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Denominazione Nome commerciale d'uso: Asparago IGP Reg.UE 96 del 03/02/2011- “Asparago verde di Altedo”- IGP
commerciale Dicitura etichetta: denominazione del prodotto, categoria, calibro,nome del paese di origine,indirizzo fornitore, lotto.
Zona di origine: Emilia Romagna, Italia

Temperatura prodotto Da+7°Ca+12°C

Caratteristiche generali Tenuto conto delle tolleranze ammesse, gli asparagi devono essere:
interi;
di aspetto e di colore freschi;
sani (sono esclusi i prodotti affetti da marciume o che presentano alterazioni tali da renderli inadatti al consumo);
puliti, praticamente privi di sostanze estranee visibili;
privi di danni da lavaggio e da ammaccatura;
praticamente privi di parassiti o da danni da essi provocati,
privi di umidita esterna anormale;
privi di odore e/o sapore estranei.
turioni devono avere taglio netto, non essere vuoti, spaccati, pelati o spezzati.

— e o o o o o o o

Caratteristiche organolettiche L'Indicazione Geografica Protetta “Asparago verde di Altedo” designa le cultivar idonee alla produzione : precoce d’Argenteuil, Eros, Marte, Ringo.
Coltivazione diffusa in impianti specializzati in Emilia Romagna rispondenti ai requisiti dettati dal seguente disciplinare.

Affinché possa essere consumato, il suddetto prodotto deve avere le peculiarita riportate di seguito.

I turioni devono essere: interi, freschi di aspetto, sani, esenti da attacchi di roditori e di insetti, puliti, sufficientemente asciugati dopo il lavaggio.

Non devono avere odore e sapore estranei, non devono essere pelati, vuoti o spaccati. L’ apice deve essere serrato.

Zona di produzione La zona di produzione comprende la parte di territorio della regione Emilia Romagna atta alla coltivazione dell’Asparago verde di Altedo e comprende
i seguenti comuni:

a)Provincia di Bologna: Anzola dell’Emilia, Argelato, Bologna, Budrio, Baricella, Bentivoglio, Calderara di Reno, Crevalcore, Castello d’Argile,
Castelmaggiore, Castelguelfo, Dozza, Galliera, Granarolo dell’Emilia, Imola, Malalbergo, Medicina, Minerbio, Molinella, Mordano, ozzano dell’Emilia,
Pieve di Cento, Sala Bolognese, Sant’/Agata Bolognese, San Giovanni Persiceto, San Giorgio di Piano, San Lazzaro di Savena, San Pietro in Casale.

b) Provincia di Ferrara: Argenta, Berra, Bondeno, cento, Codigoro, Comacchio, Copparo, Ferrara, Formignana, Goro, Iolanda di Savoia, Lagosanto,
Masi Torello, Mesola, Mirabello, Migliaro, Migliarino, Massafiscaglia, Ostellato, Portomaggiore, Poggio Renatico, Ro, Sant’Agostino, tresigallo, Vigarano
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N Mainarda, Voghiera.

Metodo di Coltivazione Asparagi — Produzione convenzionale

Prodotto derivante da agricoltura convenzionale, conforme a quanto previsto dalla vigente legislazione italiana in materia di fitofarmaci e buone
pratiche agricole di coltivazione. Per i prodotti importati da paesi diversi dall'Italia valgono le vigenti norme di armonizzazione comunitaria relative ai
residui di fitofarmaci ammessi.

Asparagi — Produzione da coltivazioni a “Produzione Integrata”/”Produzione Integrata”

Prodotto derivante da coltivazione secondo i principi della “Produzione Integrata”, previsti dai vari Disciplinari Regionali e/o secondo le Linee Guida
Nazionali vigenti, ai quali si rimanda per le specifiche relative alla gestione agronomica, fertilizzazione e difesa delle coltivazioni.

I prodotti in questione sono di provenienza nazionale e devono rispettare le restrizioni relative alle sostanze utilizzabili per la difesa sotto regime dei
suddetti Disciplinari. Le caratteristiche merceologiche dei frutti devono essere le medesime sopra descritte e le medesime del prodotto convenzionale.

Asparagi — Produzione da coltivazione “Biologica”

Prodotto derivante da coltivazione secondo i principi dell’Agricoltura Biologica, da aziende agricole certificate da idoneo organismo di controllo.

Le caratteristiche del prodotto e delle relative metodologie produttive vengono indicate nella fattispecie dal Regolamento Comunitario vigente

(comprese successive modifiche ed integrazioni) “relativo alla produzione biologica e all’etichettatura dei prodotti biologici”.

Disposizioni relative alla Omogeneita. Il contenuto di ogni imballaggio deve essere omogeneo e comprendere soltanto asparagi della stessa origine, varieta colore e qualita

presentazione e per quelli oblunghi lunghezza uniforme.

Condizionamento. Gli asparagi devono essere condizionati in modo che sia garantita una protezione adeguata al prodotto con imballaggi privi di

qualsiasi corpo estraneo.

Presentazione. E’ vietata I'apposizione di un timbro o di un‘etichetta sugli asparagi.

Classificazione merceologica e o Extra (di qualita superiore), ben formati e diritti con apice finale molto serrato, privi di lignificazione. Sono ammesse lievissime tracce superficiali

difetti ammessi di ruggine che si possono eliminare con la pelatura.

