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NTO DELLE B

! DIFARTI

B Oggetto Riéhiésfa d

nto.:

R A segulto
: ve statar datta -una
. Voghiera>>,di cui

2OLITICHE COMEETITIVE -~ - =0 -"-_V1a Provinciale n. 15/b

DELLA QUALITIA’ AGROALIMENTARE, IPPICHE E DELLA PESCA == . "
DIREZIONE GENERALE PER LA PROMOZIONE DELLA QUALITA® . . 44019 Gualdo di Voghlera (FE)
... AGROALIMENTARE E DELL'IPPICA B
oo ExPQAIN

RS t'Conscn'zu) Produttorl Agllo d1 Voghlera

o ;7_..e-rna11 mfo@aghod1vogh1era it
ey _'_e-mall consorzmproav@pec it -

Y :'-“.“-Reglone Emllla-Romagna

.. integrazione di filiera
i+ Viale della Fiera n. 8

40127 Bologl_l

o _:3__e mail: AlVenmra@reglone em111a romagna 1t‘
./ e-mail: agrapa@regione.emilia-romagna.it . .

- | Questo Ministero ha ricevuto Listanza di modifica del disciplinare di produzionc della- -
D.OP. :'_<Aglio di Voghiera>>, presentata da codesto Consorzio in data 11 marzo 2014. - L

ldellistruttoria e alla luce del parere favorevole della Regione Emilia-Romagna,

| 1st0t2

Scopo della riunione di pubbhco accertamento é pennettere al Mlmstero d1 Verlﬁcare la":j o

- -f_jrlsponde a della dlsmplma proposta ai metodl leah e costantl prewstl dal regolamento (UE) noco

. Setvizio percorsi di qualita, relazwm d1 mercat "'e-'_' s

e i modlﬁca del dlsmphnare d1 produzmne della D O P <<Aglzo dl Voghzera>> a1 F.:
|- sensi del!Reg: (CE) n. 1151/2012 ¢ del decreto 14 ottobre 2013.. Convocazmne riunione di pubbhca S

proposta di modifica del disciplinare di produzione della D.O.P. <<Aglio di ;"
: wverra data lettura in sede di riunione di pubblico accertamento, ' fissata, d’intesa -
~ con le predetta Regione, per il giorno 17 ottobre 2014, alle ore 10,00, presso la Sala Convegni della .- -
D  Fondazione per lAgncoltura Fratelli Navarra, presso Borgo Le Ale in Via Provmmale n. 15 —‘*1" S
-'f._GuaIdo 1Vogh1era(FE) ' g o . S




i n predetto Consorzm dovra predlsporre un’ fogho ﬁrme € rendere dlSpOI‘llblle ai .
partempamtl alla riunione di pubblico accertamento copia del disciplinare di produzmne affinché in- .~ =

_f sede di rjunione ciascun partecipante possa 1nterven1re alIa rlumone cl1 pubbllco accertamento di cuﬂ LR
/- Sopra C’on la dovuta documentazmne - el v vy i

L La r1umone sara condotta da due funzwnarl d1 questo Mlmstero

IR E comp1t0 del funzmnarl del Mmlstero accertare la regolare convocazione della tinnione e :
. dare lettLLra del disciplinare di produzione, acqulsendo Ie eventuall osservazioni ntenutc nceVIblh 1n»:"
tale sede nonche procederc alla verbahzzazmne . s T :

IL DIRETTORE GENERALE
~Emilio Gatto

DB oM




e .':':_:'D ELLA QUALITA' AGROALIMENTARE, TPPICHE E DELLA PESCA -

e .:gpmpostd dl modlfica del dlsclplmare di produzmne della

L ‘La D’eﬁofhin;mone di Ongme Protetta “Aglio di Vogh1era [ nservata alI Agho che:_'__"‘;
.+ 7 risponde alle condizioni ed ai requisiti stabiliti dal presente dlsmpll_nare di preduzione. - -

£ :Ld DOP “Agho di -Voghlera > & ottenuta con ’ecotipo Aglio di Voghle.ra

. volte striata d1 colore rosa pil 0 meno intenso.

o re ulsm prev15t1 dalle norme d1 quahta appartenente alle categorle “Extr “Prlma

- 'D:IPARTIMENTO DELLE POLITICHE COMPETITIVE

:ZIONE |GENERALE PER LA PROMOZIONE DELLA QUALITA’;
T AGROALIMENTAREEDELL IPPICA - L
’ EXPQATI o

denommazwne di origine protetta' .
o “AGLIO DI VOGHIERA” = .

