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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéow
rolnych i $srodkéw spozywczych

(2014/C 347/09)
Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu

Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (').

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (3
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»AGLIO BIANCO POLESANO”
NR WE: IT-PDO-0105-01163 - 3.10.2013
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nagléowek w specyfikacji produktu, ktorego dotyczy zmiana

— [ Nazwa produktu

— X Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— [0 Dowdd pochodzenia

— K Metoda produkgji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym

— [X Etykietowanie

— [0 Wymogi krajowe

— [X Inne: Pakowanie — Aktualizacja przepisow

2. Rodzaj zmiany (zmian)

— X Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do ktérych nie opu-
blikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9 ust. 3 rozpo-
rzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [ Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sanitarnych lub fito-
sanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

(") Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
(%) Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3. Zmiana (zmiany)
Opis produktu

W zwigzku z uchyleniem przepiséw dotyczacych sprzedazy czosnku usuwa si¢ odniesienie do ,norm jakoscio-
wych” w art. 2 specyfikacji. Wymogi dotyczgce kalibru pozostajg niezmienione.

Wprowadza si¢ dwa tradycyjne rodzaje prezentacji produktu: koszyk (canestrino) i bukiet (mazzo). Koszyk jest trady-
cyjnym sposobem pakowania produktu, cieszacym si¢ duzym powodzeniem wsréd konsumentéw, zaréwno
z powodoéw estetycznych, jak i praktycznych, ze wzgledu na male rozmiary i niewielkg mase. Bukiet, rezultat
pierwszych obrébek wykonywanych na polu, jest odpowiedni zaréwno do sprzedazy bezposredniej, jak i samoob-
stugowej, poniewaz konsument ma mozliwo$¢ zakupu konkretnej liczby gtéwek czosnku.

Metoda produkgji

Obecnie dozwolone jest suszenie produktu przez nawiewanie cieplego powietrza, poniewaz metoda ta poprawia
suszenie i jako$¢ produktu. Producenci chcg dopisac te stosowang juz przed rejestracjg nazwy metode do specyfika-
¢ji ,Aglio Bianco Polesano”, aby moc ja stosowa¢, gdy warunki $rodowiska nie pozwalaja na naturalne optymalne
suszenie produktu.

Ze wzgledoéw handlowych wydluza si¢, w interesie producentéw, okres sprzedazy produktu zbieranego w poprzed-
nim roku, aby ograniczy¢ do minimum ryzyko ,przerwy” w dostawach do klientéw. Zmiana ta nie ma wplywu na
wla$ciwosci produktu, ktérego zdatno$é do przechowywania jest dobrze znana i jeszcze lepsza w przypadku maga-
zynowania w chlodniach.

W specyfikacji podaje si¢, ze magazynowanie w chiodniach jest dozwolone. Czynno$¢ ta, ktéra nigdy nie byla
w specyfikacji zabroniona, jest praktykowana zasadniczo w celu utrzymania cech charakterystycznych produktu
podczas przechowywania.

Etykietowanie

Okreslono normy dotyczace etykietowania koszykow i peczkow.

Aby skréci¢ tre$¢ jednolitego dokumentu, uznano za wskazane usunigcie opisu logo produktu oraz danych tech-
nicznych dotyczacych reprodukowania logo. Znak logo pozostaje niezmieniony w stosunku do tego, ktéry zostat
opublikowany w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej C 104 z dnia 6 maja 2009 r., s. 16.

Pakowanie

Okreslono normy dotyczace pakowania w koszyki i peczki.

Poza okres§lonym obszarem produkcji moze by¢ wykonywane wylacznie pakowanie w ,torebki” i ,opakowania”;
wszystkie inne rodzaje pakowania musza odbywac si¢ na obszarze produkcji ChNP ,Aglio Bianco Polesano”. Formy
pakowania w male warkocze (treccia), duze warkocze (treccione), peczki (grappolo), peki (grappolone) i koszyki (canes-
trino) s3 wykonywane wylacznie recznie i sa wynikiem kreatywnosci producentéw i pakowaczy z obszaru produk-
Gji ,Aglio Bianco Polesano”, ktéra doskonalita si¢ z biegiem czasu.