Asparagi bianchi: completamente bianchi.

Asparagi verdi. completamente verdi.

¢ I° categoria (di buona qualita), ben formati, con apice serrato; sono esclusi turioni legnosi. Sono ammessi turioni lievemente incurvati, lievi
tracce di ruggine che si possono eliminare con la pelatura. Asparagi bianchi: apici e turioni con leggera colorazione rosa. Asparagi verdi:
colorazione verde su almeno 1'80% della lunghezza.

¢ II° categoria (con caratteristiche qualitative di minima). Rispetto alla I categoria, turioni con forma meno regolare, pit curvi e con apice che
puo essere leggermente aperto; sono ammesse tracce di ruggine che si possono eliminare con la pelatura, apice degli asparagi violetti
leggermente verde e una colorazione verde su almeno il 60% della lunghezza degli asparagi verdi.

Calibrazione Il calibro € determinato secondo la lunghezza (in cm) e il diametro (in mm) del turione. Il diametro € quello preso a meta della lunghezza del turione.
Calibratura secondo lunghezza
e - per gli asparagi lunghi superiore a 17 mm,
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- per gli asparagi corti tra 12 e 17 mm compresi,

- per gli asparagi di II” tra 12 e 22 mm imballo a strati non a mazzi,
- per le punte di asparagi inferiori a 12 mm

- lunghezza massima asparagi bianchi 22 cm, violetti/verdi 27 cm.
Calibratura secondo il diametro

categ. di gruppo di diametro Calibro
qualita colorazione minimo

extra verdi 10 mm 10-16 mm | 16 e pil con una diff. max 8 mm stesso imb. 0 mazzo

I verdi 6 mm 6-12 mm 12 mm e piu con diff. max 8 mm stesso imb. 0 mazzo

I verdi 6 mm nessuna | omogeneita

Tolleranze Calibrazione: tra i frutti di uno stesso imballo la differenza di diametro per tutte le categorie € del 10 % in +/- in numero o in peso.

Qualitative:

In ciascuna partita € ammessa una tolleranza del 10% in numero o peso degli ananas non rispondenti ai requisiti qualitativi minimi esclusi i prodotti
affetti da marciume o che presentino alterazioni tali da renderli inadatti al consumo.

e Extra: fino ad un massimo del 5% in numero o peso di prodotto non rispondente alle caratteristiche della categoria.

e I°: fino ad un massimo del 10% in humero o peso di prodotto non rispondente alle caratteristiche della categoria.

e II°: fino ad un massimo del 10% in numero o peso di prodotto non rispondente alle caratteristiche della categoria.

Confezionamento e Il prodotto viene confezionato in mazzi, da un minimo di 250 g ad un massimo di 3kg, opportunamente legati e pareggiati alla base mediante
identificazione un‘operazione di rifilatura meccanica o manuale. Possono essere avvolti alla base con fazzoletti di materiale idoneo al confezionamento di prodotti
alimentari.

In alternativa, i mazzi possono essere addobbati con banda, di idoneo materiale, orizzontale o verticale riportante tutte le indicazioni previste dal
regolamento CEEN.2081/92. Cosi preparati i mazzi vanno sistemati nei vari contenitori di imballaggio.

Etichettatura Sui contenitori dovranno essere indicate le diciture “Asparago verde di Altedo”, seguita dall'indicazione cultivar e dalla dizione sottostante
“Indicazione geografica protette”. Nel medesimo campo visivo deve comparire nome, ragione sociale e indirizzo del confezionatore nonché peso lordo
all'origine. La dizione “Indicazione Geografica Protetta” puo essere ripetuta in altra parte del contenitore o dell’etichetta anche in forma di acronimo
“1.G.P".

La commercializzazione deve essere effettuata nel periodo che segue la raccolta, dopo il 20 giugno.

OGM — Allergeni — Lattice

Il prodotto & OGM-FREE (assenza di organismi geneticamente modificati), € conforme al Reg. UE 1169/2011 e successivi aggiornamenti in merito agli
allergeni, inoltre non contiene lattice e non si utilizzano imballaggi o qualsivoglia materiale di confezionamento contenente lattice.
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nale, al rilascio dei certificati ¢i analisi nel settore vitivi-
nicolo, effettuati presso il predetto laboratorio, aventi
valore ufficiale, anche ai fini della esportazione.

Le prove di analisi, per le quali il laboratorio & auto-
rizzato, sono indicate nell’aliegato elenco che costitui-
sce parte integrante del presente decreto.

L'autorizzazione ha validita triennale a decorrere
dalla data di emanazione del presente decreto a condi-
zione che il laboratorio mantenga la validita dell’accre-
ditamento per tutto il detto periodo.

La eventuale domanda di rinnove deve essere inol-
trata al Ministero delle politiche agricole e forestali
almeno tre mesi prima della scadenza.

Il responsabile del laboratorio sopra citato ha Ponere
di comunpicare all’amministrazione autorizzante even-
tuali cambiamenti sopravvenuti interessanti la
struttura societaria, 'ubicazione del laboratorio, la
dotazione strumentale, Pimpiego del personale ¢ lo
svolgimento delle prove.