A
DENOMINAZIONE

S ATt 2 o !
" DESCRIZIONE DEL PRODOTTO |

[y

- 'Llaglio di Voghiera ¢ una pianta con bulbi di colore bianco Tuminoso ¢ umforme
“rararente striato di rosa: Le tuniche che avvolgono i bulbllll hanno colorazmne blanca a.

~‘La forma del bulbo dell’aglio di Voghiera & rotondegglante regolare e compatta e EEt
“leggérmente dppratnta nel punto di inserimento dell’ apparato radicale. -

. “Ilibulbo ¢ costituto ‘da un numero di bulbilli variabile che risultano tra’ loro unm m s

o iera compattaecon una caratteristica curvatura della parte esterna.’ SREEEE
-1 bulbilli che cornpongono il bulbo devono essere perfettamente adlacenn luno con B
. Taltro. SR P

Allatto dell’1mm1ssmne al consumo I’Agho di Voghlera deve presentare Dol
2 bulbi sant seriza marciumi; esenti da parassiti; puliti, privi di sostanze estranee VlSlblll

o ottenere lil riconoscimento Aglio di Voghiera D.O.P. solo I’aglio-che presenta i

compatti; ‘esenti da danni provocati dal gelo o dal sole; esenti da germogh esternamente o et
-~ visibili; privi di umidita esterna anormale; privi di odore e/o sapore estranei. - - : R PR




"QA LIO FRESCO/VERDE

P esenta lo stelo € la tumca esterna del bulbo non cornpletamente secchl :

- '- il bulbo si présenta esternamente d1 colore bianco € sono ev1dent1 1 bulbllh
- lostelo di cofore biancastro ¢ di conmstenza piu fragile; -
"¢ radici sond colore avorio.

A3 SRRt o
ZONA DI PRODUZIONE - -

:’Agho di V 0gh1era v1ene coltlvato nei territori del Comune d1 Voghlera d1 Masr i

a ragg1ungerc la Strada Provinciale 68.

oo Art 4
PROVA DELL ORIGINE

| 1 put e gli output In questo modo, e attraverso ’iscrizione in appositi elenchi, gest1t1 '

- controllo dalparte dell’organismo preposto a tale attivita,” secondo quanto dlsposto dal ‘:f_f
T 1s01p11nare d1 produzmne e dal relativo piano d1 controllo. L . S

~Torello, Portnmagglore Argenta e Ferrara Tutti i comum 01tat1 so1o in’ Pr0v1nc1a di :;_':

dehmltato a nord dalla via Pomposa - Strada Provmmale 15 dalla v1a--'_ s
erso sud sino alla‘Localitad Borgo Sant’ Anna, proseguendo per Gambulaga S

sud 31 ragglunge 11 paese d1 Portomaggiore, lasc1ata la S. P 68 51 prosegue f ::.'_ ¥

‘Ogni fase del processo produttlvo viene ‘monitorata documentando ‘per’ ognuna gh; R

o dall’ orgamsfno di controllo, dei produttori, delle particelle catastali sulle quali avviene -
7 la coltivazione, dei condizionatori, nonché attraverso la dichiarazione tempestiva“ a]la ::'}  S

U struttura di controllo delle quantita prodotte & garantita Ja tracciabilita del prodotto..
“Tutte le persone, fisiche o giuridiche, iscritte nei relativi elenchi, saranno assoggettate al - S




3 . Art. 5
METODO DI OTTENIMENTO

e TECNICHE DI PRODUZIONE E RACCOLTA
= _.Rcataztone colturale -

2 Liagliondi Vogh1era' & una coltura da rinnovo. La rotazmne deve essere almeno d1 e
. quattro anni con esclusmne delle colture liliacee. L o -

preparazmne del terreno avviene con aratura alla profondlta da tm 40 a cm 50

c nc1mazmne o -- o

~-agque. - i .
_-.:Il iclo di coltlvazmne & a.nnuale con semina in autunno.

