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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2006/C 321/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu do wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia Rady
(WE) nr 510/2006. Komisja musi otrzyma¢ o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie szeSciu miesiecy od daty
publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
Whiosek o rejestracje zgodnie z art. 5 i art. 17 ust. 2
SZPARAG ,, ASPARAGO BIANCO DI BASSANO”
CE N.: IT/PD0/005/0338/17.3.2004
CHNP (X) CHOG ()

Niniejsze zestawienie zostalo sporzadzone wylgcznie do celéw informacyjnych. W celu uzyskania doklad-
nych informacji zainteresowane strony moga zapoznaé si¢ z pelng wersja opisu produktu udostepniang
przez whadze krajowe, o ktérych mowa w pkt 1, lub przez stuzby Komisji Europejskiej ().

1. Wiasciwy organ patistwa cztonkowskiego:

Nazwa: Ministero delle politiche agricole e forestali

Adres:  Via XX Settembre n. 20
[-00187 Roma

Telefon: (39-06) 481 99 68
Faks:  (39-06) 42 01 31 26
E-mail:  qtc3@politicheagricole.it

2. Grupa sktadajgca wniosek:

Nazwa: Associazione per la tutela e la valorizzazione dell Asparago Bianco di Bassano

Adres:  Via G. Matteotti, 39
-36061 Bassano del Grappa (V1)

Telefon: (39-0424) 52 13 45
Faks: —
E-mail: —

Sktad:  producenci/przetworcy ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:
Klasa 1.6 — Owoce, warzywa i zboza nieprzetworzone lub przetworzone, wymienione w zalgczniku I
— Szparagi.

4. Specyfikacja produktu(podsumowanie warunkéw okreslonych w art. 4 ust. 2)

4.1 Nazwa: Szparag ,Asparago Bianco di Bassano”
4.2 Opis:

Chroniona nazwa produktu (CHNP) ,Asparago Bianco di Bassano” jest zarezerwowana dla wypustek
szparaga (Asparagus officinalis L) wyprodukowanych na obszarze okreslonym w pkt. 4.3, wywodzacych
si¢ z dwoch lokalnych odmian ,Comune di Bassano” lub ,Chiaro di Bassano”.

') Komisja EuroIEe]ska — DKrekcja Generalna ds. Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich — Departament ds. Polityki
Jakosci Produktow Rolnych — B-1049 Bruksela.
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Wypustki objete nazwag CHNP ,Asparago Bianco di Bassano” powinny by¢:

— koloru bialego. Zabarwienie lekko rézowe i ewentualne lekkie $lady rdzy sa dopuszczalne w przy-
listkach i w dolnej czgsci pedu, pod warunkiem jednak, ze nie wystepuja na czubku wypustki
(pierwsze 3 cm) oraz, ze konsument latwo moze je usungé w trakcie obierania. W Zzadnym
wypadku nie moze nimi by¢ dotkniete wiecej niz 10 % produktu w wigzce.

— dobrze uformowane: proste, nieuszkodzone, ze zwartym czubkiem wypustki nie moga by¢ puste,
popekane, obrane ani polamane. Niewldkniste wypustki szparaga sa podatne w momencie pako-
wania na boczne pekniecia i z tego powodu dopuszczalne sa lekkie pekniecia, ktére pojawily sie
juz po zbiorach, maksymalnie u 15 % produktu w wigzce; dopuszcza si¢ wypustki wygiete w lekki
tuk;

— delikatne; nie dopuszcza si¢ wypustek lekko zdrewnialych
— o $wiezym wygladzie i zapachu; wolne od obcych zapachéw i smakéw.
— zdrowe — nieuszkodzone przez gryzonie lub owady;

— oczyszczone z ziemi lub innych zabrudzen;

— nieociekajace wodg i stosunkowo suche po uprzednim myciu i chlodzeniu zimna, pozbawiong
dodatkéw chemicznych wods;

Cigcie wykonane u podstawy musi by¢ na ile to mozliwe réwne i prostopadle do osi podtuznej.