Minimalna liczba gléwek w zapakowanych w formie malego warkocza zmienia si¢ z 8 do 5 szt., a jego masa si¢
zmniejsza, aby spelni¢ oczekiwania konsumentow, ktérzy wolg opakowania pojedyncze lub zawierajace mala liczbe
sztuk.

Wprowadza si¢ zmiang z ,bialego” na ,jasny” koloru siatek stosowanych do pakowania ,Aglio Bianco Polesano”.
Zmiana ta uwzglednia lekkie zmiany koloru, jakim podlegaja siatki podczas magazynowania.

Punkt dotyczacy opakowan i form pakowania zostal uproszczony, aby umozliwi¢ zakladom pakujacym wigkszy
wybdr materialéw, a takze aby spelni¢ specyficzne wymagania w zakresie prezentacji lub ekspozycji produktu
w punktach sprzedazy.

Aktualizacja przepiséw

Zmieniono odniesienie do obowiazujacych przepiséw.
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JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych ()
»AGLIO BIANCO POLESANO”
NR WE: IT-PDO-0105-01163 - 3.10.2013
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nazwa
,Aglio Bianco Polesano”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Wilochy
3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone.
3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

»Aglio Bianco Polesano” sprzedawany jest w stanie suchym. Czosnek ten otrzymywany jest z lokalnych ekotypow,
a takze z odmiany Avorio wyselekcjonowanej z tych ekotypéw.

Jest to czosnek, ktorego gtéwka ma ksztalt regularnie zaokraglony, lekko splaszczony u podstawy, a ktérego barwa
jest biala i blyszczaca. Gloéwka sklada si¢ ze zmiennej liczby przylegajacych do siebie zabkéw, majacych charakte-
rystyczny tukowaty ksztalt od strony zewnetrznej. Zabki tworzace glowke musza SciSle do siebie przylegac. Ota-
czajace je tuski maja kolor ré6zowy o réznej intensywnosci od strony wewnetrznej i bialy od strony zewnetrznej.

,Aglio Bianco Polesano” po wysuszeniu w celu zakonserwowania sklada si¢ w co najmniej 35 % z suchej masy
i w co najmniej 20 % z weglowodanéw. Ponadto $wieze glowki zawieraja zwigzki zapachowe na bazie siarki
i siarkowe substancje lotne, ktdre nadajg charakterystyczny silny zapach temu rodzajowi czosnku.

W momencie wprowadzenia do sprzedazy kaliber ,Aglio Bianco Polesano” musi by¢ zgodny z nastepujacymi
wymogami:

— ,Extra” kaliber co najmniej 45 mm,
— ,Prima” kaliber co najmniej 30 mm.

,Aglio Bianco Polesano” jest tradycyjnie wprowadzany do obrotu w nastgpujacych formach: koszyki (canestrini —
sktadajgce si¢ z co najmniej trzech gléwek, zaplecionych tak, ze tworzg maly peczek), male warkocze (trecce), duze
warkocze (treccioni), peczki (grappoli) i peki (grappoloni), w siatkach, torebkach i bukietach (mazzi).

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Fazy produkeji, ktére musza odbywal si¢ na obszarze produkcji, to: produkcja materialu siewnego, uprawa
czosnku, operacje suszenia, tradycyjna obrébka. W technice produkeji charakterystyczne jest otrzymywanie
zabkéw na material siewny, poniewaz rozmnazanie odbywa si¢ drogg wegetatywna. Producenci recznie selekcjo-
nuja ilo§¢ wyrobu potrzebna do wyprodukowania nasion.

Cykl upraw jest roczny, wysiew nastgpuje w okresie jesienno-zimowym i musi odby¢ si¢ miedzy dniem 1 pazdzier-
nika a dniem 31 grudnia.

Operacje naturalnego suszenia, ktore odbywaja si¢ w warunkach polowych lub w gospodarstwie, za pomocg syste-
moéw nawiewania cieplego powietrza, majg zasadnicze znaczenie dla utrzymania charakterystyk wyrobu i dla
pozniejszej obrobki.