" Produzione dél come” : : T

| L nproduzmne del bulblllo avviene per via vegetativa, ‘esso deve essere privo d1 N
" patogeni e di qualsiasi mwrofenta deve provenire da un’ bulbo dell’anno in cui sono ben i

e identi 1 bulbilli.

atura ‘estiva deve essere segulta da ‘una successiva fresatura segu1ta p01 da una-" -

< 1 bulbe prlm'a della* sgrahatﬁra deve essere scaldato con termoconvettore dl aria calda s I

i ~dai 25°C ai 35°C per in penodo da 8 a 10 ore, al fine di ellmmare l’umldita da un 5%'_:.-
ad un'10%. | : :

0s0. Ogm a;nenda selezwna manualmente la quota d1 prodotto necessaria per e

: -+ ‘produrre “il seme”. - S SRS
. Qualora ’azienda agncola non sid ‘in grado di produrre il matenale d1 rlproduzmne ol Slamion
“quello prodotto non -sia “sufficiente ‘al suo fabbisogno, pud reperirlo presso altri - -

R 5 ammessa Ia concia del seme

P oduttori dell’area della DOP Le fa51 per lottemmento del’ matenale da seminare ": -
" prevedono: | DR : T S

~ A. laselezione manuale de1 bu1b1 detti “teste”, della partlta destmata alla semina;
B. I’eliminazione manuale dei bulbilli esterni al bulbo detti “denti”;

C. lo sch1acc1amento dei bulbi che pud avvenire manualmente o rneccamcamente e
D. I‘ehmhnazmne mediante ventilazione ed asporto manuale delle tumche esterne e
E

~di contemmento e dell’apparato radicale;

'-.'meccamca che contemporaneamente effettua anche la ventilazione. In questo

i_essere semmatl

__-f';_proca é modalzta di semma - B Lo
- Distanza e prbfond1ta di semina: la semina avviene dal 15 settembre al 30 novembre
- Profondita minima dei bulbilli 6 cr.

o odelle operaz10n1 colturali in particolare la sarchlatura meccanica.’ R
f___.L semina pud avvenire manualmente, ‘¢con macchine agevolatrlu 0 essere totalmente"':"
_meccanizzata con seminatrici pneumatlche ; : s

_'Il bulbillo d&J:ve presentare umformlta di’ pezzatura e di colore ed ‘essere: turgldo c"- L

5. la selézione dei bulbilli ottenuti dalle operazioni precedentl puo avvenire con |,
fodalita completamente manuale oppure con Pausilio di una selezionatrice - en!

“caso si effettuera una successwa selezione rnanuale ﬁnale de1 bulbﬂh adam ad'__' g

Distanze fra le file: da mlmmo 15 cm a massimo 60 cm e sulla fﬂa rmmmo 8 cm. La _.ﬁ';‘ L




G campresa fra 600 e 1700 kg/etta:ro L
i

e
o -_'-Sc

B 'processo di cérnita, di pulizia e di eliminazione delle foglie ¢ delle radici che ne rlduce 11 '

Ne

a quantlta di seme” da 1mp1egare varia a seconda della dlmensmne de1 bulbllll ed &

hncimazione ed lrrzgazzone S L R s

lla concimazione vanno dlStI‘lbU_ItI al max 150 kg/ha d1 P205, 200 kg/ha d1 KgO
azoto,: dlstnbulto con pin 1ntervent1 0 con un umco 1ntervento se si usano concimi a o
hta cessmne non deve: superare i 150 kg/ha. - o : o
O ammimesse le concrmazmm foghan per ’apporto di macro e mlcroelementl