Klasyfikacje przeprowadza si¢ na podstawie dtugosci i $rednicy. Srednice czesci srodkowej wypustki
otrzymuje si¢ mierzac przekréj w potowie dlugosci. Minimalna Srednica czg$ci $rodkowej, z uwzgled-
nieniem marginesu tolerancji, wynosi 11 mm. Wypustki musza by¢ pakowane w taki sposéb, aby
wigzke tworzyly wypustki, ktérych $rednice r6znig si¢ Srednio najwyzej o 10 mm. Wigzki klasyfiko-
wane s3 na podstawie Srednicy w czesci Srodkowej sktadajacych si¢ na nie wypustek. Dlugo$¢ wypustek
musi miesci¢ si¢ w tej klasyfikacji i miesci¢ si¢ w przedzialach podanych w tabeli ponizej:

Srednica czgsci $rodkowej Dlugos¢
Maksymalna wielko$¢ >11 mm miedzy 18 a 22 cm
Przy rednicy > 11 az do 14 mm 20 cm
Przy rednicy = lub wigkszej niz 15 mm 22 cm

Obszar geograficzny: Obszar geograficzny: obszar produkgji oraz pakowania , Asparago Bianco di
Bassano” obejmuje kilka gmin w prowincji Vicenza w poblizu miasta Bassano del Grappa, jak to okres-
lono w specyfikacji produkciji.

Dowéd pochodzenia: Kazda faza procesu produkeji musi by¢ kontrolowana poprzez rejestrowanie
kazdego produktu wchodzacego i kazdego produktu wychodzacego. Dzigki temu oraz dzigki rejestracji
w specjalnie prowadzonych przez upowazniony organ kontrolny wykazach plantacji, producentéw i
zakladéw pakujacych oraz dzigki zglaszaniu wyprodukowanych ilo$ci zagwarantowana jest identyfiko-
walno$¢ i mozliwo$¢ odtworzenia historii produktu w kazdej fazie procesu produkcji. Wszystkie osoby
fizyczne i prawne wpisane do poszczeg6lnych rejestréw podlegaja kontroli prowadzonej przez organ
kontrolny, zgodnie ze specyfikacja produktu i odpowiednim planem kontroli. Szczegdlng kontrola
objeta bedzie, prowadzona dla kazdego sezonu produkcyjnego w wykazie zlozonym w siedzibie
organu kontrolnego, rejestracja terendéw uprawy ,Asparago Bianco di Bassano”, danych katastralnych
dotyczgcych terenu upraw ,Asparago Bianco di Bassano” oraz w odniesieniu do kazdej dziatki katas-
tralnej danych dotyczacych wiasciciela, producenta, miejsca, terenéw przeznaczonych pod uprawe
~Asparago Bianco di Bassano” rejestracja kodéw numerycznych oznaczonych wigzek.

Metoda produkcji: Specyfikacja produkeji okresla, ze tereny upraw musza odznaczaé si¢ odczynem
pH pomiedzy 5,5 a 7,5. Konieczne jest przeprowadzenie analizy chemicznej kazdorazowo przy zakla-
daniu nowej szparagarni oraz co pie¢ lat dla gléwnych parametréw (pH, azot, fosfor, potas, wapn,
magnez i substancje organiczne). Przy zakladaniu nowych szparagarni uwzglednia si¢ analizy przepro-
wadzone w ciggu trzech uprzednich lat. Prace przygotowawcze przed zalozeniem szparagarni zaczynaja
si¢ jesienig poprzedniego roku i polegajg na lekkim wzruszeniu gleby na gleboko$¢ nieprzekraczajaca
30 cm, po ktérym moze nastgpi¢ glebsze spulchnianie na glebokos¢ 40 — 50 cm. Przy zakladaniu
nowych szparagarni odleglto$¢ miedzy rzedami nie moze by¢ mniejsza niz 1,8 m w przypadku rzedow
podwdjnych i 2 m w przypadku rzedéw pojedynczych. Maksymalna gesto$¢ sadzenia wynosi 1,8
ro§liny na metr kwadratowy.
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Glgboko$¢ bruzd wynosi 15 — 20 cm. Karpy nalezy sadzi¢ w marcu i kwietniu, za§ mlode rosliny do
konca czerwca. Szparagarni¢ na tym samym gruncie mozna zalozy¢ ponownie dopiero po uplywie
czterech lat.

W przypadku potwierdzonej obecnosci czynnikéw powodujacych powazne choroby roélin (Rizoctonia
i Fusarium) szparagarnie mozna zalozy¢ ponownie dopiero po uplywie 8 lat. Z uwagi na mozliwos¢
zaatakowania przez rizoktonioz¢, w okresie poprzedzajacym zalozenie szparagarni zabronione jest
uprawianie na tym terenie ziemniakéw, lucerny, marchwi, koniczyny, burakéw. Zalecana jest natomiast
poprzedzajgca zalozenie szparagarni uprawa zbdz takich jak jeczmien, pszenica i kukurydza.

