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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansékan om indring i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och
radets forordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2014/C 347/09)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststalls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1151/2012 ().

ANSOKAN OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar f6r jordbruksprodukter och livsmedel (%)
ANSOKAN OM ANDRING ENLIGT ARTIKEL 9
”AGLIO BIANCO POLESANO”
EG-nr: IT-PDO-0105-01163 - 3.10.2013
SGB ( ) SUB (X)
1.  Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen

— O Produktens beteckning

— [X Produktbeskrivning

— [ Geografiskt omrdde

— [ Bevis pé ursprung

— [X Framstéllningsmetod

— [ Samband

— [X Mirkning

— [ Nationella krav

— X Annat: Forpackning — hidnvisningar till lagstiftning

2. Typ av dndring(ar)

— X Andring av sammanfattande dokument eller ssmmanfattning

— [0 Andring i specifikationen for en registrerad SUB eller SGB for vilken varken det sammanfattande dokumentet
eller sammanfattningen har offentliggjorts

— [ Andring i specifikationen som inte kriver nigon dndring i det offentliggjorda sammanfattande dokumentet
(artikel 9.3 i férordning (EG) nr 510/2006)

— [ Tillfallig 4ndring i specifikationen till foljd av att de offentliga myndigheterna har infort obligatoriska sanitira
eller fytosanitira dtgarder (artikel 9.4 i forordning (EG) nr 510/2006)

(") EUTL 343, 14.12.2012, s. 1.
(¥ EUTL 93, 31.3.2006, s. 12. Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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3. Andring(ar)
Produktbeskrivning

Handelsnormerna for vitlok har upphévts, varfor hinvisningen till "kvalitetsnormer” i artikel 2 i specifikationen har
tagits bort. Storlekskraven har inte dndrats.

Det har inforts tva traditionella typer av presentationer for produkten: liten korg (canestrino) och knippe (mazzo).
Den lilla korgen ir en traditionell presentation som dr mycket populir bland konsumenterna av svil estetiska som
praktiska skal, tack vare sin begrinsade storlek och vikt. Knippena gors direkt ute pa filtet och fungerar lika bra vid
direktforsiljning som vid forsiljning genom sjélvbetjaning eftersom konsumenten kan kopa det antal lokar som
onskas.

Framstdllningsmetod

I dag dr det tillatet att torka produkten med hjilp av varmluft, vilket forbattrar torkningen och produktens kvalitet.
Producenterna vill att denna metod ska ldggas till i specifikationen for “Aglio Bianco Polesano” innan beteckningen
registreras, for att de ska kunna anvinda sig av metoden om klimatférhéillandena inte medger en optimal naturlig
torkning av produkten.

Av kommersiella skal har perioden for saluféring av den produkt som har skordats foregdende ar forlangts i syfte
att minimera risken for avbrott i forsorjningen till kunderna. Denna dndring péverkar inte produktens egenskaper.
Produkten 4r vilkdnd for sina goda lagringsegenskaper och de forbittras ytterligare genom kylférvaring.

Det framgar av specifikationen att kylforvaring ar tilliten. Den metoden har alltsé aldrig varit forbjuden enligt spe-
cifikationen och tillimpas i praktiken for att se till att produktens egenskaper inte forandras under lagringen.

Markning

Bestimmelserna for mérkning av smd korgar och knippen har faststillts.

For att det sammanfattande dokumentet inte ska bli alltfor ldngt har man tagit bort beskrivningen av produktens
logotyp och de tekniska hinvisningarna till hur den ska &terges. Bilden pd logotypen ir oforindrad jaimfort med
den som anges i det sammanfattande dokument som offentliggjordes i Europeiska unionens officiella tidning C 104,
6.5.2009, s. 16.

Forpackning

Bestimmelserna for forpackning av sma korgar och knippen har faststillts.