“la dlsmbu21dne dell acqua 1rr1gua deve essere umforme non deVe provocare rlstagnd NS
. “1idrico in campo si éseguono da 1 a3 1rr1§az10n1 per aspersione, con un apporto -
' assimo per ¢tiascun interveénto di 300-350 m

qua nella [fase .dell’ingrossamento -del bulbo quando la plOVOSlta ¢ scarsa e’

insufficiente (mfenore a 40 mm di pioggia ogni 15 giorni).

el caso in cui si effettuano irrigazioni alla coltura, queste andranno sospese 15 gg.

ptima della jraccolta per permettere una migliore maturazmne del -bulbo ¢ non

:mpromeﬁ:ele la sua successwa conservazione.

\ccolta s = > :
estlrpazmne dell Agllo d1 Voghlera avviene dal 10 glugno sirio al 31 lugho in

funzione della destmazmne sul mercato come Aglio dl Voghlera "verde/fresco”,
'emlsecco 0 secco o _ | _
estlrpazmne pud- avvenire completamente a mano, con lau5111o d1 macchme
' revolatrlcl 0 essere completamente meccamzzata SRR S e

: _GLIO VERDE/FRESCO s mtende quello 1mmesso al consumo dal glornoiﬂ_._‘
' ~11’cst1rpa210ne al 5° -glorno dall’ estirpazione stessa; S

GLIO SEMISECCO si 1ntende quello immesso al consumo tra 11 6° e 11 10° élomo

~ - dall’estirpazione; .

| :::: : }-,

- AGLIO: SECCO si mtende quello immesso al mercato da11’11° :glorno dopo-.':-:‘f 8

.stlrpazmne

Al momento dell’é’stirliazibne la pro.("l.uziorie massima di Agli"o di Voghlera &di 20t /ha..

opo essere istato estirpato il prodotto deve subire una ‘essiccazione naturale . un-

:so del raccdlto aziendale non meno del 40% per la t1p010gla agllo secco.
$sa pud avvenire in tre modi: .- et :
in pieno campo per un pcnodo chevada5al0giorni ©°

sotto tettoie o coperto con apposm teli di nylon; : s
in ventilazione controllata, in camere isolate per un’ penodo da 24 a 36 ore, ad una : ok
temperatura da 25°C 4 35°C. - e : S

- -] Le operazioni di produzione ¢ condizionamento devono avvenire necessarlamente e
| nell’ambito della zona di produzione delimitata all’art. 3 per impedire cheil trasporto e

¢ le eccessive mampolazmm possano provocare la rottura delle teste e soprattutto la .

L _fr_ammentazmne delle” cutn;ole ‘generando il rischio di muffe e deterloramen_to del

/ha di acqua. E’ foridamentale apportare:

in azienda per un periodo da'10 a 40 giomi; 1’aglio & dlsposto ‘su bancah di legno per
favorire il ricircolo dell’aria; durante la notte 1’aglio ¢ posto al rlparo dall’ umldlta 0
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S A6
LEGAME CON L'AMBIENTE . -

18 compatta con una caratteristica curvatura della parte esterna 'SONO da attrlbmre a1

reni dove ¢ coltivato il prodotto. - :
i terreni arg111031 argilloso - limosi, franco limosi, dalla presenza d1 sabble di orlgme

viale, che favoriscono il drenaggio sotterraneo delle acque deriva la serbevolezza dei
b1, 1l loro altlto accrescnnento e soprattutto quella forma regolare (€ compatta che 11 -
atterizzano :

signata per la DOP, ogni anno selezionati e scelti fra i migliori. -

- Tra 1 fattori Ipedoclmrlatlc:l che contribuiscono a rendere - spec1ale questo Agho d1' Lt
yghiera rientra certamente anche il clima che & quello tipico ‘della Pianura Padana - .
. Feyrarese temi)erato ¢ asciutto. Ultimo, ma certo non il meno importante, & il fattore -
umano: Sono!i produttori, infatti che curano da sempre con particolare attenzione le . ¢
niche di 1rr1ga210ne durante il periodo di semina e di raccolia; che, con capacita - )
inata con gli anni e trasmessa da padre in figlio, selezionano a mano dalla coltira ==
rcedente 1 bulbr “teste” migliori da ctii ricavare il materiale da: seme avendo cura che .

