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Uvere)nenle ozndmenia o schvilenej Standardnej zmene Specifikicie vyrobku so zemepisnym
oznadenim v stdlade s Elinkom 5 ods. 4 delegovaného nariadenia Komisie (EU) 2025/27 (/)

(C/2026/5287)

OZNAMENIE O SCHVALEN] STANDARDNEJ ZMENY
[¢linok 24 nariadenia (EU) 2024/1143]
»Asparago Bianco di Bassano*

Referencné &islo EU: PDO-IT-0338-AMO1 - 24. 7. 2026

1.  Nazov vyrobku

»Asparago Bianco di Bassano*

2. Druh zemepisného oznacenia
CHOP
O CHZO

3. Odvetvie
Polnohospodarske vyrobky
O Vina
O  Liehoviny

4. Krajina, v ktorej sa zemepisnd oblast nachddza

Taliansko

5. Orgdn ¢lenského Stitu oznamujici Standardnd zmenu

Ndzov

MINISTERSTVO POLNOHOSPODARSTVA, POTRAVINOVE] SEBESTACNOSTI A LESNICTVA — (PQA) 1

6. Zddovodnenie, preco ide o Standardnd zmenu
Ide o standardné zmeny v zmysle clinku 24 ods. 4 nariadenia (EU) 2024/1143, pretoze nezahffiajii zmenu ndzvu,

nepredstavuji riziko, Ze sa nimi odstrdni stvislost, a neprindsaji dalsie obmedzenia tykajice sa uvddzania vyrobku
na trh.

7. Opis schvilenej Standardnej zmeny (schvalenych $tandardnych zmien)

Predmet zmeny

Clanok 2 $pecifikdcie vyrobku a bod 4.2 stthrnu. Zmena v tabulke klasifikdcie vyhonkov

Opis

Zmenou sa tidaje v tabulke uvadzaja prehladnej$im sposobom a opravuje sa chyba, v dosledku ktorej boli vynechané
vyhonky s dlzkou 14 az 15 mm.

Zmena sa tyka jednotného dokumentu.

(') Delegované nariadenie Komisie (EV) 2025/27 z 30. oktébra 2024, ktorym sa doplia nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady
(EU) 2024/1143 o pravidld tykajice sa zdpisu do registra a ochrany zemepisnych oznaceni, zarucenych tradiénych Specialit
a nepovinnych vyrazov kvality a ktorym sa zrusuje delegované nariadenie (EU) ¢. 664/2014 (U. v. EU L, 2025/27, 15.1.2025, ELL:
http://data.curopa.eu/eli/reg_del/2025/27oj).
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Predmet zmeny

Clanok 3 $pecifikdcie vyrobku. Zmena ndzvu

Opis

Aktualizoval sa ndzov ¢ldnku a boli don zahrnuté aj odkazy na balenie.
O  Zmena sa tyka jednotného dokumentu.

Predmet zmeny

Clanok 4 specifikicie vyrobku a bod 4.4 stthrnu.

Opis

Aktualizoval sa ndzov a znenie cldnku bolo prepracované. Boli vypustené vietky polozky, ktoré sa netykaja
Specifikdcie vyrobku, ale stivisia s planom kontrol.

Zmena sa tyka jednotného dokumentu.

Predmet zmeny

Clanok 5 $pecifikdcie vyrobku. Zmena ndzvu

Opis

Nézov ¢lanku 5 bol aktualizovany odkazom na sposob vyroby.

O  Zmena sa tyka jednotného dokumentu.

Predmet zmeny

Clénok 5 3pecifikdcie vyrobku a bod 4.5 sthrnu, aktualizdcia obdobia presddzania.
Opis

Obdobie presddzania bolo aktualizované a predlzené do jtina v pripade korefiovych hltiz a do septembra v pripade
sadenic.

Zmena sa tyka jednotného dokumentu.

Predmet zmeny

Clanok 5 $pecifikdcie vyrobku a bod 4.5 stthrnu. Oprava chyby.

Opis

Bola opravend chyba, v dosledku ktorej chybalo oznacenie miestneho ekotypu.
Zmena sa tyka jednotného dokumentu.

Predmet zmeny

Clanok 5 $pecifikdcie vyrobku a bod 4.5 stthrnu. Vypustenie povinnej analyzy.
Opis

Vypustila sa povinnost vykondvat kazdych pit rokov komplexni analyzu pody.
Zmena sa tyka jednotného dokumentu.

