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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2015/C 255/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*).

JEDNOLITY DOKUMENT
»ASPARAGO DI CANTELLO”
Nr UE: IT-PGI-0005-01267 — 17.10.2014
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa

,<Asparago di Cantello”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone
3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

Odmiany wykorzystywane do produkcji ,Asparago di Cantello” to odmiana wczesna z Argenteuil i pochodzace od
niej odmiany hybrydowe.

Wilasciwosci morfologiczne

Pedy ,Asparago di Cantello” muszg by¢ biale na calej dtugosci lub o lekko rézowawym zakonczeniu.
Pedy musza:

— by¢ cale,

— mieé $wiezy wyglad,

— by¢ pozbawione znieksztalceni i plam.

Pedy ,Asparago di Cantello”, ktére nie powinny by¢ dtuzsze niz 22 cm, dzieli si¢ w zaleznosci od $rednicy pedu
(w czgsci Srodkowej) na dwie klasy jakosci:

— ckstra: $rednica pedu wynosi od 21 do 25 mm,
— pierwsza: $rednica pedu wynosi od 13 do 20 mm.

W ograniczonym zakresie w przypadku kazdej z wielkoSci zezwala si¢ w ramach pojedynczych opakowan klasy
ekstra i pierwszej na obecno$¢ maksymalnie 10 % pedéw niezgodnych z wymagang wielko$cig w stosunku do
masy.

Wiasciwosci organoleptyczne i chemiczno-fizyczne:
W wyniku analizy organoleptycznej okreslono nastepujace wlasciwosci:

Zapach: intensywny, lecz delikatny, pozbawiony nietypowych nut zapachowych,

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Smak: intensywnie stodki, o lekko gorzkim posmaku. Aromat szparagbw waha si¢ od $rednio intensywnego do
zdecydowanego.

W wyniku analizy chemiczno-fizycznej otrzymano nastgpujace wartosci:

Warto$¢ energetyczna 21-23 Kcal/100g
Thuszcz 0,11-0,14 g/100g
Weglowodany 3,01-3,55 g/100g
Popidt 0,42-0,46 g/100g
Biatka (N x 6,25) 1,51-1,54 2/100g
Wiékno pokarmowe 0,50-0,96 g/100g
Wilgotnosé 93,40-94,12 g/100g

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

3.4. Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Na wyznaczonym obszarze geograficznym musza odbywaé si¢ wszystkie czynnosci zwigzane z uprawg, zbiorem,
przetwarzaniem i przechowywaniem produktu, przed jego pakowaniem.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Pakowanie szparagéw odbywa si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym, aby zagwarantowa¢ utrzymanie cech
charakterystycznych dla produktu. Szparagi wprowadzane sg do obrotu jako produkt $wiezy, w krétkim czasie po
zbiorze, zatem by utrzymac ich szczegdlne wilasciwosci organoleptyczne, czysci si¢ je i pakuje bezposrednio po
zbiorze. Mozna ewentualnie przechowywaé je w temperaturze 4°C przez krotki czas (maksymalnie przez
48 godzin).

Szparagi nalezy pakowad w peczki o masie od 0,5 do 5 kg, lub w stanie luznym w skrzynki.
3.6. SzczegGltowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa
Czgscia opakowania musi by¢ opaska, na ktérej pojawiaja si¢ umieszczone blisko siebie nazwa ,Asparago di Can-

tello” i unijny symbol ChOG, nazwa i adres producenta.

Obok chronionego oznaczenia geograficznego mozna umieSci¢ nazwy lub symbole graficzne odnoszace si¢ do
nazw przedsigbiorstw lub wspélnych znakéw towarowych lub znakéw towarowych indywidualnych przedsigbior-
Stw.

Na oznaczeniu w nierozerwalnym powigzaniu z oznaczeniem geograficznym musi by¢ widoczne logo czy tez sym-
bol charakterystyczny dla ChOG ,Asparago di Cantello”.

Logo ,Asparago di Cantello” sklada si¢ z nastepujacych elementéw.

Dwa biale szparagi o fioletowych czubkach i zytkowaniu tworza litere V, przy czym koncéwka szparaga z lewej
strony znajduje si¢ nad koficéwka drugiego szparaga. W miejscu przecigcia si¢ dwoch szparagéw znajduje si¢ bialy
napis ,ASPARAGO DI CANTELLO IGP”, umieszczony na czerwonej szarfie.

W luku przestrzeni ograniczonej dwoma szparagami widoczny jest kosciét pod wezwaniem Matki Boskiej Zielnej
w Cantello, za tto majacy gorski krajobraz, blekitne niebo i storice.

