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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 104/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie szeSciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,AGLIO BIANCO POLESANO”

NR WE: IT-PDO-0005-0566-08.11.2006
CHOG () CHNP ( X )

1. Nazwa:

,Aglio Bianco Polesano”

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Wiochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

3.1. Rodzaj produktu (zgodnie z zalgcznikiem II):

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
ekotypoéw, a takze z odmiany Avorio wyselekcjonowanej z tych ekotypow.

Jest to czosnek, ktérego glowka ma ksztalt regularnie zaokraglony, lekko splaszczony u podstawy,
a ktdérego barwa jest biala i blyszczaca. Glowka sklada si¢ ze zmiennej liczby przylegajacych do siebie
zabkéw, majacych charakterystyczny lukowaty ksztalt od strony zewnetrznej. Zabki tworzace glowke
muszg SciSle do siebie przylegal. Otaczajace 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 gtowki zawieraja zwiazki
zapachowe na bazie siarki i siarkowe substancje lotne, ktére nadajg charakterystyczny silny zapach
temu rodzajowi czosnku.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

3.5.

3.6.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Fazy produkgji, ktére musza odbywaé si¢ na obszarze produkgji, to: produkcja materiatu siewnego,
uprawa czosnku, operacje suszenia, tradycyjna obrébka.

W technice produkeji charakterystyczne jest otrzymywanie zagbkéw na material siewny, poniewaz
rozmnazanie odbywa si¢ droga wegetatywng. Producenci recznie selekcjonujg ilos¢ wyrobu potrzebng
do wyprodukowania nasion.

Cykl upraw jest roczny, wysiew nastepuje w okresie jesienno-zimowym i musi odby¢ si¢ migdzy dniem
1 pazdziernika a dniem 31 grudnia.

Operacje naturalnego suszenia, ktére odbywaja si¢ w warunkach polowych lub w gospodarstwie, maja
zasadnicze znaczenie dla utrzymania charakterystyk wyrobu i dla pdzniejszej obrébki.

Ocena odpowiedniego stopnia wilgotno$ci ma zasadnicze znaczenie dla obrébek wykonywanych
recznie, takich jak zaplatanie malych warkoczy zwanych ,resta”, duzych warkoczy, peczkow
i pekéw, przy ktérych zasadnicze znaczenie maja umiejetnoéci i dos$wiadczenie przekazywane
z pokolenia na pokolenie.

,Aglio Bianco Palesano” musi by¢ wprowadzony do obrotu miedzy dniem 30 lipca a dniem 31 maja
roku nastgpnego.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

,Aglio Bianco Polesano” moze by¢ wprowadzany do obrotu w naste¢pujacych formach:

MALE WARKOCZE: skladajg si¢ z 8 do 22 gléwek i wazg od 0,5 do 1,2 kg;

DUZE WARKOCZE: skladaja si¢ z 30 do 40 gléwek i wazg od 2 do 4 kg;

PECZKT: sktadaja si¢ z 20 do 40 glowek i wazg od 1 do 4 kg;

PEKI: sktadaja si¢ z 70 do 120 gldéwek i waza od 5 do 10 kg;

OPAKOWANIA: zmienna liczba gléwek; waga od 50 g do 1 000 g;

TOREBKI: zmienna liczba gléwek; waga od 1 do 20 kg.

Peczki, peki, male i duze warkocze umieszczane s w bialej siatce zapieczgtowanej taSma samoprzy-
lepnag, na ktérej widnieje logo nazwy. Moga tez by¢ ukladane w opakowaniach drewnianych, plasti-
kowych, kartonowych lub z innego odpowiedniego materiatu.
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3.7.

Opakowania i torebki sktadaja sie z zapieczgtowanej bialej siatki z naniesionym logo nazwy. Rowniez
te opakowania i torebki moga by¢ ukladane w opakowaniach drewnianych, plastikowych, kartonowych
lub z innego odpowiedniego materiatu.

Pakowanie produktu w réznego rodzaju siatki i opakowania moze odbywaé si¢ poza obszarem
produkgji, pod warunkiem ze transport i zbyt liczne zabiegi nie spowoduja pekania glowek i — przede
wszystkim — rozdrobnienia tusek, poniewaz grozi to powstaniem plesni i pogorszeniem jakoSci
wyrobu.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Do kazdego poszczegdlnego opakowania nalezy dolaczy¢ etykiete zawierajaca nazwe produktu, nazwe
producenta i logo identyfikacyjne ChNP.

Na kazdym opakowaniu musza znajdowa¢ si¢ informacje naniesione czytelnie, w sposob nieusuwalny
i po tej samej stronie opakowania, pozwalajace na ustalenie zakladu pakujacego lub wysytkowego, cech
produktu, pochodzenia produktu, charakterystyk handlowych i innych potrzebnych informacji.
Ponadto na opakowaniu nalezy umiesci¢ nazwe ,Aglio Bianco Polesano” oraz wyrazenie ,denomina-
zione di origine protetta” lub skrét ,DOP” (Chroniona Nazwa Pochodzenia lub skrét CHNP) czcionka
wicksza niz uzyta do innych napiséw.