Endast forpackning i emballage av typen “pésar” eller "forpackningar” far utforas utanfor produktionsomradet. All
annan forpackning maste utforas inom produktionsomradet for den skyddade ursprungsbeteckningen ”Aglio
Bianco Polesano”. Bearbetningen till smd och stora flitor (treccia respektive treccione), smd och stora klasar (grappolo
respektive grappolonegerbe) och smé korgar (canestrino) gors uteslutande f6r hand och har utvecklats kreativt och
forfinats over tid av producenterna och bearbetningsforetagen i produktionsomrddet for "Aglio Bianco Polesano”.

Det minsta antalet 1okar i smé flator har dndrats fran &tta till fem och vikten har minskats for att tillgodose konsu-
menternas 6nskemal att kunna kopa enstaka eller ett begrinsat antal vitlokar.

Firgen p& de nidt som anvinds for forpackningen av ”"Aglio Bianco Polesano” ska dndras fran "vit” till "ljus”. And-
ringen tar hinsyn till de smd fargforandringar som kan upptrida i niten under lagring.

Stycket om forpackningsmaterial och forpackningsmetoderna har forenklats sa att forpackningsforetagen ska kunna
anvinda ett storre utbud av material, bla. for att uppfylla de sirskilda kraven pd produktens presentation eller
exponering vid forsaljningsstillena.

Uppdateringar av lagstiftning

Hanvisningarna till lagstiftning har 4ndrats.
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SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel ()
”AGLIO BIANCO POLESANO”
EG-nr: IT-PDO-0105-01163 - 3.10.2013
SGB ( ) SUB (X)
1. Beteckning

”Aglio Bianco Polesano”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp

Klass 1.6 Frukt, gronsaker och spannmal, bearbetade eller obearbetade

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i punkt 1 dr tillamplig

”Aglio Bianco Polesano” siljs torkad. Den kommer fran lokala ekotyper, sirskilt sorten Avorio, som ocksd har valts
ut frén lokala ekotyper.

Vitloken i frdga dr regelbunden och rundad till formen och lite plattare vid basen. Firgen ar lysande vit. Vitloken
bestér av ett antal klyftor som sitter titt sammanfogade till den typiska kurvade formen. Klyftorna madste sitta titt
tillsammans. Klyftornas skal 4r rosafirgat i olika nyanser pa den konkava sidan och vitt pa den konvexa sidan.

Efter torkning bestdr "Aglio Bianco Polesano” av minst 35 % torrsubstans och minst 20 % kolhydrater. De firska

klyftorna innehaller essentiella svavelbaserade oljor och flyktiga svavelféreningar som ger denna vitlokssort dess
karakteristiska starka doft.

Vid saluforingen ska ”Aglia Bianco Polesano” uppfylla foljande storlekskrav.

— ”Extra” — en storlek pd minst 45 mm.

— "Prima” — en storlek pd minst 30 mm.

”Aglio Bianco Polesano” salufors traditionellt i foljande former: i smd korgar (canestrini — minst tre lokar samman-
flatade till en liten handfull), i sma flator (trecce), i stora flitor (treccioni), i sma klasar (grappoli) och i stora klasar

(grappoloni), i nitforpackningar, i pasar och i knippen (mazzi).

3.3 Ravaror (endast for bearbetade produkter)

3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

3.5 Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omradet

Foljande sirskilda steg i produktionsprocessen mdste dga rum i produktionsomrédet: framstillning av utside,
odling av vitlok, torkning, traditionell beredning. Produktionstekniken bestar i att vilja ut de lokar som bast limpar
sig for f6rokning. Producenterna viljer manuellt ut vilka kvantiteter som behovs for utsidesproduktionen.

Odlingscykeln 16per pa ett &r. Sddden gors pa hosten och vintern mellan den 1 oktober och den 31 december.
Den naturliga torkningen pé friland och/eller i jordbruksforetagens lokaler eller med hjilp av ventilationssystem

med varmluft, dr avgorande, bdde for att produkten ska behalla sina egenskaper och for den efterfljande
bearbetningen.