Rozmnazanie wegetatywne do wlasnego wykorzystania moze by¢ prowadzone przez samych rolnikéw.
Do tego celu wykorzystywaé mozna jedynie odmiany lokalne odpowiadajace wymaganiom okreslonym
w art. 2 specyfikacji produkgji.

Przed zalozeniem nowej szparagarni nalezy obowiazkowo przeprowadzi¢ pelng analize chemiczng
gruntu, ktérg w odniesieniu do gtéwnych parametréw (pH, N, P, K, Ca, Mg i substancje organiczne)
nalezy powtarza¢ co pie¢ lat. Uznaje si¢ takze analizy przeprowadzone w ciagu trzech uprzednich lat.

W toku prac przygotowawczych nalezy nawiezé glebe obornikiem w ilosci 600 g/ha, ktéry nalezy
przyora po przekompostowaniu. Przy stosowaniu innych nawozéw organicznych nalezy kierowaé sie
warto$ciami okre$lonymi dla obornika.

Azot przynajmniej w 50 % musi pochodzi¢ ze Zrédel organicznych. Nawozy fosforowe oraz cze$é
nawozow potasowych rozsiewa si¢ jesienig lub w koficu zimy, natomiast nawozy azotowe i pozostala
czeg$¢ nawozow potasowych rozsiewa si¢ po zbiorach (nie p6zniej niz w lipcu) w kilku etapach. Roczny
wklad gltéwnych skladnikéw odzywczych nie moze w zadnym razie przekroczy¢ nastgpujacych maksy-
malnych dawek w jednostkach na hektar: azot 150, fosfor 80, potas 180. Ewentualne uzupehienie
mikroelementéw nalezy przeprowadzi¢ na przelomie jesieni i zimy.

W okresie zbioréw dozwolone jest stosowanie mulczowania przy pomocy ciemnej folii plastikowej
powstrzymujacej rozwdj chwastéw i nieprzepuszczajacej $wiatla, lub przy pomocy innego materiatu,
ktéry pomoze produktowi zachowacl jego charakterystyczne wiasciwosci.

W okresie, w ktérym nastepuje catkowite wyschniecie pedéw nalezy je $cinaé, usuwaé i pali¢ oraz niwe-
lowa¢ zagony po zakonczeniu zbioréw, aby zapobiec zbytniemu rozrostowi korzeni roéliny.

Zbiory odbywaja si¢ w okresie od 1 marca do 15 czerweca.

Po uzyskaniu zezwolenia organu kontrolnego mozna przeprowadzi¢ zbiory w uprawach szklarniowych
lub tunelowych wczesniej, nie weze$niej jednak niz 1 lutego.

Szparagarniom w pelnym toku produkcyjnym zezwala si¢ na maksymalng produkcje wynoszaca 80 q/
ha.

Pakowanie produktu moze odbywaé si¢ wylacznie na obszarze pochodzenia, okreSlonym w art. 3
specyfikacji produktu, dzigki czemu zagwarantowane s3 charakterystyczne wlasciwosci, identyfikowal-
no$¢ i mozliwos¢ odtworzenia historii produktu oraz jego kontrolowanie.

Zwiazek: Tereny uprawy ,Asparago Bianco di Bassano” to gleby slabozwigzte lub luzne, o Zwirowym
podiozu, charakteryzujace si¢ wysoka przepuszczalno$cig i do$¢ wysoka zawartoscig substancji orga-
nicznych; odczyn pH waha si¢ miedzy 5,5 a 7,5 (gleby lekko kwasne — obojetne).

Obszary te majg charakter aluwialny poniewaz stanowia cze$¢ regionu Valsugana, przez ktéry plynie
rzeka Brenta. O skladzie gleby decyduje sklad fizyczny i chemiczny materialu osadowego: osadéw
zwirowych, piaszczystych i mutowych naniesionych przez wody i osadzonych na réwninie rzecznej.

Na klimat na obszarach uprawy ,Asparago Bianco di Bassano” wywiera wplyw rzeka Brenta, ktéra
plynie przez region Valsugana oraz chronigce je masywy gorskie takie jak Prealpy Weneckie (Prealpi
Venete) i Massiccio del Grappa.
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Srednie roczne opady wynosza okolo 1 000 mm, za§ wartosci szczytowe przypadaja na przelomie
kwietnia/maja i wrzesnia/pazdziernika.