L'omessa comunicazione comporta la sospensione
dell’antorizzazione.

L'amministrazione si riserva la facoltd di verificare la
sussistenza delle condizioni ¢ del reguisiti su cui si
fonda it provvedimento autorizzatorio, in mancanza di
essi, lautorizzazione sarda revocata in  gualsiasi
momento,

il presente decreto ¢ pubblicato nella Gazzetta Ujj’i—x /

ciale della Repubblica italiana.
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PROVVEDIMENTO 24 marzo 2003,

Iscrizione della denominazione «Asparago verde di Altedo»
nel registro delle denominazioni di origine protette e delle indi-
Fg

cazioni geografiche profette. ey
Y
IL DIRETTORE GEN ERA«,QE

PER LA QUALITA DEI PRODOTTI AGRGALIMENTARY
E LA TUTELA DEL CONSUMATORE
F\*

Visto il regolamento (CEE) n2D81/92 del Consiglio
de] 14 luglic 1992 relativo ah@\ nrotezmne delle indica-
zioni geografiche e delle dmgwnznamom di origine dei
prodotti agricoli ¢ alzmemam

Considerato che, co;nxegoiamenio (CE) n. 492/2003
della Commissione &I 18 marzo 2003, la deromina-
zione «Asparago veiGz, di Altedon, & iscritta quale indi-
cazione geogralics ’E;mtetta nel registro delle denomina-
zioni di or1g;ne\pg;otette (D.O.P) e delle indicazioni
geografiche pm\zeste (L.G.P) previsto dall’art. 6, para-
grafo 3, del rﬁgolamento (CEE) n. 2081/92;

Ritenutg@c re sussista Pesigenza di pubblicare nella
GazzetigiUfficiale della Repubblica italiana il discipli-
nare d;{pr“duzwne ¢ la scheda riepilogativa della indi-
cazwgle@fgeograﬁca protetta «Asparago verde di
Altpdgg}} affinché le disposizioni contenute nei predetti
d&c%g slentl siano accessibili per informazione erga
o%m s sul tefritorio italiano,

an s},

o Provvede

alla pubblicazione degli allegati disciplinare di produ-
zione e scheda riepilogativa della indicazione geogra-
fica protetia «Asparago verde di Altedon, registrata in
sede comunitaria con Regolamento (CE) n. 492/2003
del 18 marzo 2003.

I produttori che intendono porre in commercio la
denominazione «Asparago verde di Altedo» possono
utilizzare, in sede di presentazione ¢ designazione del
prodotte, la menzione «Indicazione geografica pro-
tettar solo sulle produzioni conformi al Regolamenio
{CEE) n. 2081/92 e sono tenuti al rispetto di tutte le
condizioni previste dalla normativa vigente in materia.

Roma, 24 marzo 2003

H direttore generale: ABATE

ALLBGATO

REGOLAMENTO (CEE) N. 2081/92 DEL CONSIGLIO
DOMANDA DI REGISTRAZIONE: Art. 5D.OP.() - LGP (X)
numere nazionale del fascicolo: 2/2000

1. Servizio competente dello Stato membro:
nome: Ministero delle politiche agricole e forestals;

indirizzo: via XX Settembre n. 20 - 00187 Roma;

tel.; 06/4819968 - Fax 06/42013126.
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2 Associazione richiedente:

2.1} nome: Comitato promotore ja sagra dell’asparage verde di
Altedo;

2.2) indirizzo: sede legale: Piazza Unitd d'italia, 1 - 4G058
Malalbergo (Bologna) sede operativa: via Gramsei, 1 - 40051 Altedo
(Bologna);

2.3) Composizione: produttori/trasformatori {X) altro ().

3. Tipo di prodotto: Ortaggi - Classe 1.6.

4. Descrizione del disciplinare: (riepilogo delle condizioni di cui
all'art. 4, par. 2),

4.1} Nome: Asparago verde di Altedo,

4.2) Descrizione; La indicazione geografica protetta «Asparago
verde di Altedor & riservata al turioni di asparago provenienti da
impianti, iscritti in un apposito elenco tenuto dall’Organismo di con-
trolle di cui al punto 4.7, costituiti dalle seguenti cultivar éi asparagl
verdi: Precoce d’Argentenil, Eros, Marte, Ringo ¢ altre cultivar che
possono ¢ssere presenti fino ad va massimo del 20%.

LIndicazione geografica protetta «Asparage verde di Altedon &
riservata ai turioni classificati nelle seguenti due categorie, aventi le
relative caratferistiche previste dalla norinativa comunitaria sulla
commercializeazione deghi asparagi:

categoria «Extran;
categoria k.