(}) Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Ocena odpowiedniego stopnia wilgotno$ci ma zasadnicze znaczenie dla obrobek wykonywanych recznie, takich jak
zaplatanie malych warkoczy (treccia lub resta), duzych warkoczy (treccione), peczkoéw (grappolo) i pekdw (grappolone),
koszykow (canestrini) i bukietow (mazzo), przy ktérych zasadnicze znaczenie maja umiejetnosci i doswiadczenie
przekazywane z pokolenia na pokolenie.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

,Aglio Bianco Polesano” musi by¢ wprowadzony do obrotu w ciggu roku, poczawszy od dnia 10 lipca do dnia
9 lipca roku nastepnego.

,Aglio Bianco Polesano” moze by¢ wprowadzany do obrotu w nastgpujacych formach:
MALE KOSZYKI (CANESTRINI): zawieraja od 3 do 5 gtéwek; masa od 0,15 do 0,30 kg;
BUKIETY (MAZZI): zawieraja zmienng liczbe gléwek; masa od 0,5 et 2 kg;

MALE WARKOCZE (TRECCE): skladajg si¢ z 5 do 22 gléwek i waza od 0,35 do 1,2 kg;
DUZE WARKOCZE (TRECCIONI): sktadajg si¢ z 30 do 40 gtéwek i waza od 2 do 4 kg;
PECZKI (GRAPPOLI): skfadaja si¢ z 20 do 40 gléwek i waza od 1 do 4 kg;

PEKI (GRAPPOLONI): sktadaja si¢ z 70 do 120 gtéwek i wazg od 5 do 10 kg;
OPAKOWANIA: zawieraja zmienng liczbe gléwek; masa od 50 g do 1000 g;

TOREBKI: zawierajg zmienng liczbe gtéwek; masa od 1 do 20 kg.

Pakowanie produktu w ,torebki” i ,opakowania” (zob. powyzej) moze odbywac si¢ poza obszarem produkcji, pod
warunkiem ze transport i zbyt liczne zabiegi nie spowodujg pekania gléwek i — przede wszystkim — rozdrobnienia
tusek, poniewaz grozi to powstaniem ple$ni i pogorszeniem jakosci wyrobu. Natomiast wszystkie inne rodzaje
pakowania muszg odbywac sie na obszarze produkcji ChNP ,Aglio Bianco Polesano”. Tradycyjne formy pakowania
w male warkocze (treccia), duze warkocze (treccione), peczki (grappolo), peki (grappolone) i koszyki (canestrino) sa
wykonywane od zawsze wylacznie recznie i s3 wynikiem kreatywnosci producentéw i pakowaczy z obszaru pro-
dukgji ,Aglio Bianco Polesano”, ktéra doskonalila si¢ z biegiem czasu.

3.7. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania

Do kazdego poszczegblnego opakowania nalezy dolgczy¢ etykiete zawierajacg nazwe produktu, nazwe producenta
i logo identyfikacyjne ChNP.

Na opakowaniu nalezy umiesci¢ nazwe ,Aglio Bianco Polesano” oraz wyrazenie ,denominazione di origine pro-
tetta” lub skr6t ,DOP” (chroniona nazwa pochodzenia lub skrét ChNP) czcionkg wigksza niz uzyta do innych
napisow.

Logo moze mie¢ rézne wymiary w zaleznosci od rodzaju opakowania.
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Aglio Bianco Polesano” obejmuje nastgpujace gminy regionu Polesine lezace na terenie prowingji
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. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego
Czynniki srodowiskowe

Cechy obszaru produkcji i umiarkowany klimat s3 gtéwnymi czynnikami, ktére warunkuja i charakteryzujg pro-
dukcje czosnku ,Aglio Bianco Polesano” na tym obszarze. Polesine jest regionem, przez ktory przeplywaja dwie
najwigksze rzeki Wloch — Pad i Adyga. Czesto zalewaly one nizing, zanim wybudowano waly ochronne regulujace
ich bieg. Szczegdlne cechy gleb na tym obszarze s3 wlasnie skutkiem tych wielokrotnie wystepujacych na prze-
strzeni wiekéw powodzi i wylewoéw Padu i Adygi, tworzacych potudniowa i péinocna granicg obszaru produkdji.
Pad w szczegdlnosci przyczynit si¢ do naniesienia mulu o wysokiej zawartosci gliny, a Adyga — osadéw piasku
krzemowego.