(}) Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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3.6

3.7

Det 4r viktigt att producenten kan avgora nér vitloken har torkat tillrackligt for vidare bearbetning for hand till sméd
flator (treccia eller resta), stora fldtor (treccione), sma klasar (grappolo), stora klasar (grappolone), smé korgar (canestrini)
och knippen (mazzo), vilket kraver en erfarenhet och hantverksskicklighet som har férmedlats genom generationer.

Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

”Aglio Bianco Polesano” ska saluforas under ett &r, fran och med den 10 juli till och med den 9 juli efterfoljande ar.
”Aglio Bianco Polesano” far saluforas i f6ljande former:

SMA KORGAR (PANESTRINI): Dessa fir bestd av mellan tre och fem l6kar och fir viga mellan 0,15 och 0,30 kg.
KNIPPEN (MAZZI): Dessa fir bestd av ett varierande antal 16kar och fir viga mellan 0,5 och 2 kg.

SMA FLATOR (TRECCE): Dessa fir best av mellan fem och 22 lokar och fir viga mellan 0,35 och 1,2 kg.

STORA FLATOR (TRECCIONI): Dessa far bestd av mellan 30 och 40 l6kar och fr viga mellan 2 och 4 kg.

SMA KLASAR (GRAPPOLI): Dessa fir bestd av mellan 20 och 40 lokar och fir viga mellan 1 och 4 kg.

STORA KLASAR (GRAPPOLONI): Dessa fir bestd av mellan 70 och 120 lokar och far viga mellan 5 och 10 kg.
FORPACKNINGAR: Dessa fér besté av ett varierande antal lokar och fir viga mellan 50 g och 1kg.

PASAR: Dessa fir bestd av ett varierande antal lokar och fir viga mellan 1 och 20 kg.

Forpackningen av vitloken i "pasar” eller "forpackningar” (se nedan) fir dga rum utanf6r det angivna produktions-
omradet pd villkor att transporten eller hanteringen inte innebar att vitlokarna skadas eller splittras, vilket okar
risken f6r mogel och forsimring av vitlokens kvalitet. Fér andra presentationer méste férpackningen dock dga rum
uteslutande inom produktionsomradet for den skyddade ursprungsbeteckningen "Aglio Bianco Polesano”. De tradi-
tionella formerna av forpackning i sma och stora flitor (treccia respektive treccione), sma och stora klasar (grappolo
respektive grappolone) och smé korgar (canestrino) har alltid gjorts for hand och ar resultatet av den kreativitet och
forfining som genom dren vuxit fram hos producenterna och bearbetningsforetagen i produktionsomradet for
”Aglio Bianco Polesano”.

Sarskilda regler for mdrkning

Varje enskild férpackning ska forses med en etikett med uppgift om den skyddade beteckningen, producentens
namn samt med logotypen for den skyddade ursprungsbeteckningen.

Pé forpackningarna ska texten "Aglio Bianco Polesano” och "Denominazione di origine protetta” alternativt forkort-
ningen "DOP” finnas. Texten ska anges med storre bokstiver dn 6vriga uppgifter pa forpackningen.

Logotypens storlek avgors av forpackningens storlek.
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4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Produktionsomrddet for "Aglio Bianco Polesano” omfattar foljande kommuner i Polesine-omrddet i provinsen
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 och Villanova Marchesana.

5. Samband med det geografiska omradet
5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omradet
Miljofaktorer

Jordarnas egenskaper och det milda klimatet 4r de bdda faktorer som ar avgérande for produktionen av "Aglio
Bianco Polesano” i omrédet och for vitlokens sirskilda egenskaper. Omradet korsas av tva stora floder, Po och
Adige. Innan dessa floders floden fixerades genom de nuvarande fordimningarna forekom det ofta Gversvimningar
pa sldtterna. Den sirskilda jordménen i omrédet beror just pd de médnga Oversvimningar som forekommit under
seklernas gdng och det dr ocksd de bada floderna som utgor den sodra respektive den norra grinsen for produk-
tionsomradet. Floden Po har bidragit med slam innehallande hoga halter av lera och Adige med kiselsand.