Predmet zmeny

Clanok 5 $pecifikdcie vyrobku a bod 4.5 stthrnu. Revizia pravidiel tykajdcich sa aplikdcie hnojiv.
Opis

Boli zrevidované ddvky a ¢asové intervaly pre aplikdciu organickych a chemickych hnojiv.
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Zmena sa tyka jednotného dokumentu.

Predmet zmeny

Clanok 5 $pecifikdcie vyrobku. Aktualizdcia odkazov na prévne normy

Opis

Cast textu bola aktualizovand, pricom sa vypustil neaktudlny odkaz na prévny predpis.
O  Zmena sa tyka jednotného dokumentu.

Predmet zmeny

Clanok 5 specifikicie vyrobku. Oprava tykajica sa maximalneho obdobia zberu.
Opis

Bolo opravené maximalne obdobie zberu v druhom roku vysadby na zdklade po¢tu koretiovych hltz.
O  Zmena sa tyka jednotného dokumentu.

Predmet zmeny

Clanok 6 specifikicie vyrobku. Zmeny nzvu.

Opis

Aktualizoval sa nazov ¢ldnku tykajiceho sa stvislosti s prostredim.

O  Zmena sa tyka jednotného dokumentu.

Predmet zmeny

Clanok 7 $pecifikdcie vyrobku. Vypustenie ¢lanku.

Opis

Bol vypusteny ¢ldnok 7 v silade s ¢ldnkom 49 nariadenia (EU) 2024/1143.

O  Zmena sa tyka jednotného dokumentu.

Predmet zmeny

Cldnok 8, zmena ¢islovania a ndzvu.

Opis

Aktualizoval sa ndzov a ¢islovanie ¢lanku.

O  Zmena sa tyka jednotného dokumentu.
]EDNOTNY DOKUMENT
Oznacenia pdvodu a zemepisné oznacenia pol'nohospodirskych vyrobkov
»Asparago Bianco di Bassano“
Referenéné &islo EU: PDO-IT-0338-AMO1 - 24. jila 2026

1.  Nazov (ndzvy)

»Asparago Bianco di Bassano*

2. Druh zemepisného oznacenia
CHOP
O CHzZO
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4.1.

4.2.

4.3.

Krajina, v ktorej sa zemepisnd oblast nachddza

Taliansko

Opis polnohospodirskeho vyrobku

Klasifikdcia polnohospoddrskeho vyrobku v siilade s polozkou a kédom kombinovanej nomenklatiiry, ako sa uvddza v cldnku 6
ods. 1 nariadenia (EU) 2024/1143

0709 20 — Spargla

Opis polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Chranené oznacenie pévodu (CHOP) ,Asparago Bianco di Bassano® sa vztahuje na vyhonky $pargle pestované vo
vymedzenej oblasti vyroby, ktoré pochddzaji z miestneho ekotypu ,Comune — o Chiaro — di Bassano®.

1. Estetické vlastnosti

Vyhonky, ktoré mozu niest CHOP , Asparago Bianco di Bassano®, musia byt:

a)  bielej farby. Pripusta sa jemne ruzové sfarbenie a pripadné nepatrné stopy po hrdzavom sfarbeni na listefioch
a pri koreni pod podmienkou, Ze sa netahaji az po vrch vyhonkov (prvé tri centimetre), ze ich moze
spotrebitel beznym sposobom oliipat, a v Ziadnom pripade nemo6zu presahovat viac nez 10 % produktu vo
zvizky;

b)  pekne sformované; rovné; celé; na vrchu pevne upnuté; vyhonky nesmi byt duté, rozpolené, olipané ani
zlomené. Charakteristickou vlastnostou $pargle Asparago Bianco di Bassano je skutocnost, Ze nemd velmi
vlaknity charakter. To znamend, Ze pri balen{ zvykne na bokoch popraskat. Z tohto dévodu sa toleruji jemné
praskliny, pokial sa viak objavili aZ po zbere a ak nepresahuji viac ako 15 % produktu vo zvizku; mierne
zakrivené vyhonky st pripustné;

¢)  krehké; vyhonky, ktoré zacinaji drevnatiet st zamietnuté;

d)  Cerstvého vzhladu a svieZej vone; bez cudzorodého zdpachu alebo chuti;

e)  zdravé, t.j. bez akéhokolvek poskodenia sposobeného hlodavcami a hmyzom;

f)  Cisté, bez zeminy & inych necistot;

g)  bez povrchovej vlhkosti a dostato¢ne suché po umyti a ochladeni studenou vodou, do ktorej neboli pridané

chemikdlie.

