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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 236/12)

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

3.2

3.3.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»~AGLIO DI VOGHIERA”
Nr WE: IT-PDO-0005-0638-30.07.2007
ChOG () ChNP ( X))
Nazwa:

,Aglio di Voghiera”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu (zgodnie z zalgcznikiem II):

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone.

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Produkt o chronionej nazwie pochodzenia ,Aglio di Voghiera” otrzymuje si¢ z ekotypu Aglio di
Voghiera. Jest to roélina o gléwkach o barwie jasno bialej i jednorodnej z rzadkimi rézowymi pasmami.
Luski okrywajace poszczegdlne zabki maja barwe biala i mogg by¢ pokryte pasmami o barwie rézowe;j,
mniej lub bardziej intensywnej. Glowka ma ksztalt zaokraglony, regularny i spojny, lekko splaszczony
w miejscu osadzenia korzenia. Glowka sklada si¢ ze zmiennej liczby zabkow polaczonych ze soba
w spos6b spdjny i majacych charakterystyczny lukowaty ksztalt od strony zewnetrznej. W momencie
wprowadzania do obrotu ,Aglio di Voghiera” musi mie¢ nastepujace cechy: glowki zdrowe bez Sladéw
gnicia, wolne od pasozytéw, czyste, spdjne, wolne od uszkodzeni spowodowanych dzialaniem mrozu
lub storica, wolne od widocznych na zewnatrz kietkéw, pozbawione nienaturalnej wilgoci, wolne od
obcych zapachéw. Za ChNP ,Aglio di Voghiera” moze by¢ uznany tylko czosnek nalezacy do kategorii
,Extra” o minimalnej $rednicy 45 mm i ,Prima” o minimalnej $rednicy 40 mm. ,Aglio di Voghiera” jest
wprowadzany do obrotu w nastepujacych formach: CZOSNEK SWIEZY/ZIELONY z zielong sztywng
fodyga, wychodzaca z szyjki, zewnetrzna tuska w stanie $wiezym; gléwka o barwie bialej lub kosci
stoniowej z ewentualnymi rézowymi pasmami; korzenie biatawe. CZOSNEK POLSUCHY: lodyga
catkowicie sucha o barwie zielonej przechodzacej w bialawa i slabiej osadzona w szyjce; luska
zewnetrzna niecalkowicie sucha, gtéwka o barwie bialej lub kosci stoniowej z ewentualnymi rézowymi
pasmami, korzenie bialawe. CZOSNEK SUSZONY: lodyga sucha o barwie bialawej, spéjnosé todygi
delikatna, tuska zewnetrzna i tuska otaczajaca pojedyncze zabki calkowicie sucha, gtéwka o barwie
bialej z wyraznie widocznymi zabkami, korzenie o barwie kosci stoniowej.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)
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3.5.

3.6.

3.7.

5.2.