Specyficzne logo ma ksztalt owalny, a w jego Srodku widnieje uproszczona mapa regionu geograficz-
nego ,Polesine” w kolorze zielonym na niebieskim tle. Na tej mapie kolorem niebieskim zaznaczone sg
dwie naturalne granice regionu Polesine — rzeki Adyga i Pad. Ponad uproszczong mapa znajduje sig
napis ,DOP” (ChNP), ktéry nawigzuje do trzech koloréw wiloskiej flagi (zielona litera ,D”, czerwona
litera ,P” i biala litera ,0”, ktéra ma ksztalt gléwki czosnku). Wokét owalu ulozony jest napis ,Aglio
Bianco Polesano — Denominazione D’Origine Protetta” w kolorze niebieskim czcionka Trebuchet MS
Bold Italic i Italic (pogrubienie i kursywa oraz kursywa). Dopuszczalne sa warianty wersji kolorys-
tycznej: monochromatyczny i w odcieniach szarosci. Logo moze mie¢ rézne wymiary w zaleznosci od
rodzaju opakowania.
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Zwiezle okresSlenie obszaru geograficznego:

Obszar produkgji ,Aglio Bianco Polesano” obejmuje nast¢pujace gminy regionu Polesine lezace na
terenie prowincji 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.
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5.2.

5.3.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Czynniki §rodowiskowe

Cechy obszaru produkcji i umiarkowany klimat sa gléwnymi czynnikami, ktore warunkujg
i charakteryzujg produkcje czosnku ,Aglio Bianco Polesano” na tym obszarze. Polesine jest regionem,
przez ktéry przeplywaja dwie najwigksze rzeki Wloch — Pad i Adyga. Czesto zalewaly one nizing,
zanim wybudowano waly ochronne regulujgce ich bieg. Szczegdlne cechy gleb na tym obszarze sa
wlasnie skutkiem tych wielokrotnie wystepujacych na przestrzeni wiekéw powodzi i wylewéw Padu
i Adygi, tworzacych potudniows i péinocna granice obszaru produkeji. 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 wiasci-
wosci. 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 obrobkom
w tradycyjnych formach.

Czynnik ludzki

Oprécz potencjatu glebowego, réwniez czynnik ludzki przyczynia si¢ do specyfiki produktu dzigki
dwoém elementom:

— udoskonalanej przez lata i przekazywanej z pokolenia na pokolenie umiejetnosci recznego selek-
cjonowania najlepszych gtéwek, z ktérych powstaje material siewny;

— charakterystycznej obrébce wykonywanej recznie, tj. zaplataniu malych warkoczy zwanych ,resta”,
duzych warkoczy, peczkéw i pekdw, ktora powoduje, ze uprawy tej rosliny sa nierozerwalnie
zwigzane z obszarem, jego tradycjami i historig.

Specyfika produktu:

Gléwnymi cechami charakterystycznymi czosnku ,Aglio Bianco Polesano” jest biala blyszczaca barwa,
ksztalt gtowki, a takze cechujagca go wysoka zawarto$¢ suchej masy, ktéra wplywa pozytywnie na
tatwos¢ konserwowania produktu. Szczegdlny aromat ,Aglio Bianco Polesano” zawdzigczany wyjatko-
wemu polaczeniu siarkowych substancji lotnych i zwigzkéw zapachowych pozwala na odrdznienie go
od czosnku produkowanego na innych terenach. Analiza organoleptyczna wykazuje, ze zapach jest
mniej ostry i bardziej dlugotrwaly w poréwnaniu z innymi odmianami otrzymywanymi na innych
obszarach, co jest cecha wysoko ceniong przez konsumentow. W szczegdlnosci ,Aglio Bianco Pale-
sano” jest bogaty w siarkowe zwiazki zapachowe, a takze substancje zapachowe nalezace do innych
grup chemicznych (aldehydy). Nadaja mu one przyjemny aromat ($wiezo skoszonej trawy, tagodny
owocowy), ktéry nasila si¢ na etapie przechowywania i sprawia, ze zapach czosnku jest mniej ostry
i bardziej trwaly.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wilasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Dzigki duzej zawartosci substancji mineralnych i cechom gleb gliniasto-mutowych, dobrze drenowa-
nych, porowatych i zyznych, o duzej zawartoici potasu, uzyskuje si¢ mocno zbite gléwki czosnku
o SciSle przylegajacych do siebie zabkach, charakteryzujace si¢ wysoka zawarto$cig suchej masy, co
ulatwia konserwowanie produktu.
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Dzigki wysokiej zawarto$ci wymienialnego potasu i fosforu ,Aglio Bianco Polesano” ma charakterys-
tyczng blyszczaca bialg barwe.

Réwniez specyficzny zapach tego czosnku w duzym stopniu zalezy od warunkéw $rodowiskowych,
poniewaz zwigzki zapachowe odzwierciedlajg poziom i aktywno$¢ enzyméw decydujacych o ich
biosyntezie, a na te z kolei wplywa stan fizjologiczny rosliny, warunki glebowo-klimatyczne oraz
tradycyjne procesy konserwacji i obrébki.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

Wilasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania
chronionej nazwy pochodzenia ,Aglio Bianco Polesano” w Dzienniku Urzgdowym Republiki Wioskiej
nr 262 z dnia 10 listopada 2005 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkeji znajduje si¢ na stronie internetowe:

— pod ponizszym adresem:
www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%
20Dop,%201gp%20e%20Stg

lub

— na stronie internetowej Ministerstwa (www.politicheagricole.it): nalezy wybraé ,Prodotti di Qualita”
(z lewej strony ekranu), a nastgpnie zakladke ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE (Reg CE
510/2006)".
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