Floderna har séledes skapat medeltunga jordar med inslag av lera och slam, som 4r vildrinerade och fertila och
som ger "Aglio Bianco Polesano” dess sdrskilda egenskaper. Jordarna i omréadet kinnetecknas ocksd av hoga halter
av utbytbart kalium och utbytbart fosfor och av kalcium och magnesium. Det milda och torra klimatet 4r bra for
torkningen av vitloken och for den traditionella bearbetningen.

Minskliga faktorer

Ut6ver jordménen och klimatet paverkas produktens kvalitet av foljande minskliga faktorer: — Det traditionella
kunnandet, som gdr i arv frdn far till son, om hur man for hand viljer ut vilka 16kar som bist ldmpar sig som
utside. Den traditionella sirskilda bearbetningen for hand till smé flitor (treccia eller resta), stora flator (treccione),
sma klasar (grappolo), stora klasar (grappolone), gor att produkten har en sirskild koppling till omradet, dess traditio-
ner och dess historia.

5.2 Specifika uppgifter om produkten

De egenskaper som iar typiska for "Aglio Bianco Polesano” dr dess lysande vita firg, 1okens form och den hoga
halten av torrsubstans, vilket gor att den kan lagras linge. "Aglio Bianco Polesano” har sirskilda doftegenskaper,
vilka beror pd en sirskild kombination av flyktiga svavelféreningar och aromatiska dmnen. Doftegenskaperna gor
att vitloken kan skiljas fran vitlok frdn andra produktionsomraden. En panelbedomning visar att doften dr mindre
stark, men varar langre, dn doften hos andra sorter i andra omraden. Detta uppskattas sirskilt av konsumenterna.
”Aglio Bianco Polesano” har en hog halt av svavelhaltiga aromdmnen men ocksd av andra aromimnen ur andra
kemiska klasser (aldehyder) som ger doft av nyklippt grés, frukt osv. Halterna okar under lagringsperioden och ar
av avgorande betydelse for vitlokens mindre starka men mer ihallande doft.

5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omridet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss kvalitet, ett
visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hanforas till produkten (for SGB)

Tack vare de hoga halterna av olika mineraler och jordarnas kvalitet, dvs. inslagen av lera och slam, det faktum att
de dr vildrianerade och fertila och har hoga halter av kalium, dr det majligt att producera kompakta vitlokar vars
klyftor sitter tatt tillsammans och som har hoga halter av torrsubstans, vilket ger goda lagringsegenskaper.

De hoga halterna av utbytbart kalium och utbytbart fosfor ger "Aglio Bianco Polesano” dess typiska lysande vita
farg.

Vitlokens doft paverkas ocksd kraftigt av miljon satillvida att doftimnenas egenskaper beror pd enzyminnehallet
och enzymaktiviteten i biosyntesen. Dessa paverkas i sin tur av varje plantas fysiologiska tillstdnd, jordmans- och
klimatforhéllandena och lagrings- och bearbetningsprocesserna.



3.10.2014 Europeiska unionens officiella tidning C347/23

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen
(Artikel 5.7 i forordning (EG) nr 510/2006 (*)
De italienska myndigheterna inledde det nationella forfarandet for invindningar i och med att ansokan om registrering

av den skyddade ursprungsbeteckningen "Aglio Bianco Polesano” offentliggjordes i Gazzetta Ufficiale della Repubblica
Italiana nr 166 av den 17 juli 2013.

Den konsoliderade produktspecifikationen finns pd webbplatsen http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages|
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

eller
kan himtas direkt frdn webbplatsen for ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspolitik

(www.politicheagricole.it), dir man klickar pd "Qualita e sicurezza” (Kvalitet och sakerhet) (uppe till hoger pd skdrmen)
och sedan pé "Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE” (Produktspecifikationer som granskas av EU).

(*) Se fotnot 3.
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