C 207/8

Diario Oficial de las Comunidades Europeas 3.7.98

Publicacién de una solicitud de registro con arreglo al apartado 2 del articulo 6 del Reglamento
(CEE) n° 2081/92 del Consejo, relativo a la proteccién de las indicaciones geograficas y de las
denominaciones de origen

(98/C 207/04)

Esta publicacién otorga un derecho de oposicién con arreglo al articulo 7 del citado Regla-
mento. Cualquier oposicion a esta solicitud debe enviarse por mediacion de la autoridad com-
petente de un Estado miembro en un plazo de seis meses a partir de la presente publicacién. La
publicacion estd motivada por los elementos que se enumeran a continuacién, principalmente el
punto 4.6, segin los cuales se considera que la solicitud esta justificada en virtud del Regla-
mento (CEE) n° 2081/92.

REGLAMENTO (CEE) N° 2081/92
SOLICITUD DE REGISTRO: ARTICULO 5
DOP ( ) IGP (x)

Nomero Nacional de Expediente: —

1. Servicio competente del Estado miembro:

Nombre:  Subdireccion General de Denominaciones de Calidad — Direccién General de
Politica Alimentaria e Industrias Agrarias y Alimentarias — Secretaria General
de Agricultura y Alimentacion del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cién, Espafia

Direccién: Paseo de la Infanta Isabel, 1, E-28071 Madrid

Tel.: (34) 913 47 55 58

Fax: (34) 91347 54 10

2. Agrupacién solicitante:

2.1. Nombre: Consejo regulador de la denominacién especifica «Esparrago de
Huétor-T4ajar»

2.2. Direccién: Carretera de la Estaciéon s/n, E-18360 Huétor-T4jar (Granada)
Tel.: (34) 958 33 34 43
Fax: (34) 958 33 34 43

2.3. Composicion: Productor/transformador (x) otro ()

3. Tipo de producto: Esparragos — Clase 1.8 — Hortalizas
4. Descripciéon del pliego de condiciones
(Resumen de las condiciones del apartado 2 del articulo 4):
4.1. Nombre: Esparrago de Huétor-T4jar

4.2. Descripcion: Esparragos obtenidos a partir de turiones verdes-morados, tiernos, sanos y
limpios, procedentes de esparragueras autdctonas, de variedades-poblacion de Aspara-
gus officinalis L. subespecie genéticamente tetraploide.
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4.3.

4.4

4.5.

4.6.

Sus caracteristicas seran:

— a nivel morfolégico: espirragos delgados, el didmetro de los tallos oscila entre 4 y
12 mm. Cabeza aguda o acuminada y de mayor didmetro que el resto del tallo.
Coloracién del turién morado, bronce-morado, bronce, verde-morado o verde,

— a nivel sensorial: presentaran una textura tierna, carnosa y firme, un delicado sabor
amargidulce y un profundo aroma,

— a nivel citolégico: dotaciéon cromosomica tetraploide 2n = 40.
Categorias protegidas: extra y primera
Calibre:

a) calibrado en funcion de la longitud: la longitud de los turiones estara comprendida
entre 20 y 30 cm;

b) calibrado en funcion del didmetro: el didmetro estara comprendido entre 4 y 10 mm
y entre los 10 mm y més.

Pueden comercializarse en fresco O €én conserva.

Zona geogrdfica: Situada en la parte oeste de la provincia de Granada en la Vega Baja
del rio Genil, entre la Cordillera Subbética al norte y la Cordillera Penibética al sur.
Comprende los términos municipales de Huétor-T4jar, Illora, Loja, Moraleda de Zafa-
yona, Salar y Villanueva de Mesias. Tiene una extensiéon de 78 000 ha.

