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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
(2010/C 22/12)

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

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»~ASPARAGO DI BADOERE”

NR WE: IT-PGI-0005-0495-21.09.2005
ChNP () ChOG (X))

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1.  Wlasciwy organ pafistwa czlonkowskiego:

Nazwa: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Adres:  Via XX Settembre 20

00187 Roma RM

ITALIA

Tel. +39 0646655202
Faks  +39 0646655306
E-mail: saco7@politicheagricole.it

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Consorzio dell'Asparago di Badoere
Adres: c[o Municipio di Morgano
Piazza Indipendenza 2
31050 Badoere di Morgano TV
ITALIA

Tel. +39 0499350001

Faks +39 0499350001

E-mail: —

Sktad:  producenci/przetwércy ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.6: Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone
4. Specyfikacja produktu:
(podsumowanie wymogow okre§lonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu:

,Asparago di Badoere”

4.2. Opis produktu:

»Asparago di Badoere” to pedy rosliny z rodziny szparagowatych, rodzaju szparagdw, gatunku Offici-
nalis, odmiany ,Dariana”, ,Thielim”, ,Zeno”, ,Avalim”, ,Grolim” w przypadku typu ,bialego” oraz
odmiany ,Eros”, ,Thielim”, ,Grolim”, ,Dariana”, ,Avalim” w przypadku typu ,zielonego”.
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W momencie wprowadzenia na rynek obydwa typy ,Asparago di Badoere” ChOG muszg mie¢ naste-
pujacy wyglad: cale, zdrowe, pozbawione uszkodzenn powstalych podczas nieodpowiedniego mycia,
czyste, o $wiezym kolorze i wygladzie, pozbawione pasozytéw, pozbawione uszkodzen spowodowa-
nych przez pasozyty, pozbawione wgniecen, pozbawione nienaturalnej wilgoci zewnetrznej, pozba-
wione nietypowego zapachu, kruche, nie puste i nie pozbawione tuski. Obcigcie u podstawy musi by¢
réwne i prostopadle do osi podluznej. W szczegdlnosci ,Asparago di Badoere” ChOG bialy klasy Ekstra
charakteryzuje si¢ prostym pedem o bardzo zwartym wierzchotku; barwa jest biala, dopuszcza sig
wystepowanie roézowych odcieni, powstajacych po zapakowaniu; smak jest tagodny, nie kwasny, nie
stony, delikatny, pozbawiony wi6kien, zapach jest delikatny, typowy dla $wiezych warzyw, a wypustki
dojrzale, z ledwo dostrzegalna nuta goryczki, kaliber wynosi od 12 do 20 mm, przy czym maksymalna
réznica miedzy najwigkszym a najmniejszym pedem w tej samej wiazce lub w tym samym opako-
waniu wynosi 6 mm; dlugo$¢ wynosi od 14 do 22 cm, przy czym maksymalna réznica miedzy
najdluzszym a najkrétszym pedem w tej samej wiazce lub w tym samym opakowaniu wynosi
1 cm. ,Asparago di Badoere” ChOG bialy klasy I ma taki sam ksztalt, barwe, smak, dtugo$¢ co szparag
klasy Extra, ale odmienny kaliber, ktéry wynosi od 10 do 22 mm, przy czym maksymalna rdznica
miedzy najwigkszym a najmniejszym pedem w tej samej wigzce lub w tym samym opakowaniu wynosi
8 mm. ,Asparago di Badoere” ChOG zielony klasy Ekstra charakteryzuje si¢ prostym pedem
z mozliwym lekkim zakrzywieniem wierzcholka, ktéry jest bardzo zwarty; barwa czesci wierzchol-
kowej jest intensywnie zielona i blyszczaca, moga wystgpowac fioletowawe odcienie, natomiast czes§¢
u podstawy (stanowiaca nie wigcej niz 5 % dlugosci pedu) jest zielona z odcieniami od fioletu do
bialego; smak jest fagodny i wyrazny, nie kwasny, nie stony, nie gorzki, delikatny, pozbawiony
widkien, zapach jest wyrazny, owocowo-ziotowy, kaliber wynosi od 12 do 20 mm, przy czym
maksymalna réznica miedzy najwickszym pedem a najmniejszym w tej samej wigzce lub w tym
samym opakowaniu wynosi 6 mm; dlugo$¢ wynosi od 18 do 27 cm, przy czym maksymalna réznica
miedzy najdluzszym a najkrétszym pedem w tej samej wigzce lub w tym samym opakowaniu wynosi
1 cm. ,Asparago di Badoere” ChOG zielony klasy I ma taki sam ksztalt, barwe, smak, dlugos¢ co
szparag klasy Ekstra, ale odmienny kaliber, ktéry wynosi od 8 do 22 mm, przy czym maksymalna
réznica migdzy najwigkszym a najmniejszym pedem w tej samej wigzce lub w tym samym opako-
waniu wynosi 8 mm, a dlugo$¢ wynosi od 16 do 27 cm, przy czym maksymalna réznica miedzy
najdluzszym a najkrétszym pedem w tej samej wiazce lub w tym samym opakowaniu wynosi 1 cm.