Calo$¢ od gory zamyka tecza.
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

,<Asparago di Cantello” uprawia si¢ w gminie Cantello w prowincji Varese.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Tereny gminy Cantello, pochodzenia fluwioglacjalnego, o lekkiej strukturze, wysokiej przepuszczalnosci, szybko
schnace, bogate w substancje organiczne, o pH wahajacym si¢ miedzy 5,3 a 7,5 $wietnie si¢ nadajg do uprawy
szparagow. Klimat omawianej miejscowosci jest czescig makroklimatu europejskiego i mezoklimatu prealpejskiego,
ktory jest klimatem przejSciowym pomiedzy mezoklimatem padanskim i mezoklimatem alpejskim. Zgodnie
z rozkladem opad6éw najnizsze opady odnotowuje si¢ zima, a najwyzsze w okresie od p6Znej wiosny do jesieni.
Fakt, Ze obfite opady przypadajg na okres najwyzszego zapotrzebowania na wode latem, sprawia, iz rzadko zda-
rzaja si¢ sytuacje niedoboru wody w przypadku upraw szparagéw. Opady $niegu s3 doskonalym Zzrédtem zaopa-
trzenia w wode, a jednoczesnie stanowia dla ziemi warstwe izolacyjna.

Sprzyjajace warunki Srodowiskowe wraz ze szczegblnymi technikami uprawy, stosowanymi na obszarze produkdji,
takimi jak nadsypywanie gruntu wiosng, co zapewnia bielenie pedéw, oraz zbiér przeprowadzany wylacznie recz-
nie, sprawiajg, ze otrzymane szparagi sg calkowicie biale lub o czubkach lekko rézowych, dtugie na 22 cm
i w calosci jadalne.

Dluga tradycja uprawy sprawila, Ze nazwa miejscowosci Cantello na trwale skojarzyla si¢ ze szparagami, i czesto
Cantello nazywane jest mekkg szparagow.

Informacje dotyczgce uprawy szparagéw w Cantello odnotowano w ksiegach parafialnych i pochodzg one
z 1831 r. Zgodnie z tymi zapisami szparagi byly skladane w ofierze koSciotowi, a nastepnie sprzedawane na aukgji
przez proboszcza, dochdd za$ byl przeznaczany na pokrycie wydatkéw koScielnych. Z czasem szparagi nabraly
wielkiego znaczenia dla gminy. Rolnicy z Cantello sprzedawali szparagi na lokalnych rynkach lub w pobliskiej
Szwajcarii.

Znany adwokat z Cantello, Cesare Baj, przeznaczy! czes¢ dochodéw ze swojej posiadlosci na nagrode dla najlep-
szych producentéw, aby zacheci¢ ich do doskonalenia uprawy szparagow.

W 1939 r. z okazji dorocznego wreczenia tej nagrody ustanowiono Festyn Szparagéw z Cantello, impreze, ktéra
stala si¢ wydarzeniem, ktére co roku $ciaga do Cantello zaréwno tubulcdw, jak i mieszkaicéw innych gmin pro-
wincji. W ,Kronice prealpejskiej” (z 31 maja 1939 r.) opublikowano wykaz najlepszych producentéw szparagow.

W 2014 r. festyn miat swoja 74. edycje. Co roku z poczatkiem maja przyciaga on wielu wielbicieli szparagow.

Renoma ,Asparago di Cantello” jest dzi§ rozpowszechniana za pomocg nowoczesnych $rodkéw przekazu. W inter-
necie mozna znalez¢ liczne strony poSwiecone temu produktowi, a na serwisie YouTube czgsto ogladane s3 pro-
gramy kulinarne, w ktérych ,Asparago di Cantello” odgrywa gléwng role i jest polecany przez uznanych mistrzéw
kuchni.

W restauracjach, sklepach i duzych sieciach handlowych ,Asparago di Cantello” jest oferowany pod ta wiasnie
nazwa.
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Smak szparagéw z Cantello zostal doceniony przez wielu smakoszy, a miejscowe restauracje wyspecjalizowaly si¢
w daniach, ktorych podstawe stanowi ten szparag. W procesie gotowania ,Asparago di Cantello” zachowuje swoj
ksztalt. Zmienia si¢ natomiast kolor szparaga, w szczegdlnosci jego czubek moze z lekka zabarwi¢ si¢ na zielono.
Szparagi gotowane majg dosy¢ stodki smak, z lekko gorzkim, ledwo wyczuwalnym posmakiem: to wlasnie ten
smak czyni szparagi z Cantello wyjatkowymi. Gérna czg$¢ szparaga, od czubka po $rodek, jest migsista, soczysta
i delikatna, natomiast dolna czg$¢ jest dosy¢ widknista.

Powszechne zainteresowanie tym produktem zaréwno pod wzgledem gospodarczym, jak i kulturalnym i spolecz-
nym umozliwito rozwdj coraz doskonalszych technik uprawy i strategii sprzedazy i reklamy oraz, z zachowaniem
tradycji, utrzymanie produkcji stanowigcej zrédlo dochodow, podstawe lokalnej wspélpracy i powdd, dla ktérego
chroni si¢ srodowisko wiejskie.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Wilasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu w odniesieniu do wniosku w sprawie zmiany
chronionego oznaczenia geograficznego ,Asparago di Cantello” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wioskiej nr 188
z dnia 14 sierpnia 2014 r.

Tekst specyfikacji produkgji jest dostepny na stronie internetowej Ministero delle politiche agricole alimientari e forestali:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

oraz na stronie internetowej tegoz ministerstwa (www.politicheagricole.it) po wybraniu zakladki Prodotti DOP IGP
(z prawej strony na gorze ekranu), nastgpnie Prodotti DOP IGP STG (z lewej strony ekranu), a na koniec Disciplinari di
Produzione all'esame dell’'UE.
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