0 sia grosso ¢ sano, che, con ‘eccellente maestria preparano e lavorano i-bulbi
parando a fnano mazzi, trecce, treccine ¢ bulbi singoli; sono sempre i produttori che .

ghiera.

ca:ratterlstluhe dell’Agho d1 Voghlera derlvano dal forte legame con l amb1ente oltre S

e da fattori umam R - SO
caratteristiche- t]plche del prodotto bulbo rotondegg1ante regolare Ieggermente EAEE
piattito nel punto in cui 'si inserisce 1’apparato radicale, costituto da bulbilli uniti in .-~

comp051z1one chlmlca, che & un perfetto equilibrio’ tra enzum v1tam1ne sah Ll
nerali, flavonoidi e composti solforati che conferisce una specifica identita genenca SR
*Aglio di Vogh1era ¢ da attribuire alla riproduzione dei bulbilli da semina per'via *:° |
retativa- cioe utlhzzando i bulbilli provenienti da un bulbo dell anno, nell area_s:'f';._

anno -in anno hanno tramandato ricette 1mprezms1te dalla presenza deIl’agllo dl e

testlmomanze archeologlche recent:l ¢ passate dell’ antlca Voghenza, confermano 11 B

- Adriaed Aquileia, oppure verso sud, con facili collegamenti endolagunari e stradali con

)lo predommante che ‘questo centro ebbe per il delta padano, .sino almeno al VII - '
olo dopo Cristo, caratterizzandosi come centro amministrativo imperiale, sede dei ~ -
ionari del fisco-e degli amministratori dei saltus, una sorta «di dogana da cui
tivano attraverso il Po le merci destinate al nord-est dell'impero, verse gli empori di oo

B il porto di Ravenna, sede della ﬂotta pretoria per tutto 1’est dell’unpero cosi come Capo g

“+.7 Miseno lo era per tutfo I’ovest. - : :
~ - Al|termine dell’espenenza altomedlevale furono ghi Esten31 i 51gnor1 d1 Ferrara, a -
©.rilanciare il territorio di Voghiera. Il demanio estense incentivd tutte le coltivazioni
" possibili nelle terre della zona e I cronache parlano anche di coltivazioni molto 1ntense "
~eparticolari nelle numerosé serre che dovevano fornire prodotti tutto 1”anno: :
- Una-particolaré attenzione era riservata alle piante da orto, come insalate, erbe e p1ante e
: atiche (usate in Iarghlssnna misura per attenuare i non’ sempre freschi s sapon delle
: i) e soprattutto aglio. : B
_: Dalla partenzaldegli Estensi, nel 1598 le esperienze espletate nel campo agrlcolo non"-
... .andarono affatto perdute in quanto tutte le coltivazioni della zona proseguirono sotto

- Tegida di altrt illustri proprietari che avevano ben individuato le valenze ‘di queste "

e tili terre che erano Tungo ‘il corso dell’antico Po, terre che avevano quelle doti e

- qualita che le qualificano tra le migliori del territorio ferrarese e che consentono anoora‘
. oggi la coltlvazmne d1 produz10n1 a forte’ specmhzzazmne come I’ Agho ~




Art 7
CONTROLLI

gag

2] Vériﬁca del rlspetto del dls(:lphnare ¢ svolta conformemente a quanto stablhto‘-'--_': i
Iart. 37 del Reg. (UE) n. 1151/2012. L’organismo di controllo' preposto alla verifica .
El chsc1p11nare di produzione & I’Organismo di controllo Check Fruit, via Boldnm 24 - 'j S
0145 Bologna tel 051 649 48 36 fax 051 649.48.13, 1nfo@checkfru1t it. o
N Art 8
: ;ETICHETTATURA

PO L’Agho d1 Voghlera viene unmesso al consimo nelle seguentl t1pologle

L Threccia: bull:1 d1 1° categona da min. 5 a rnax 18 bulbi, peso compreso fra 400 g e 900: e

L)

i k; e 5 kg

e rate color blal'lCO 1dent1ﬁcato con una etlchetta che rlporta il logo della DOP L

i ‘vigenti norme. Sulla smgola confezmne va apposto il logo della DOP

L8 cchl bu1b1 in un numero varlablle peso compreso tra 1 e 5 kg Vanno ut111zzat1' G
s CChl di colore blanco ognuno d1 essi deve riportare il logo della DOP o

o id entlﬂcato con una etichetta che rlporta il logo della DOP.