Nelfambite delle predette due calegorie, tenendo conte delle
disposiziont specifiche di ciascuna categoria ¢ delle tolleranze
ammesse, I'«Asparago verde di Altedo» zllatto dell’immissione al
consumno deve presentare le seguenti caratteristiche merceologiche ¢
qualitative:

1 turioni devono essere:
interi;
freschi di aspetto;
sani;
esenti da attacchi di roditori e di insetti;
puliti, cioé privi di terra o di qualsiasi altra impuri

. ] . - - ke
«asciugati» dopo leventuale lavaggio o refrigeraziond &on acqua

fredda; o

T sy o Ay
privi di umiditd esterna anormale, ciod suff};ﬁem&ﬁmente

privi di odori e sapori estranet (a seguito dﬁﬁ;mentazioni o
per presenza di mudfe). oy

Inoltre i turioni non devono essere: vu%f}} spaccati, pelati,
spezzatl. :

C R
I turiont devono essere ben formati, i lou%?%‘iplce deve essere ser-
rato e, limitatamente alla categoria I, 50o%s0no essere lievemente
mcurvati. Y

5

4.3) Zona geografica: 'area geagiifica interessata alla produ-
zione deli’Asparage verde di Altedg guella compresa tra la via Bmi-
lia in provincia di Bologna, la cogla adriatica ed il Po in provincia di
Ferrara, In particolare, tale arga gizografica comprende, nell’ambito
delle province di Bologna e di Férggra, Fintero territorio amministra-
tivo dei seguenti comuni: S, '

provineia di Bo]og&@: “Hnzola del'Emilia, Argelato, Bologna,
Budrio, Baricella, Bentivdglio, Calderara di Reno, Crevaicore,
Castello d'Argile, Casiglmaggiore, Castel San Pietro Terme, Caste-
nase, Castelguelfo, oﬁ‘rﬁ, Galliera, Granarolo dell’Emilia, Imoia,
Matlalbergo, Mediﬂ‘%@%f\fliaerbio, Molinetla, Mordano, Ozzano del-
PEmilia, Pieve di;@%xfno, Sala Bolognese, Sant’Agata Bolognese, San
Giovanni Persicgci?ia ‘San Giorgio di Piano, San Lazzare di Savena,
San Pietro in Caiale;

provén%?afdi Ferrara: Argenta, Berra, Bondeno, Cento, Codi-
goro, Comacchic, Copparo, Ferrara, Formignava, Goro, lelanda di
Saveia, Lagosanto, Masi Torello, Mesola, Mirabello, Migliaro,
Migliarino, Massafiscaghia, Ostellato, Portomaggiore, Poggio Rena-
tico, Ro, Sant'Agostine, Tresigaiio, Vigarano Mainarda, Voghiera.

4.4) Prova dell'origine: a livello storico-tradizionale, i decumenti
comprovanti Iosigine delfa coltura, della commercializzazione e del-
Putilizzo culinario dellAsparago verde ad Altedo e nelle zone limi~
irofe risaigono al X1 secolo.

-

Infatt dalle aree coltivate «si raccoglievano eiyeali, foraggio,
canapa ¢ ortagpi, fra questi uitimi una verdura moll‘i\:ﬁ‘@;@rezzata nelle
mense def tempo per il suo Inebriante sapore» quiifiFhppunto FAspa-
rago di valie: un prodottc molio usate dai grarlj ¥uochi bolognesi
nei secoli passali, come testimoniano le ricetté,con asparago inserite
nei loro trattati. &

Una prima cilazione specifica degh a‘ifk:f-&s'ﬂagi verdi si frova nella
famosa opera «Ruralivm Commodofitin? Libsi Duodecim» del
grande agronomo Pier Crescenzi, na;g aBalogna nel 1233

H medico ¢ letterato BolognesdiPaldassarre Pisanelli, del «500»
nel suo «Trattato de’ cibi et del bgren bonsighiava I'uso deghi asparagi
coltivati perché mighori det sciw%i =

Cid dimostra la remotagg:fé‘ié della coltivazione dellAsparago
nefle nostre campagne. ¢ %

Altro agronomo l}g‘@gﬁ“‘gaése ¢ grande gastronomo, Vincenzo
Tanara, del XVII secold); perla dell'asparago verde nel suo trattato
«L’economia def citta gi;t%gin villa» del 1644.

{Per piv ampigﬁd’,umcntazieme consultare Pailegata relazione
«Altedo e la tradizibge dell’Asparago nel Bologneser),

i

A livello ditgontrolli per Iattestazione di provenienza (origineg}
della produzig’?}e%?&?., 1a prova delPorigine dell'«Asparago verde di
Altedon 1.@;‘@1\51?;11121 zona geografica di produzione delimitata & certi-
ficata dallf@rganismo di controllo di cui al punto 4.7, sulla base di
numerog] adémpimenti cui si sottopongono i produttori interessati

nell’a}}?gsﬁ’%ﬁell’inww ciclo produttivo,

’/g fi %)ﬁdamenaaii adempimenti, che assicurano la rintracciabilita
del p;_:erfoito in ogni fase della filiera produzione - lavorazione - confe-
ziz{é arhiento, sono costituiti da:

A T
A

una preliminare iscrizione, & cura dei produttori interessati,
tnéllapposito elenco delle superfici coltivate, attivato, tenuto ed
aggiornate dall’Organismo di controllo;

la denuncia a cura del predutiore, dope ogni raccolta, all’'Or-
ganismo di controllo, dei guantitativi di asparago prodotti ed even-
tualmente conferiti ad un centro di lavorazione collettivo;

la conseguente certificazione di tutte partite di prodotto confe-
zionato ed etichettato con Pindicazione geografica protetia «Aspa-
rago verde di Altedo» prima defla commercializzazione ai fini dell'im-
missione al consume.