W odniesieniu do opisanych powyzej cech poszczegdlnych klas szparagéw dopuszczalna jest tolerancja
wynoszgca nie wigcej niz 3 % produktu kazdego typu.

Obszar geograficzny:

Obszar produkeji ,Asparago di Badoere” ChOG obejmuje gminy: Piombino Dese, Trebaseleghe
w prowingji Padova; Casale sul Sile, Casier, Istrana, Mogliano Veneto, Morgano, Paese, Preganziol,
Quinto di Treviso, Resana, Treviso, Vedelago, Zero Branco w prowingji Treviso i Scorze
w prowincji Venezia. W ramach okreslonego obszaru geograficznego produkgcja ,Asparago di Badoere”
ChOG moze odbywa¢ si¢ wylacznie na terenach, ktére spelniaja warunki okreslone w pkt 4.6.

Dowdd pochodzenia:

Kazdy etap procesu produkcyjnego musi by¢ monitorowany i obejmuje dokumentowanie produktéw
wchodzacych i wychodzacych dla kazdego etapu. W ten sposéb, a takze przez wpisanie dzialek, na
ktérych odbywa si¢ produkcja, producentow, przedsigbiorstw pakujacych produkt do odpowiednich
rejestrow prowadzonych przez wlasciwy organ kontrolny, a takze dzigki zglaszaniu organowi kontrol-
nemu wyprodukowanych ilodci, zagwarantowana jest identyfikowalno$¢ produktu i mozliwos$é¢ odtwo-
rzenia jego tancucha produkeji. Wszystkie osoby fizyczne i prawne wpisane do odpowiednich rejestréw
podlegaja kontroli prowadzonej przez organ kontrolny zgodnie z zasadami zawartymi w specyfikacji
produkgji i odpowiednim planie kontroli.

Metoda produkgji:

Uprawa obydwu typéw ,Asparago di Badoere” moze odbywac si¢ w szklarniach lub na otwartym polu.
Sadzenie karp musi odbywa¢ si¢ w okresie od poczatku lutego do 30 czerwca, przy czym zageszczenie
plantacji nie moze wynosi¢ wigcej niz 22 000 roSlin-karp/ha. W kazdym przypadku zabronione jest
uprawianie na tym samym podlozu przez co najmniej 36 nastepnych miesigcy szparagéw lub innych
roélin z rodziny szparagowatych; zabrania si¢ ponadto uprawiania szparagbw na tym samym terenie,
na ktérym wczesniej uprawiane byly ziemniaki, marchew, buraki i rosliny straczkowe, jesli nie uply-
nelo co najmniej 12 miesigcy.