Rez na spodnom konci vyhonkov musi byt ¢o najhladsf a ¢o najkolmejsi na pozdiznu os.

2. Zaradenie podla velkosti

Zaradenie podla velkosti sa ur¢uje podla dlzky a priemeru vyhonku. Priecny priemer vyhonkov sa meria v strede ich
dlzky. Minimalny prie¢ny priemer, vratane tolerancie, je 11 mm.

Vyhonky musia byt zabalené tak, aby sa priemerny priemer vyhonkov v kazdom zvizku neodchyloval o viac nez
10 mm.

Zvizky sa triedia podla priecneho priemeru zviazanych vyhonkov. Dizka vyhonkov vo zvizku musi taktieZ
zodpovedat danému triedeniu a ukazovatelom v nasledujicej tabulke:

Prie¢ny priemer Dizka

11 mm aZ 14 mm vratane 18 cm az 20 cm

Priemer viac ako 14 mm 18 cmaz 22 cm

Vynimky tykajiice sa ziskavania krmiv (len pre vyrobky Zivocisneho pdvodu oznacené chrdnenym oznacenim povodu)
a obmedzenia tykajtice sa ziskavania surovin (len pre spracované vyrobky oznacené chrinenym zemepisnym oznacenim)
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4.4, Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Vsetky fazy vyroby, spracovania a balenia $pargle ,Asparago Bianco di Bassano“ sa musia uskuto¢iiovat vo

vymedzenej oblasti vyroby.

4.5. Specifické pravidld balenia, krdjania, strithania atd. polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Kazdé balenie musi obsahovat zvizky rovnakej velkosti a kazdy zvdzok musi byt homogénny. Vyhonky sa musia
predéavat v pevne zviazanych zvizkoch vaziacich 0,5 az 4 kg.

Vyhonky, ktoré st na vonkajsom obvode zvizku, musia zodpovedat vyzoru a priemernej velkosti vyhonkov vo
zvazku. Vyhonky musia byt rovnakej dlzky.

Podla tradicie musi byt po zarovnani spodkov kazdy zvizok pevne zviazany pomocou ,stroppy* (mlady kondrik
alebo vyhonok viby). Na ,stroppe* kazdého zvizku musi byt upevneny stitok, na ktorom musi byt uvedené CHOP
,Asparago Bianco di Bassano“ a poradové identifikacné &islo zvizku umoziujtice spétnt vysledovatelnost povodu.
Zvizky musia byt v balen{ uloZené rovnomerne.

Zvazky mozu byt umiestnené v nddobéch z dreva, plastu alebo akéhokol'vek iného vhodného materidlu.

4.6.  Specifické pravidld oznacovania polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov
Na vonkajsej strane kazdého obalu alebo na etikete musia byt uvedené nasledujiice informdcie:
—  ASPARAGO BIANCO DI BASSANO DOP (CHOP),
—  ndzov vyrobcu,
—  obchodné meno/ndzov a adresa baliarne,
—  détum balenia a nasledujiice obchodné $pecifikicie:
—  kvalitativna kategéria (norma EU),
—  velkost,
—  pocet zvizkov,

—  priemernd hmotnost zvizkov.

Znacka produktu sa skladd z loga CHOP a z identifika¢ného poradového kddu vyrobku a vyrobcu, ktory zdroven
zabezpedi spitnu vysledovatelnost produktu.

Takéto znacka md byt pripevnend na ,stroppe” vo vrchnej Casti zvizku a predstavuje zdruku chrdneného oznacenia
povodu vyrobku.

Logo:

5. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Oblast vyroby, spracovania a balenia $pargle ,Asparago Bianco di Bassano“ zahffia tieto obce v provincii Vicenza:
Bassano del Grappa, Cartigliano, Cassola, Mussolente, Pove del Grappa, Romano D’Ezzelino, Rosa, Rossano Veneto,
Tezze sul Brenta a Marostica.
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Sivislost so zemepisnou oblastou

Zhrnutie sivislosti

Typické vlastnosti vyrobku st vysledkom tychto podmienok prostredia a technik pestovania rastlin uréenych na
produkciu $pargle ,Asparago Bianco di Bassano*.