4.5) Metodo delf'ottenimento: condizioni pedoclimatiche delle
aree di coltivazione: nel’ambito della zona geografica di produzicne
delimitata sono idonei alla coitivazione dell’«Asparago verde di
Altedow i terreni di tipo sabbioso, franco sabbiose e france sabbioso
argilloso. ¥ clima ¢ quello tipico della bassa Padana.,

Tecniche colturali. B prevista Ja rotazione. Si possono percid
avviare nuovi impianti su quei terreni che per almeno sel anni non
siano stati adibiti alla stessa produzione ¢ che comungue nelfamno
precedente Iinizio della coltivazione non abbiano ospitato le coiture
di erba medica, patata, carota, barbabietola ¢ melone.

La preparazione del terreno ai fini dell'impianto provvede una
lavorazione profonda da un minime di 40 c¢m ad un massimo di
60 cm. Inoltre 1 terreni devono presentarsi ben drenati per evitare
ristagni idrici.

La messa a dimora del materiale di propagazione (zampe o pian-
tine) deve avvenire in solchi, precedentemente scavati, aventi una pro-
fondita tra 1 25 ed i 35 cm, ¢ disposti in file aventi una distanza
minima tra loro di 1 metre. La distanza minima sullz fila deve essere
di 33 cam. Le zampe devono avere un peso minimo di 70 g ed essere
esenti da malattie. Le piantine debbono essere messe a dimora dall’ui-
tima decade di aprile in poi e necessitano della disponibilita di an
impianto irriguo di soccorso.

Fertilizzazione. £ obbligatorio prima di impostare la colfiva-
zione dell'«Asparago verde di Alledow effettuare un’analisi completa
del terreno. Tale analisi ha validita quinquennale. 11 terreno andrd
anmialmente integrato dalle asportazioni dovute alla coltivazione.

Sono basilari i valori medi di asportazione di seguito riportati:

e D8 e
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N = 25 Kg per I 1 di prodotio; - P205 = 7 Kg per 1 ¢ di pro-
dotto; K. 20 = 22,5 Kg per 1 t di prodotto, ed i valori risultanii dalie
analisi del terreno.

Durante tutte le fasi di impianto, allevamento e produzione ¢
obbligatorio integrare le concimazioni chimiche con ammendanti
organici (letame, cornunghia, ecc) facende sempre riferimento ai
risultat: deile analisi def terreno.

Cure colturali. St procede per ur paio d'anni alle concimazioni,
ai trattamenti fitosanilari defla parte acrea, al rincalzo delle suddette
file ed all'sventuale irrigazione, che fisulta fondamentale nel momenti
di carenza idrica. Popo due anni dall’impianto st pud dare mnizio alla
raccolta dei turioni come prima descritti,

Raccolta. La raccolta del prodotto inizia di norma dal secondo
anno ¢, per evitare P'indebolimento della pianta e compromettere la
qualitz dei turicni € la produzione, deve essere rispetlata la seguente
tabella:

secondo anno: da quindici a venti giorni di raccolta;
terzo anno: da trenta a quaranta giorni di raccolts;

guarto anno e successivi: da sessanla a sessantacingue giorni
di raccolta.

La produzione annua massima prevista per Fasparagiata in piena
produzione & di 10 t/ha.

La data di raccolta non si deve protrarre oltre il 20 giugno.

I turioni di «Asparago verde di Aitedo» vanno raccolti possibil-
mente nelle ore pii fresche della giornata.

Conservazione e confezionamento. Dopo la raccolta gh asparagi
devono essere al centro di lavorazione, consegnati in mazzi o alla
rinfusa.

Per ia loro conservazione ¢ indispensabile rallentare il metabeli-
smo del prodotto, mediante un rapido raffreddamento tramite par-
ziale immersione del turioni in acqua o akltro sistema di raffredda-
mente idoneo.

Ii prodotto viene infine conlezionato in mazzi, da un minimg;’

250 g ad un massimo di 3 Kg, opportunamente legati c pareggiati all
base, mediante un‘operazione di rifilatura meccapica o manuale.
I marzi slessi possone essere avvoltl aila base con fazzoletti dnﬂ? ite-
riale idoneo o addobbati con banda di ideneo materiale eé;f‘m tali
essere sistemati nei contenitori di imballaggio, ai fini dclﬁ Gommer-
cializzazione per Vimmissione al consumo. N s

3
4.0) Legame: La particolare compaosizione del "‘E’%g A0, il clima
umido e nebbioso tipico della Bassa padana, che‘\ acgomuna tulia
'area sopra descritta, unita alia perizia ed ai m i‘%adﬁsradlzxonah di
coltivazione dell’Asparago esperienza secolare 1 aihdatasi di padre
in figlio, fanno si che le caratteristiche quahlatw@w i tipicitd del pro-
dotic sono strettamente connesse allarea gee}graf ica indicata, che st
debba dunque, considerare I'ambiente ideglg él“&rigme dell’Asparago
verde di Altedo. Ay
%ﬁ
4.7) Struttura di controtio:
nome Check Fruit S.r.i; 1y
a

indirizzo: Via J. Barozzi, 8.4 O%6 Bologna.
4.8) Etichettatura: by jf
k3

sulle confezioni di (mzi@fa dell’«Asparago verde di Altedon,
come sopra specificate, ritré‘%llc altre indicazioni di dcmgnazzone
obbligatorie previste dalth SBECIﬁCd normativa nazionale e comunita-
ria sulia commercializeazione degli asparagi, devono essere indicate,
i caratteri di stampa ‘31 Zite medesime dimensioni, le diciture «Aspa~
rage verde di Altedumz\%«lndtcazmne geografica protettan,