Prueba del origen: La produccion y seleccion de la semilla y la garra se lleva a cabo por
los agricultores de la zona, en plantaciones inscritas y bajo el control del Consejo regu-
lador. La semilla y la plantula se almacenan en viveros situados en la zona de produc-
cion. La produccion y comercializaciéon del material vegetal estin controlados y son
calificados por el Consejo. Las plantaciones de esparragueras se encuentran en la zona
de produccion e inscritas en el Registro de plantaciones. Las pricticas de cultivo, reco-
leccion y transporte de los esparragos a los centros de manipulacion se realizan de
acuerdo a lo establecido en el Reglamento y bajo el control del Consejo regulador. El
acondicionado, para el esparrago destinado a su consumo en fresco, y la transforma-
cion, para el esparrago destinado a conserva, se realizan bajo control del Consejo regu-
lador.

Meétodo de obtencion: Los turiones procedentes de esparrageras de la variedad autéc-
tona, se seleccionan en industrias inscritas y se preparan para su comercializaciéon en
fresco, en manojos homogéneos de '/,, 1 0 2 kg y se colocan en cajas adecuadas para
su transporte.

Los esparragos destinados a su transformacién en conserva, son sometidos a un proceso
industrial de lavado de los turiones y corte del tallo a la medida del envase, aproxima-
damente a la mitad de su longitud, escaldado, lavado después del escaldado, clasifica-
cion, llenado de envases, adicidon del liquido de gobierno, precalentamiento y cierre,
esterilizacion, enfriado, etc. Todos los procesos son controlados por el Consejo regula-
dor.

Vinculo: El cultivo de este producto lo iniciaron los romanos. El consumo de esparra-
gos verdes silvestres aparece como exquisito manjar en preparaciones culinarias, recogi-
das por el historiador andalusi lbu Bassal, en diferentes libros de gastronomia de
Al-Andalus, manteniéndose éste hasta la desapariciéon del Reina Nazari, a finales del
siglo XIV.
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4.7.

4.8.

4.9.

El cultivo de este esparrago, en principio silvestre, continué en pequefios huertos fami-
liares, en la vega del rio Genil, para autoconsumo, siendo esta comarca la pionera en su
cultivo, impulsando su produccién a partir del afio 1930.

Zona de topografia llana, de sedimentos aluviales y terrazas en las que afloran materia-
les secundarios y terciarios. El cultivo se desarrolla a altitudes comprendidas entre los
450 y 650 m. Los suelos de textura franco-arcillosa y franco-arcillo-arenosa y en menor
medida francoarenosa y franco-limosa, de ph entre 7,8 y 8,4, con un contenido supe-
rior al 40 % en carbonatos, expresado en carbonato célcico, altos contenidos en potasio
y magnesio debido a la naturaleza dolomitica de los carbonatos existentes y bajos nive-
les de fosforo asimilable y de materia organica. El alto contenido en magnesio y los
bajos contenidos de fésforo favorecen la fuerte pigmentacion del turién, verde mis
intenso en el tallo y cabeza m4s morada. Los altos contenidos en potasio evitan el
espigado de la cabeza del turion. Clima mediterrineo continental, con temperaturas
medias de 16,3 °C, precipitacicones medias anuales del orden de 350 mm y vientos
suaves. Técnicas de cultivo, adecuado laboreo, control de plagas y enfermedades pro-
porcionan el medio idéneo para el cultivo de esparragos de peculiares caracteristicas
ligadas a su medio.

Estructura de control:

Nombre: Consejo regulador de la denominacion especifica «Esparrago de Huétor-
T4jar»

Direcciéon: Carretera de la Estaciéon s/n, E-18360 Huétor-T4jar (Granada)

Tel.: (34) 958 33 34 43

Fax: (34) 958 33 34 43

Etiquetado: Figurara obligatoriamente la mencion especifica «Esparrago de
Huétor-T4jar». Las etiquetas estaran autorizada por el Consejo regulador. Las contrae-
tiquetas irdn numeradas y seran expedidas por el Consejo regulador.

Requisitos nacionales: Ley 25/1970, de 2 de Diciembre. Orden de 2 de abril de 1997,
por la que se ratifica el Reglamento de la denominaciéon especifica «Esparrago de Hué-
tor-T4jar» y de su Consejo regulador.

Nuamero CE: G/ES00056/97.12.4.
Fecha de recepcién del expediente completo: 4.12.1997.