I tak w wyniku dzialania tych rzek powstaly gleby mieszane gliniasto-mulowe, dobrze drenowane, porowate
i zyzne, dzigki ktérym ,Aglio Bianco Polesano” nabiera swoich charakterystycznych wlasciwosci. Ponadto duza
zawarto$¢ wymienialnego fosforu i potasu, wapnia i magnezu to typowy dla tych obszaréw sklad chemiczny gleb.
Umiarkowany i suchy klimat na tym obszarze sprzyja suszeniu produktu oraz obrébkom w tradycyjnych formach.

Czynniki ludzkie

Oprécz potencjatu glebowego, réwniez czynnik ludzki przyczynia si¢ do specyfiki produktu dzigki dwém elemen-
tom: — udoskonalanej przez lata i przekazywanej z pokolenia na pokolenie umiejgtnosci recznego selekcjonowa-
nia najlepszych gltoéwek, z ktorych powstaje material siewny — charakterystycznej obrébce wykonywanej recznie,
tj. zaplataniu malych warkoczy (treccia ou resta), duzych warkoczy (treccione), peczkéw (grappolo) i pekéw (grappo-
lone), ktora powoduje, ze uprawy tej rosliny sg nierozerwalnie zwiazane z obszarem, jego tradycjami i historig.

5.2. Specyfika produktu

Gléwnymi cechami charakterystycznymi czosnku ,Aglio Bianco Polesano” jest: biala blyszczaca barwa, ksztalt
glowki, a takze cechujaca go wysoka zawarto$¢ suchej masy, ktéra wplywa pozytywnie na latwo$¢ konserwowania
produktu. Szczegdlny aromat ,Aglio Bianco Polesano”, zawdzigczany wyjatkowemu polaczeniu siarkowych substan-
¢ji lotnych i zwigzkéw zapachowych, pozwala na odréznienie go od czosnku produkowanego na innych terenach.
Analiza organoleptyczna wykazuje, ze zapach jest mniej ostry i bardziej dlugotrwaly w pordéwnaniu z innymi
odmianami otrzymywanymi na innych obszarach, co jest cecha wysoko ceniong przez konsumentéw. W szczegdl-
nosci ,Aglio Bianco Polesano” jest bogaty w siarkowe zwiazki zapachowe, a takze substancje zapachowe nalezace
do innych grup chemicznych (aldehydy). Nadaja mu one przyjemny aromat ($wiezo skoszonej trawy, tagodny owo-
cowy), ktory nasila si¢ na etapie przechowywania i sprawia, ze zapach czosnku jest mniej ostry i bardziej trwaly.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzqcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Dzigki duzej zawartosci substancji mineralnych i cechom gleb gliniasto-mutowych, dobrze drenowanych, porowa-
tych i zyznych, o duzej zawarto$ci potasu, uzyskuje si¢ mocno zbite gtéwki czosnku o SciSle przylegajacych do
siebie zabkach, charakteryzujace si¢ wysokg zawartoscig suchej masy, co ulatwia konserwowanie produktu.

Dzigki wysokiej zawarto$ci wymienialnego potasu i fosforu ,Aglio Bianco Polesano” ma charakterystyczng bly-
szczgca bialg barwe.

Réwniez specyficzny zapach tego czosnku w duzym stopniu zalezy od warunkéw $rodowiskowych, poniewaz
zwigzki zapachowe odzwierciedlaja poziom i aktywno$¢ enzyméw decydujacych o ich biosyntezie, a na te z kolei
wplywa stan fizjologiczny roéliny, warunki glebowo-klimatyczne oraz tradycyjne procesy konserwacji i obrébki.
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Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%)
Wihasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac wniosek o rejestracje chronionej

nazwy pochodzenia (AOP) ,Aglio Bianco Polesano” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wtoskiej nr 166 z dnia 17 lipca
2013 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalezé na stronie internetowej: http:/[www.politicheagricole.it/
flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub
wchodzac na strong internetowsg Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it), otwiera-

jac zakladke ,Qualita e sicurezza” (na gérze ekranu po prawej stronie), a nastgpnie zakladke ,Disciplinari di Produzione
all'esame dell'UE".

(*) Zob. przypis 3.
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