Inoitre nell+d sa;é”{;,:gna?zone in abbinamento inscindibile con in-
dicazione geogrifica, deve figurare il «logow, ovvero il simbolo distin-
tive deita LGiP. (iﬁzparago verde di Altedoy, ka cui descrizione, raffi-
gurazione e iidici colorimetrici sono riportali nel manuale grafico
allegato al disciplinare di produzione.

4.9} Condizioni nazionali: parte riservata alla conmissione.
N, CE: Data di ricevimento del fascicelo integrale:

ALLEGATO

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
DELL INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA
«ASPARAGO VERDE DI ALTEDOp

At 1. %
r "'".\%”-xﬁf
Nome del prodotio w&& '

L'indicazione geografica protetta «Aspa '{r “‘xﬁerde di Altedo» €
riservata all'asparago verde che risponde alfgo ndizioni ed ai requisiti
stabiliti dal regolamento CEE n. 208E/?,1&(1%11 presente disciplinare
di produzicone.

Art é%/‘

TR
Descrzzm\ze a&’i prodolto
5 0
f,/*\‘;a Bduzione dell’«Asparage verde di

l
e

Le cultivar idonee a
Altedon» sono:

\5,.,,,\..‘_.

Precoce D’Argenten ;‘1

7

Eros; y \\iz\;r

Marte; : '\%“’
A

Ringo. :

Possone msg%‘“w destinate alla produzione dell’«Asparago verde
di Altedo» aai%cuitwar presenti negli impiant fino a un massimo
del 20%. {w{&

A%

ﬁ %/’Delmutazwne della zona geografica di produzione

Art. 3.

«Asparago Verde di Altedo» deve cssere prodotto esclusiva-
meatc nell'ambito delle seguenti zone:

s provincia di Bologna: per intero i Comuoni di Anzola Del-
VEmilia, Argelato, Bologna, Budrio, Baricella, Bentivoglio, Calde-
rara di Reno, Crevalcore, Castello DPArgile, Castelmaggiore, Castel
San Pietro Terme, Castenaso, Castelguelfo, Dozza, Galliera, Grana-
rolo Dell’Emitia, Imola, Malalbergo, Medicina, Minerbio, Molinella,
Mordano, Ozzance Dell’Emiiia, Pieve di Cento, Sala Bolognese, San-
tAgata bolognese, San Giovanai Persiceto, San Giorgio di Piano,
San Lazzaro di Savena, San Pietro in Casale.

provincia di Ferrara: per intero j comuni di Argenta, Berra,
Bondeno, Cento, Codigoro, Comacchio, Coppare, Ferrara, Formi-
gnana, Goro, lolanda di Savoia, Lagosante, Masi Torello, Mesola,
Mirabelio, Migliaro, Migiiarine, Massafiscaglia, Ostellato, Porlo-
maggiore, Poggio Renatico, Ro, Sant'agostino, Tresigallo, Vigarano
Mainarda, Voghiera.

Art. 4.

Condizioni pedoclimatiche - Tecniche colturali

4.1 Condizioni pedoclimatiche.

Nelf'ambito della zona sopra delimitata sone idonei alla coltiva-
zione dell’«Asparago verde di Altedox» i terreni aventi le seguenti
caratteristiche: terreni sabbiosi, franco sabbicsi, france sabbiost argil-
losi.

1 clima é quello tipico della bassa padana.
4.2 Tecniche colturali.

Rotazione: sl possone avviare nuovi impianti di «Asparago verde
di Altedon» su quei terreni che da almeno sel anni non siano stati adi-
biti alla stessa produzione ¢ che comungue nell’anne precedente I'ini-
zio della coltivazione non abbiano ospitato produzieni di crba
medica, palata, carota, barbabietola ¢ melone.

Preparazione del terreno ed impianio: i {exreni devone presen-
tarsi ben drenati per cvitare ristagni d’acqua.

Aratura del terreno: aratura deve essere profonda da un minimo

i 40 cm ad un massimo di 60 cm.

—29
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Distanze e profondita d’impianto: la distanza minima fra le file
deve essere di 1 m; la distanza minima sulla fila deve essere di
0,33 m. La profondita dei solchi deve essere da un minimo di 0,25 m
ad un massimo di 0,35 m.

Materiale di propagazione: gh impianti possono essere realizzati
con zampe o con plantine. Le zampe devono avere un peso minimo
di gr. 70 ed essere esenti da malattie, Le piantine debbono essere
messe a dimora dall'ultima decade di aprile in poi e necessitano della
disponibilita di un impianto irriguoe di soccorso.