1. Pody

Poda v oblasti vyroby 3pargle ,Asparago Bianco di Bassano“ ma hlinitd alebo piescito hlinitd truktiru a podlozie
bohaté na strk; je dostatocne priepustnd a obsahuje primerany podiel organickej hmoty. Jej pH sa pohybuje medzi
5,5 a 7,5 (pdda pod bodom kyslosti az neutrdlna). Prislusnd oblast je aluvidlneho poévodu a patri do regionu
Valsugana, ktory je zavlazovany riekou Brenta.

Jej osobitné vlastnosti st vysledkom fyzikdlno-chemického zlozenia detritickych, $trkovych, piescitych a prachovych
materidlov prenesenych tecticimi vodami a nanesenych do rie¢nej niZiny.

2. Klima

Klima v oblasti vyroby $pargle Asparago Bianco di Bassano, je silne ovplyvnend riekou Brenta pretekajiicou cez
region Valsugana a ochranou, ktort jej poskytuje bendtske predalpské pasmo a pohorie Grappa.

Priemerné ro¢né zrazky sa pohybujii okolo 1 000 mm. Najviac ich spadne v aprili aZ méji a v septembri az okt6bri.
Priemernd teplota sa pohybuje od 2,5 do 23 °C: najnizsie teploty sa vyskytujii v janudri a najvyssie v jili.

Jednym z hlavnych meteorologickych faktorov, na ktoré treba prihliadat, je sila a smer vetra, ktory fika od Alta
Valsugana smerom na juhovychod, a vytvdra tak nad oblastou vyroby miestnu mikroklimu, pre ktord je
charakteristickd stagndcia vlhkosti, minimdlny vyskyt hmly a zniZeny vplyv na teplotné rozpitie pody.

Vdaka vietkym tymto charakteristikdm rastlina rozvija komplexny rozlahly a hlboky koreniovy systém skladajtici sa
z hrubych pakoreniov a duZinatych korefiov. Tento systém umozZiuje lepsie vstrebavanie Zivin a podporuje tvorbu
sladkych latok. Vysledkom je rychly vyvin vyhonkov dostatocnej a zodpovedajicej velkosti, ktoré st dplne jedlé
alebo len malo vldknité.

Bendtska republika povazovala §parglu za vzdcnu potravinu, pretoze st o nej zmienky uz v 16. storo&i v Gétovnych
informdcidch banketov organizovanych na pocest vyznamnych hosti. BendtCania ju pestujii uz od 17. storo¢ia
v zéhraddch nazyvanych Orti di Terraferma. Biskupi cestujiici na protireformny Tridentsky koncil (1545 — 1563)
prechddzali cez Bassano a mali moznost chutnat tam tento miestny produkt. Niektori z nich opisali jeho vyZivové
prednosti.

Podla legendy svity Anton Padovsky priniesol semend Spargle z Afriky. Zamieril do Bassana, aby obmikdil
tyranského Ezzelina a stretnutie prinieslo pozitivny vysledok.

Ked putoval spit do Padovy, rozosial semend popri ceste spdjajicej obce Bassano a Rosa a odvtedy je tdto oblast
najzndmejsim a najirodnej$im krajom na pestovanie vyhonkov.

Na sldvnom obraze bendtskeho maliara Giovambattistu Piazzettu (1682 — 1754) s ndzvom ,VeCera v Emauzich®,
ktory sa nachddza v Miizeu umenia Claveleur, jasne vidiet tanier so $parglou pripravenou podla tradicného receptu
z Bassana: $pargla a vajce, sol a korenie, olej a ocot. Profesor Terrazzi opisuje vo svojom diele ,Alcuni cenni
dell’Agronomia e della Industria Bassanese (Niekolko postrehov o polnohospodarstve a priemysle v Bassane) z roku
1847, konkrétne na strane 14 (priloha 5), kvalitu miestnej polnohospoddrskej produkcie a tvrdi, Ze ,3pargla
z Bassana, ktord je takd krdsne biela, dobrd a chutn, sa chvili sama. Je to najkrajsi a najprijemnejsi dar novej sezény*.
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Pod heslom ,$pargla“ v Talianskej polnohospodarskej encyklopédii (1952) sa uvddza vieobecny ndzor, Ze aj na inych
miestach ,sa pestuje prave Spargla z Bassana, ktord je uz dlho obltibend medzi obyvatelmi Argenteuilu, kedZe je
najlepsie prisposobend miestnej klime a takisto sa vyznacuje vynikajiicimi organoleptickymi vlastnostami*.

Elektronicky odkaz (URL) na uverejnenie Specifikicie vyrobku

https:/[www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3343
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