-
deauna luminii puternice a soarelui, vanturilor si climei din Sardinia.

Cresterea in ,aer liber” a mielului ,Agnello di Sardegna” face ca sursa lui de hrand si aibd un caracter aproape
exclusiv: in cazul mieilor ,de lapte”, hrana este constituitd exclusiv din lapte matern, ulterior, dupd ce creste, isi
urmeazd in mod liber mamele pe pdsune, hrana lor fiind completati cu hrand naturald, ierburi cultivate, plante
sdlbatice si plante aromatice caracteristice habitatului insulei. Pe parcursul anilor, ciclul biologic si reproductiv al
oilor din rasa sardd s-a adaptat conditiilor de mediu in care triiesc; in consecintd, fitatul are loc de obicei la
sfarsitul toamnei, odatd cu aparitia primelor ploi si trezirea la viatd a vegetatiei. Din aceste motive, carnea sa este
apreciatd in special pentru proprietitile ei organoleptice. In plus, hranirea cu lapte matern influenteaza atat cantita-
tea, cat si calitatea grisimilor. Practic, grisimile ingerate in cursul aldptarii determind compozitia lipidelor corporale
pe parcursul intregii perioade de crestere. Pe de altd parte, cresterea in ,aer liber” este o garantie a igienei si
a posibilitatilor de mobilitate corespunzitoare, in special intr-un mediu natural precum cel al Sardiniei, caracterizat
prin spatii largi, prin absenta infrastructurilor industriale poluante si prin densitatea micd a populatiei. Teritoriul
Sardiniei are o caracteristicd generald, care 1i conferd un grad incredibil de uniformitate: orizonturile pustii — din
cauza absentei culturilor pomicole — care evocd in mod constant preponderenta vietii pastorale. Aceastd priveliste
nu induce in eroare: Sardinia este o insuld de péstori; cresterea oilor este de departe cea mai importantd activitate
economicd de pe insuld. Sardinia detine de fapt 40 % din intregul patrimoniu ovin italian: in 16 410 exploatatii
distribuite pe intreg teritoriul insulei se cresc 3 294 044 de ovine.

Astfel, Sardinia continud si fie §i astizi o insuld de pdstori, asa cum a fost cunoscutd de-a lungul secolelor.
Cresterea oilor in Sardinia dateazd din perioada prenuragici: in interiorul constructiilor din piatrd (,nuraghi”) s-au
gdsit resturile primelor obiecte utilizate pentru prelucrarea laptelui. Documentele din perioada romani fac, de ase-
menea, frecvente referiri la cresterea oilor. Rasa ovind ,sardd” s-a stabilit pe teritoriul insulei datoritd unei adaptiri
de lungd duratd; aceasta este rodul experientei seculare a crescdtorilor, fiind in esentd rezultatul unui proces inde-
lungat de interactiune multipld intre om, teritoriu si rasele de animale.

In prezent, ca si demult in trecut, grija si atentia pastorilor au rimas neschimbate. Astfel, prin perpetuarea vechilor
obiceiuri, s-au pistrat neatinse §i inimitabile puritatea si savoarea mieilor ,Agnello di Sardegna” IGP. Astizi, ca si
odinioard.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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

Administratia actuald a lansat procedura nationald de opozitie publicind propunerea de modificare a IGP ,Agnello di
Sardegna” in Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana nr. 61 din 14 martie 2014.

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

sau

accesdnd direct pagina principald a site-ului de internet al Ministerului Politicilor Agricole, Alimentare si Forestiere
(www.politicheagricole.it), clicind pe ,Qualita e sicurezza” (in partea superioard dreaptd a ecranului) si apoi pe ,Discipli-
nari di Produzione all'esame dell'UE”.

(*) A se vedea nota de subsol 3.


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

	Publicarea unei cereri de modificare în temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European și al Consiliului privind sistemele din domeniul calității produselor agricole și alimentare (2014/C 466/06)