Fertilizzazione: ¢ obbligatorio prima di impostare Ia coltivazione
dell’«Asparago verde di Altedon effettuare ur'analisi completa del
relativo terreno. Tale analisi ha validitd quinguennale. il terreno
andrd annualmente integrate dalle asportaziont dovute alla coltiva-
zione deif«Asparago verde di Altedow, Sono basilari i valori medi di
asportazione di seguito riportati:

N = 25 kg per 1 t di predotto;
P2O5 = 7 kg per 1 t di prodotic;

K20 = 22,5 kg per 1 t di prodotto ed i valori risultanti dalie
analisi del terreno, Purante tutte le fasi di impianto, allevamento ¢
produzione ¢ obbligatoric integrare Je concimazioni chimiche con
ammendanti organici (letame, comunghia, ecc.) facendo sempre rife-
rimento ai risultati delle analisi del terreno.

Le cure cofturali:
al primo anno:
sarchiatura dell'impianto;
difesa dell’apparato aereo dalle avversita;
irrigazione in caso di carenza idrica;

taglio antunnale della vegetazione dopo 3 completo dissec-
camernto;

concimazione autunnale, lavorazione superficiale del ter-
reno ¢ leggera rincalzatura.

al secondo anno:

concimazione primaverile con relativa leggera lavora?ioaé
s
per I'interramento;

difesa dell’asparago aerec dalle avversita;
taglio antunnale della vegetazione;

concimazione autunnale ¢ lavorazione ';upe 2+

reno & leggera rincalzatura; pm\@y
al terzo anmo: N xxs;w
concimazione pre-raccolta ¢ leggera laékugx?mne per Pinter-
ramento dei concime; %,
eventuale diserbo chimico; é«%\?
concimazione di fine raccolta; LY

difesa dell’apparato aerco dahé\gvversﬂa,

taghio deilapparato aere f(e a;z»completo disseccamenlto € sua
bruciatura, al éi fuori dell’appress “*mento

concimazione aumnna}‘%’ avorazione superficiale del ter-
reno ¢ livellamento dei soicl"é;*g pianc di campagna.
P

dal quarto anne eéa\%?l%sm: si continuano le cure colturali del
terzo anno, escludendo il livellamento dei solchi, mantenendo uno
spessore di terreno di as{:@ﬁno 16 cmn sopra le gemime.

Irrigazione: l’)rf?g%iﬂone & fondamentale nei momenti di carenza
idrica.
. '\h‘ ¥

4.3, Racceﬁ%.ﬂ b

La raceo %ﬁg{éﬂei prodotte inizia di norma dal secondo annc e, per
evitare 'lndebolimento della pianta e comprometiere la gqualita dei
turioni ¢ la produzione, deve essere tassativamente rispettata la
seguente tabella:

secondo anno: da quindici a venti giorni raccolta;

terzo anno: da {renta a quaranta giorni di racceita;

quarlo anno e successivi: da sessanta a sessantacinque giorni
di raccoita.

La prodwione annua massima prevista per l’aspg%@%iaia in piena
produzione ¢ di 10 t/ha.

La data di raccolta non si protrae oltre il ZO&gxqgno

1 turioni di «Asparago verde di Altedo» \?f\nﬂo racceltl possibil-

mente nelle ore pitt fresche della giornata. A

A,
R
Art. 5. ‘%}

Struttura dite g!rol!o

GH impianii idonei alla pmfiuamne della LG.P. «Asparago verde
di Altedo» sono inscritti in unfappo-;xto elenco attivato, tenuto e
aggiornato dall’organisimo ézxc*agcrono d cul all’art. 1(} comma 2 del
regolamento CEE n. 2081 1"a

il produttore, dopo gn\, raocelta € tenuto a comunicare all’orga-
nismo di controlio i g}ﬁglsm{auvz pmdotts ed eventuaimente conferiti
al centro di confenonaagento

“%»
e

Art. 6.

Camzfc: 1y siche del prodoito afl immissione al consuno

s

L Jzadn:gqmone peografica protetia «Asparago verde di Altedo» &
rlservataf’i} turioni classificati neile seguenti due calcgosle aventi le
refative uﬂgétteusncize previsle dalla normativa comunitaria sulla
compicicializzazione degli asparagi:

¢ H galegoria «Extran;

N
Py,
%

" Xé;l( categoria

&

- %" Nell'ambito delle predette due categorie, tenendo conto deile
dzsposmom specifiche di clascuna categoria e delle tolieranze
ammesse, i lurioni devono essere:

Lar

interi;

freschi di aspetto,

sani;

esenti da attacchi di roditori ¢ di insettj;

paliti, cioé privi di ferra o di qualsias] altya impuritd;

privi di umiditd esterna anormale, ciod sufficientemente
wasciugatis dopo leventuale lavaggio o refrigerazione con acqua
fredds;

privi di odori e sapori estranei {a seguito di fermentazioni o per
presenza di muffe).

Inoltre i turioni non devono essere: vuoti, spaccati, pefati, spez-
zatl.

¥ turioni devono essere ben formati, i lore apice deve essere ser-
rato e, limitatamente alla categoria I, possono essere lievemente
incurvati.

Art. 7.

Conservazione e confezionamento

Conservazione.

Dopo la raceolta gli asparagi devong essere avviati al centro di
favorazione, consegnati in mazzi o alla rinfusa.