Srednia roczna temperatura waha si¢ od 2,5° do 23°, przy czym wartosci szczytowe odnotowywane s3
w styczniu i lipcu. Waznym czynnikiem meteorologicznym jest sifa i kierunek wiatru, ktory wieje z
okolic Alta Valsugana na poludniowy-wschéd i decyduje o powstaniu mikroklimatu, panujacego na
obszarach upraw i charakteryzujacego si¢ umiarkowana wilgocia, obnizonym wystepowaniem
zamglenia, oraz ograniczonym wplywem na amplitude cieplna gleby.

Dzieki tym wlasciwo$ciom klimatu system korzeniowy roéliny rozrasta si¢ zaréwno na szerokos¢ jak i
na glebokosé, tworzac skomplikowang strukture klaczy o migsistych korzeniach. W ten sposéb wzrasta
zdolno$¢ do przyswajania skladnikéw odzywczych oraz do produkeji cukréw. W efekcie nastepuje
szybki wzrost wypustek o pozadanych rozmiarach, w calosci nadajacych si¢ do spozycia i o niskim
stopniu zwidknienia.

W Republice Weneckiej szparagi uwazane byly za potrawe szlachetna, czego dowodem sg rachunki za
uczty wydawane dla honorowych gosci juz w poczatkach szesnastego wieku. Poczawszy od siedemnas-
tego wieku szparagi byly uprawiane w Republice Weneckiej w ogrodach na ladzie stalym. Biskupi
udajacy si¢ na Sobér Trydencki (1545 — 1563) przejezdzajac przez Bassano skosztowali lokalnego
specjatu i niektérzy z nich uwiecznili jego pochwale na piSmie. Pozostalo tez wiele innych $wiadectw
gloszacych wyborng jakos¢ , Asparago Bianco di Bassano”.

Organ kontrolny:

Nazwa: CSQA S.r.l

Adres:  Via S. Gaetano 74, Thiene (VI)

Telefon: (39-0445) 36 60 94

Faks:  (39-0445) 38 26 72

E-mail:  csqa@csqa.it

Organ kontrolny spelnia wymogi normy EN 45011.

Etykietowanie: Kazde opakowanie musi zawieral wiazki tej samej wielkosci; kazda z wigzek musi
by¢ jednorodna. Wypustki nalezy wprowadzaé do obrotu w dobrze obwigzanych wigzkach, ktérych
cigzar waha si¢ od 0,5 do 4 kg.

Wypustki znajdujace si¢ w zewnetrznej warstwie wigzki muszg odpowiadaé swym wygladem i rozmia-
rami wypustkom znajdujacym si¢ wewnatrz wigzki. Wypustki musza by¢ jednakowej dlugosci.

Zgodnie z tradycja, kazda wigzka po wyréwnaniu jej dolnych koncéwek musi zostaé solidnie zwigzana
przy pomocy mlodego wierzbowego pedu, lokalnie nazywanego ,stroppa”. Kazda wigzka musi by¢
zaopatrzona w etykiete przytwierdzong do pedu (,stroppa”), na ktorej znajdzie si¢ nazwa ChNP,Aspa-
rago Bianco di Bassano” i numer identyfikacyjny wiazki, umozliwiajacy jej odszukanie.

Wigzki musza by¢ regularnie rozmieszczone w pojemnikach drewnianych, plastikowych lub wykona-
nych z innego odpowiedniego materiatu.

Bezposrednio na pojemnikach lub na przytwierdzonych do nich specjalnych etykietach nalezy umiescié
nastepujace informacje: ASPARAGO BIANCO DI BASSANO — D.O.P. (chroniona nazwa pochodzenia);
nazwa producenta, nazwa firmy pakujacej i jej adres, data pakowania, oraz nast¢pujace oznaczenia
handlowe: klasa jako$ci (normy UE), rozmiar, liczba wigzek, ich $rednia waga.

Oznaczenie produktu sklada si¢ z logo CHNP i kodéw identyfikacyjnych produktu i producenta, umoz-
liwiajacych identyfikacje produktu.

Oznaczenie to, stanowigce gwarancj¢ chronionej nazwy produktu, nalezy przytwierdzié, w sposéb
pozwalajacy na jego jednorazowe wykorzystanie, do pedu (,stroppa”) w gdrnej czgsci wiazki.

Krajowe wymogi ustawodawcze: —