Raz do roku mozna nawozi¢ gleb¢ zaréwno nawozami organicznymi, jak i chemicznymi. Czynnosci te
musza obejmowaé nie mniej niz jedno nawozenie organiczne. Nawozy chemiczne nie moga jednak
przekraczaé nastepujacych jednostek:
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— azot (N) 150 kg/ha
— fosfor (P,05) 100 kg/ha
— potas (K,0) 200 kg/ha.

Ponadto uprawa musi by¢ utrzymywana w stanie doskonalej wydajnosci przez regularne odchwasz-
czanie, ktére mozna przeprowadzaé Srodkami mechanicznymi lub chemicznymi.

Przez co najmniej 18 miesiecy od rozpoczecia uprawy, tj. w tzw. fazie pielegnacji, w celu zagwaran-
towania zdrowego rozwoju roslin zabrania si¢ zbierania jakichkolwiek pedow.

W przypadku typu bialego obowiazkowe jest nadsypywanie gruntu i $ciétkowanie roélin przez zasto-
sowanie czarnej folii o grubosci co najmniej 0,10 mm lub innego materialu odpowiedniego do zaha-
mowania normalnego procesu fotosyntezy.

Zbiér ,Asparago di Badoere” powinien odbywaé si¢ — po zakonczeniu fazy pielegnacji — miedzy
poczatkiem lutego a 31 maja kazdego roku.

Maksymalna produkcja z hektara nie moze przekroczyé 7 000 kg produktu oczyszczonego.

Uprawa i pakowanie ,Asparago di Badoere” musza odbywal si¢ na obszarze okreSlonym w pkt 4.3,
aby zapewni¢ identyfikowalno$¢ i kontrole i by nie pogorszy¢ jakosci produktu.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Obydwa typy szparagéw, okreSlane nazwa ,Asparago di Badoere”, charakteryzujg si¢ szybkim
wzrostem, dzigki czemu pedy pod wzgledem fizycznym cechujg si¢ niska widknistoscig i wyjatkowo
blyszczacg barwa, a pod wzgledem organoleptycznym nabieraja wyrdzniajacych je cech, opisanych
w pkt 4.2.

Laczne wystepowanie ponizej opisanych warunkow glebowo-klimatycznych na obszarze produkeji
stanowi zasadniczy element, gwarantujacy jako$¢ i oryginalno$¢ ,Asparago di Badoere”, poniewaz
przyczynia si¢ do uksztaltowania typowych dla produktu cech fizycznych i organoleptycznych.

Obszar produkdji ,Asparago di Badoere” charakteryzuje si¢ wywazong Srednig temperaturg wynoszaca
ok. 15 °C, a odchylenia od tej wartosci moga na przestrzeni roku wynies¢ ponad 30 °C. Sredni roczny
poziom opadéw wynosi okoto 900 mm. Najwiecej deszczowych dni jest zwykle wiosng i jesienia.
Warunki te wykluczaja konieczno$¢ nawadniania w okresie zbioru pedéw i pozwalajg uchroni¢ rosliny
od wszelkiego stresu wodnego, dzigki czemu zagwarantowana jest doskonala jako$¢ szparagéw
z Badoere. Ponadto obszar charakteryzuje si¢ obecnoscia rzek o Zrédlach krasowych, o wolnym
pradzie, takich jak rzeka Sile, Zero, Dese i ich doplywy, ktére sprawiaja, ze gleba staje si¢ Zyzna
i wydajna. Gwarantuje to doskonalg jedrnos¢ roslin bez koniecznosci uzyZzniania czesciej niz to okre-
Slono w pkt. 4.5; ponadto niskie stezenie azotu umozliwia uzyskanie pedéw nienaruszonych, pozba-
wionych widocznych peknieé lub szczelin. Obszar produkcji charakteryzuje si¢ glebami luznymi.
Uprawa ,Asparago di Badoere” mozliwa jest tylko na terenach glebokich o strukturze od $rednio
grubej do Sredniej, o niskiej zawartosci wapnia na powierzchni, o odczynie od lekko zasadowego
do obojetnego, dobrze lub $rednio zdrenowanych, z mozliwym gromadzeniem si¢ weglanu wapnia
w glebszych warstwach (zwanych ,caranto”).