- ';%lbo smgolo peso compreso fra un min. di 50 g. ¢ un max d1 100 g. I bulbl hanno 10:. :
o

:-_.-Treccla extra bu1b1 d1 categorla extra da min, 8 a max 80 bulb1 peso compreso fral - e

"1 bulbi di queste due lavorazmnl devono essere intrecciati con 11 loro stesso stelo legatl' : a5 =
n spago, rafia o altro materiale idoneo. Il prodotto cosi confezionato & inserito in una * .

- Retino: bu1b1 in numero varlablle peso compreso tra 100 ge SOO . I bulbi sono posti . S
i singoli sacchet‘u di rete color bianco o in altri contenitori di materlale consentito dalle R

.. Treeccina: buibl da un mindi 3'a un max di 5; peso compreso fra un max d1 150 z. e
.500 g 1 bulbi devono essere intrecciati con il loro stesso stelo e legatl conspago, rafiao .~ | .0
o materiale idoneo. Il prodotto cosi confezionato & inserito in una rete color blanco. e

loréciso €l devono avere le radici recise completamente oppure di pochi millimetri. 1~ |

: o _j_'_-'bulbl possono essere confezionati in rete riportando il logo della DOP oppure sﬁ131 S ';
L r;portando su; ogm bulbo 11 bolllno adeswo della DOP. i S : S

: - Sn ogm confezwne deve essere apposta un’etichetta rlportante la denormnaZloné “Agllo' - B
Looid Voghiera” con la scritta D.O.P., il logo dell’Unicne e il nome/raglone soc1ale oil . o
S -‘:_'_.-i-codxce 1dent1ﬁcat1vo umvoco attrlbulto dalla struttura di controllo del produttore o

: |
e . 'nballaggl i

p astica, cartone, carta e materiali vegetali naturali. :
" Giascun nnbhllagglo deve recare, in scritte raggruppate sullo stesso lato, legg1b1h e' o
indelebili, le! indicazioni che consentano di ‘identificare 1'imballatore o lo speditore. -

ik confezan sopra descrltte Vengono immesse al consumo anche in 1mball1 d1 1egno [ :

R ugli 1mballagg1 dovra moltre essere 1ndlcata la denominazione “Agho di Vogh1era e G




dlcazwne p!

Iogo ' 5

"anomlnazmne d1 orlglne protetta DOP in caratterl supenorl a quaiunque altra
resente sull’1mba11agg10e11 logo comunitario. o :

. Gli indici col

ori metrici ¢ font sono i seguenti:

logo dlstlntlvo dl forma cucolare d1 color aZZUrTo chlaro 2 formato da una’ ﬁgu:ra chei-f_ R Dy
""ppresenta metd’ spicchio di Aglio tagliato nella parte centrale dalla leftera V. Lo~ *
" spicchio ¢ d1 base gialla con striature™di retino pit scuro. Nel cerchlo in posmone s
ol hqua vié la scntta color nero Aglm Vnghlera PRt RIER o




DGO A'COLORI -

erchio:15%di Cyan

.0.P. nero font Futura Book

slio: nero fonit Times -

oghiera: nefo font Tlmes

. hero - ! o '
olio: bordo nero 1nterno glallo 25 sfumature giallo 45

;<<555H ;;;;

f)GO BIANCO-NERO

-rchio: bianco S

.0.P.: nero font Futura Book

glio: nero font Times - FE RS B

pghiera: nero font Tlrnes i

| nero i i '

g110 bordo nero, lnterno blanco sfumatu:re nero 30

7$<A$66H1