Per ia loro conservazione € indispensabile rallentare metaboli-
smo del prodotto, mediante wn rapide raffreddamento tramite par-
ziale immersione del turiont in acqua o altro sistema di raffredda-
mento idoneo.

Confezionamento.
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11 prodotto viene confezionato in mazzi, da un minimo di
250 grammi ad un massimo di kg 3, opportunamente legati, & pareg-
giati alla basc mediante un'operazione di riffiatura meccanica ¢
manuale. Possono essere avvoltl, alla base, con fazzoletti di materiale
idoneo al confezionamento @i prodotti alimentari; in alternativa al
fazzoletto 1 mazzi possono essere addobbati con banda, di idoneo
materiale, orizzontale ¢ verticale riportante tuite le indicazioni previ-
ste dal regolamento CEE n. 2081/92. Cosi preparati i mazzi vanno
sistemati nei vari contenitori di imballaggio.

Art. &,

Etichertatura

Sulle confezioni di vendita devono essere indicate in caratteri di
stampa delle medesime dimensioni le diciture: «Asparage verde di
Altedon, segunita dalla dizione immediatamente sottostanie «Indica-
zione peografica protetta». Nel medesimo campo visivo deve compa-
rire nome, ragione sociale, ed indirizzo del confezionatore,

Nella designazione, in abbinamento inscindibile con la indica-
zione geografica deve figurare i «logo», ovvere il simbolo distintive
della LG.P. «Asparago verde di Altedon, la cui descrizione, raffigura-
zione ¢ indicl colerimetrici sono riportati nel manuale grafico allegato
al presente disciplinare.

ASPARAGO VERDE DI ALTEDRO LGP,

MANUALE GRAFICO

i. Descrizione del logo.

Ruota dentata blu e sfondo interno giallo con scritta circolare
«Asparage verde Altedo» in rosse ¢ mazzo di asparagi al centro.

Testo alla destra della ructa dentata: «E.G.P. - Indicazione geo-

grafica protettan,
b

/

A
7

2. Uulizzazione generale del logo.

PN
‘4{‘.} P
S
P
ey
LS

Per I'utilizzo del logo, sulle confezioni ONSL{i%Fﬁf(etichette ia prefe-
renza dovra essere data all’utilizzo di quadrictami

wé
Testo: in rosso aif’interno deila ru’%;\é} Hentata fogo, in nero
allesterno, . h
. . . . . N . N .
Logo in quadricromia: il logo i qiddricromia sard la soluzione
pil spesso impiegata, in quante Ya%pdggior parte deile confezioni
sono stampate in questo modo. & 7

Blu: C =100 . Y = K=
Gialio: C= M= Y = 100 =
Rosso:  C= g%’Mzmo Y=90 K=
QY
Testo: in ﬁ?ﬁé”all’énwmo della ruota dentata logo, in nero
all’esterno, A Bl

4 4
Confronfi=don un colore di fondo: in caso di utilizzo del fogo
sulle confezioni o etichette, in cui il colore blu vada a trovarsi diretta-
meste in contatto con un quzlungue colore di fonde, per evitare una
associazione che mancherebbe di contrasto, st dovrd utilizzare
intorne al logo una zona di delimitazione di diverso colore.

Logo in un colore.

Nei caso in cui si debba wtilizzare il logo in monocolore, sc la
confezione/etichetta & di colore chiaro, 1l logo and{\é utilizzato in
colore «positivor, applicando il colore pit scuro Qg;? confezione
stessa, %,

Logo in positive.

b

O

ﬁ%iw}

SN | -
Se la confeziongfefichetta & di colore scuro, il logo andré utiliz-

zato in colore «negaﬁs@\g, applicando il colore delio sfondo della con-

fezione/etichetta sf‘&%ﬁ@g.

Logo in negativo.

o

W .
AP e e . . . .
. 4,7 3. Caratter] utilizzati: il carattere utilizzato per il testo: helvetica
h“%ﬂ? letlere maiuscole all’interno della ruota dentata, maioscole ¢ minu-
scole all’esterno.

St potra utilizzare Ja versione Enguistica del logo secondo i biso-
gni.

4. Tassi di riduzione.

Nellutilizzare il logo sulie diverse confezioni o etickette, si potrd
utilizzare una misura minima non inferiore a 2¢ mm di diametro della
ruota dentata.

Nell'atilizzo in stampa di brochure, depliant, ecc. si potrd utiliz-
zare una misura minima non inferiore a 30 mm di diametro della
ruofa dentafa.

5. Posizionamento del logo sulie confezioni o sulle etichette,

INoge deve essere immediataments riconoscibile per il consuma-
tore, percio sard pid facile se il logo sard apposto sulie testate degli
imballi ¢ sulle ctichette in abbinamento al marchio aziendale.

L’uso in monocelore positivo o negativo & raccomandato solo nel
caso in cul esistano probiemi fecnici che ne impediscano Papplica-
zione. :

6. Utilizzi particolari.
Per le azioni pubblicitarie {campagne stampa, affissioni spot,
brochure, ecc) che mirano & far conoscere il prodotto, dovrd essere

privilegiata la stampa del loge a colori.

In caso di utilizzo su vetrine, veicoli, ecc. i riferimenti dovrannoe
essere il pi vicino possibile ai riferimenti ufficiali.

03A04869
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