W regionie Veneto uprawa szparagdw ma dluga tradycje: jej poczatki siegaja ponoé okresu podboju
ziem weneckich przez Rzymian.

Jezeli chodzi o udokumentowanie zwiazku nalezy stwierdzié, ze niezliczone sg Zrédla, ktére wymie-
niajg ,Asparago di Badoere” w odmianie bialej i zielonej jako jedna z najbardziej cenionych lokalnych
produkcji w regionie Veneto. Nalezy ponadto przypomnied, ze znaczenie Badoere w produkgji szpa-
ragéw, na poziomie prowincji, zainspirowalo administracje gminy Morgano do zorganizowania od
1968 r. I Mostra Provinciale dell'Asparago” (Pierwszej Wystawy Szparagéw w Prowingji (Treviso)),
a tradycja ta kultywowana jest do dzisiaj. Jest to dzialalno$¢ silnie zakorzeniona w kulturze miesz-
kancow obszaru, na ktérym odbywa si¢ ta produkcja i gdzie techniki upraw byly przekazywane
z pokolenia na pokolenie. Dzicki wyjatkowemu polaczeniu czynnikéw produkeyjnych, takich jak
wykonywanie czynnosci pielegnacyjnych recznie i w tradycyjny sposob, z czynnikami glebowo-klima-
tycznymi okreSlonego obszaru produkty te zdecydowanie odrézniaja si¢ od innych produktéw z tego
sektora. Fakt, ze produkt jest powszechnie znany i cieszy si¢ dobra opinia, osiagnieta dzigki licznym
inicjatywom promocyjnym, $wiadczy o duzej renomie ,Asparago di Badoere”.
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Organ kontrolny:

Organ kontrolny spelnia wymagania okre$lone w normie EN 45011.

Nazwa: CSQA Certificazioni stl

Adres: Via S. Gaetano 74
36016 Thiene VI
ITALIA

Tel. +39 0445366094
Faks +39 0445382672
E-mail: —

Etykietowanie:

Szparagi, ktére nosza nazwe ,Asparago di Badoere” ChOG, muszg by¢ pakowane w peczki trwale
zwigzane za pomocy rafii lub w opakowania dopuszczone do celéw spozywczych. Zawartos¢ kazdego
opakowania musi by¢ jednorodna i zawieraé wylacznie szparagi tego samego rodzaju, klasy i kalibru.

Na peczkach i na opakowaniach nalezy umiesci¢ etykiete, na ktérej umieszczony jest drukowanymi
literami o jednakowych wymiarach napis ,Asparago di Badoere” ChOG z podaniem typu — zielony lub
bialy — produktu znajdujacego si¢ w opakowaniu, nazwiska lub nazwy oraz adresu producenta
i przedsigbiorstwa pakujacego, klasy handlowej Ekstra lub I, kalibru, a takze wszystkich innych infor-
magji przewidzianych w obowigzujacych przepisach prawa.

Ponadto kazdy peczek musi by¢ tak zapieczgtowany, by niemozliwe bylo otwarcie peczka lub opako-
wania bez zerwania plomby, na ktérej widnieje logo ChOG ,Asparago di Badoere” i wszystkie inne
informacje przewidziane w obowigzujacych przepisach prawa.

Logo identyfikujagce ChOG ,Asparago di Badoere” sklada si¢ z kwadratu o zaokraglonych naroznikach,
wewngatrz ktérego znajduje si¢ rysunek podzielony na dwa plany. Na pierwszym planie widnieje
wystylizowany rysunek produktu, przedstawiajacy pig¢ pedéw szparagéw zwigzanych w peczek,
a na drugim planie umieszczony jest rysunek przedstawiajacy fragment architektonicznej konstrukgji
arkadowej, ktéra znajduje si¢ na rynku miasteczka; falowana linia oddziela dwa plany, a w dolnym
prawym rogu umieszczony jest napis ,Asparago di Badoere” w dwdch liniach.