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wszystkie czynnosci zwiazane z produkcja musza odbywac si¢ obowiazkowo na okreslonym obszarze
produkgji, poniewaz specyfika ,Aglio di Voghiera” wynika zaréwno z wiedzy producentéw, jak i z cech
klimatu panujacego na tym terenie oraz z rodzaju wystepujacych na nim gleb.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Produkt zielony/$wiezy musi zostaé wprowadzony do obrotu najpdzniej pigtego dnia po zebraniu;
produkt pélsuchy migdzy 6. a 10. dniem, a suchy poczawszy od 11. dnia. Wszystkie rodzaje produktu
wprowadzane sg do obrotu w nastepujgcych formach: WARKOCZ: skladajacy si¢ z od 5 do 18 glowek,
waga od 400 g do 900 g; WARKOCZ EXTRA: liczba gléwek od 8 do 80, waga od 1 do 5 kg; SIATKA:
zmienna liczba gléwek, waga od 100 g do 500 g; TOREBKI: zmienna liczba gtéwek, waga od 1 do 5
kg; MALY WARKOCZ: liczba gléwek od 3 do 5, waga od 150 g do 500 g; POJEDYNCZA GLOWKA:
waga od 50 g do 100 g. Opakowania z siatki, drewna, tworzywa sztucznego, kartonu, papieru lub
naturalnych materialéw roslinnych. Stosowane opakowania musza by¢ zamykane w taki sposéb, by
zawarto$¢ nie mogla by¢ wyjeta bez rozerwania opakowania. Pojedyncze gléwki musza mie¢ todyge
i korzenie calkowicie odcigte. Pakowania nalezy dokonywal ostroznie, aby transport i nadmierne
operacje nie spowodowaly pekania gléwek, a przede wszystkim rozdrobnienia tusek, poniewaz grozi
to powstawaniem plesni i pogorszeniem jako$ci produktu.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Na kazdym opakowaniu muszg znajdowa¢ si¢ informacje naniesione czytelnie, w sposéb nieusuwalny
i po tej samej stronie opakowania, pozwalajace na ustalenie zakladu pakujacego i wysylajacego.
Ponadto na opakowaniu nalezy umieSci¢ nazwe ,Aglio di Voghiera” oraz wyrazenie ,denominazione
di origine protetta” lub skrét ,DOP” czcionka wigksza niz uzyta do jakiegokolwiek innego napisu oraz
logo wspdlnotowe. Na pojedynczych sztukach nalezy umiescié etykietke zawierajacg nazwe ,Aglio di
Voghiera” oraz wyrazenie ,DOP”, logo wspdlnotowe i nazwe producenta. Logo o ksztalcie okraglym
w kolorze niebieskim sklada si¢ z rysunku przedstawiajacego pét zagbka czosnku przecigtego
w $rodkowej czesci litera V. Zabek ma barwe zolta i pokryty jest siatka ciemniejszych paskow.
W okregu na skos umieszczony jest napis w kolorze czarnym ,Aglio di Voghiera”. U gory réwniez
wewnatrz okregu znajduje si¢ napis w kolorze czarnym ,DOP”. Tylko dla celéw reklamowych mozna
uzywal bialo-czarnej wersji logo i w takim przypadku okragle logo jest wyznaczone czarna linig.
W przypadku, gdy logo jest drukowane na etykiecie, musi stanowi¢ 1/3 lacznej powierzchni etykiety.

Zwiezte okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar produkcji ,Aglio di Voghiera” obejmuje terytorium nastepujacych gmin polozonych
w prowingji Ferrara: Voghiera, Masi Torello, Portomaggiore, Argenta i Ferrara.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Obszar upraw czosnku ,Aglio di Voghiera” to teren réwninny, polozony w delcie i niecce migdzy-
rzecznej, co sprawia, ze panuje tam idealny klimat dla upraw tego produktu. Gleby sa w przewazajacej
czeci gliniaste, gliniasto-mulowe i mulowe. Znaczna obecno$¢ piaskéw pochodzenia rzecznego
sprawia, ze zwigksza si¢ wydajno$¢ podziemnego drenowania wod, co sprzyja wzrostowi
i rozwojowi czosnku i chroni go przed gniciem. Klimat charakteryzuje si¢ poziomem opaddw nizszym
niz na innych obszarach réwniny, przy czym deszcze wystepuja czesciej w okresie wiosennym niz
letnim. Fakt, ze lata s3 gorace i stoneczne sprzyja zbiorowi, a w polaczeniu z warunkami wilgotno-
Sciowymi typowymi dla rejonu Ferrary umozliwia stopniowe i powolne suszenie ,Aglio di Voghiera”.

Specyfika produktu:

Specyficznymi cechami czosnku ,Aglio di Voghiera” jest jasny bialy kolor, duze, okragle, gltowki
o regularnym ksztalcie, skladajace si¢ ze Scile przylegajacych do siebie zabkow, a przede wszystkim
mozliwos¢ dlugiego przechowywania. Sktad chemiczny to doskonata réwnowaga olejkéw eterycznych
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i skladnikéw siarkowych, enzymoéw, witamin z grupy B, soli mineralnych i flawonoidéw. Inna cechg,
niemniej wazna, s specyficzne cechy genetyczne, ktére potwierdzono technika amplifikacji DNA,
a ktére sa wynikiem naturalnej selekcji, jaka dokonywata si¢ dzigki stosowaniu metod selekcji prze-
kazywanych z pokolenia na pokolenie.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi whasciwosciami
produktu (w przypadku ChOG):

Charakterystyczne cechy ,Aglio di Voghiera” sa wynikiem Scistego zwiazku ze $rodowiskiem, a takze
z czynnikami ludzkimi. Typowe cechy produktu, wymienione w pkt 5.2, nalezy przypisywaé wply-
wowi terenu, na ktérym jest uprawiany. Glebom gliniastym, gliniasto-mulowym i mulowym,
w ktorych obecno$é¢ piaskowcédw o pochodzeniu rzecznym sprzyja podziemnemu drenowaniu wad,
zawdzigcza si¢ mozliwos¢ dlugiego przechowywania gtéwek, ich duze rozmiary, jasnobialg barwe,
a przede wszystkim charakterystyczny regularny i spdjny ksztalt. Dzigki reprodukcji zabkéw siewnych
metodg wegetatywng z wykorzystaniem najlepszych gléwek uzyskuje si¢ doskonals réwnowage
enzyméw, witamin i soli mineralnych, ktére przyczyniaja si¢ do nadania temu czosnkowi specyficz-
nych cech genetycznych. Powyzsze wiaze si¢ rowniez z innym waznym aspektem wplywajacym na
wyjatkowos¢ ,Aglio di Voghiera”, tj. z czynnikiem ludzkim. To czlowiek bowiem od zawsze dba ze
szczeg6lng pieczotowitoscig o techniki nawadniania podczas wysiewu i zbioru, dzigki umiejetnosciom
doskonalonym przez lata i przekazywanym z pokolenia na pokolenie wybiera recznie z poprzednich
zbioréw najlepsze gléwki, z ktorych pobiera material siewny, dbajac o to, by byly duze i zdrowe,
z niezwykla zrecznoscia przygotowuje i obrabia glowki, recznie przygotowujac peki, duze i male
warkocze oraz pojedyncze gtowki i wreszcie przekazuje tak smakowite przepisy. Nowsze i starsze
archeologiczne $wiadectwa ze starozytnej Voghenzy potwierdzajg dominujaca role tego oérodka dla
delty Padu az do co najmniej VII w. n.e. Pod koniec okresu p6éZnego $redniowiecza rodzina Estensich,
panujgca w Ferrarze, przyczynila si¢ do ponownego rozkwitu rejonu Voghiery. Pod panowaniem
rodziny Estensich wspierano wszelkie rodzaje upraw, ktorych prowadzenie na tym obszarze bylo
mozliwe, ze szczegblnym uwzglednieniem roélin ogrodowych, takich jak salata, ziota i rosliny aroma-
tyczne, a przede wszystkim czosnek. Po odejéciu Estensich w 1598 r. nie zatracono do$wiadczen
zebranych w dziedzinie rolnictwa, poniewaz inni $wiatli wlasciciele docenili warto$¢ tych zyznych
ziem, lezacych w korycie dawnego Padu, ktére po dzi§ dzien umozliwiaja prowadzenie wyspecjalizo-
wanych upraw, takich jak czosnku.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
Wihasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujgc propozycje uznania
ChNP ,Aglio di Voghiera” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wloskiej nr 124 z dnia 30 maja 2007 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkeji mozna znalez¢ na stronie internetowej

za podrednictwem ponizszego linku: http:/[www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search
_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=
Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg

lub

wchodzgc na strone internetowg Ministerstwa polityki rolnej, zywno$ciowej i le$nej (http:/fwww.
politicheagricole.it), otwierajac zaktadke ,Prodotti di Qualita” (po lewej stronie ekranu), a nastepnie zakladke
,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE [regolamento (CE) n. 510/2006]".
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