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II

(Actos no legislativos)

REGLAMENTOS

REGLAMENTO DE E]ECUCI()N (UE) 2023/1687 DE LA COMISION
de 30 de agosto de 2023

por el que se aprueba una modificacién que no es de menor importancia del pliego de condiciones de
un nombre inscrito en el Registro de Denominaciones de Origen Protegidas y de Indicaciones
Geogrificas Protegidas [«Esparrago de Navarra» (IGP)]

LA COMISION EUROPEA,
Visto el Tratado de Funcionamiento de la Unién Europea,

Visto el Reglamento (UE) n.° 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de noviembre de 2012, sobre los
regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenticios ('), y en particular su articulo 52, apartado 2,

Considerando lo siguiente:

(1)  De conformidad con el articulo 53, apartado 1, parrafo primero, del Reglamento (UE) n.° 1151/2012, la Comision
ha examinado la solicitud de Espaiia de aprobacién de una modificacién del pliego de condiciones de la indicacién
geografica protegida «Esparrago de Navarra», registrada en virtud del Reglamento (CE) n.° 1107/96 de la
Comisién (), modificado por el Reglamento de Ejecucién (UE) n.° 526/2012 de la Comisién (%).

(2) Al tratarse de una modificacién que no se considera de menor importancia a tenor del articulo 53, apartado 2, del
Reglamento (UE) n.° 1151/2012, la Comisién publicé la solicitud de modificacion en el Diario Oficial de la Unién
Europea (*), en aplicacion del articulo 50, apartado 2, letra a), de dicho Reglamento.

(3) Al no haberse notificado a la Comisién ninguna declaraciéon de oposicién de conformidad con el articulo 51 del
Reglamento (UE) n.° 11512012, procede aprobar la modificacién del pliego de condiciones.

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

Articulo 1

Queda aprobada la modificacion del pliego de condiciones publicada en el Diario Oficial de la Unién Europea relativa al
nombre «Esparrago de Navarra» (IGP).

() DOL 343 de14.12.2012, p. 1.

() Reglamento (CE) n.° 110796 de la Comision, de 12 de junio de 1996, relativo al registro de las indicaciones geogréficas y de las
denominaciones de origen con arreglo al procedimiento establecido en el articulo 17 del Reglamento (CEE) n.° 2081/92 del Consejo
(DO L 148 de 21.6.1996, p. 1).

() Reglamento (CE) n.° 526/2004 de la Comisién, de 22 de marzo de 2004, por el que se modifican los elementos del pliego de
condiciones de la denominacién que figura en el Reglamento (CE) n.° 1107/96 relativo al registro de las indicaciones geogréficas y de
las denominaciones de origen (Esparrago de Navarra) (DO L 85 de 23.03.2004, p. 3).

() DO C 154 de 2.5.2023, p. 52.
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Articulo 2

El presente Reglamento entrard en vigor a los veinte dias de su publicacién en el Diario Oficial de la Unidn Europea.

El presente Reglamento serd obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable en cada
Estado miembro.

Hecho en Bruselas, el 30 de agosto de 2023.

Por la Comisidn,
en nombre de la Presidenta,
Janusz WOJCIECHOWSKI
Miembro de la Comisién



Reglamento de Ejecucién (UE) 2023/1687 de la Comisidn de 30 de agosto de 2023 por el que se aprueba una modificacion que no
es de menor importancia del pliego de condiciones de un nombre inscrito en el Registro de Denominaciones de Origen Protegidas
y de Indicaciones Geograficas Protegidas [«Esparrago de Navarra» (IGP)]. DOUE 06.09.2023.

A) NOMBRE DEL PRODUCTO:

“ESPARRAGO DE NAVARRA”

B) DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

Esparragos obtenidos a partir de turiones o tallos carnosos de la esparraguera
“Asparragus Officinalis L.” blancos o morados de las variedades Argenteulil,
Ciprés, Dariana, Desto, Fortems, Grolim, Hercolim, Juno, Magnus, Plasenesp,
Steline y Thielim, tiernos, frescos, sanos y limpios.

En las plantaciones de cada operador se autorizara hasta el 20% de
variedades distintas de las autorizadas.

Los esparragos de las variedades autorizadas, pueden presentarse para
consumo en fresco, listos para cocinar o en conserva.

Los esparragos destinados al consumo en fresco deberdn presentarse enteros,
con aspecto y olor frescos, sanos, exentos de magulladuras y ataques de
insectos o roedores, limpios y escurridos después del lavado.

Se clasifican segun su coloracién, categoria y calibre:
- Segun su coloracion:

o Esparragos “blancos”

o Esparragos “Morados”, la yema y parte del turién presenta una
coloracion rosa, violeta o purpura.

- En categorias:

o Categoria "Extra” deben ser de calidad superior, bien
formados y practicamente rectos, con la yema muy cerrada.

o Categoria “I" deben ser de buena calidad, y estar bien
formados y con la yema cerrada.

o Categoria “lI” comprenden aquellos que no pueden clasificarse
en las categorias superiores pero que han de cumplir las
caracteristicas minimas definidas.

- Calibrado: en funcién de la longitud y del diametro del turion.

o Calibrado por longitud: la longitud de los turiones estara
comprendida entre 17 y 22 centimetros.

o Calibrado por diametro: estara comprendido entre 12 y 16 mm,
a partir de 16 mm el intervalo maximo sera de 8 mm en un
Mismo envase 0 manojo.

Los esparragos destinados al consumo “listos para cocinar’ se presentaran
pelados, admitiéndose s6lo un 10% de unidades con defectos de pelado, y
envasados de forma que mantengan las caracteristicas de aspecto y frescura
hasta el momento del consumo. Presentaran las mismas caracteristicas que los
esparragos frescos, a excepcion del diametro minimo que serd de 9 mm, que
se corresponde con el calibre de un esparrago de 12 mm una vez pelado.



Los esparragos destinados a conserva podran presentarse enteros, cortos o
yemas, pelados o no, y seran de las categorias “Extra” y “I”, envasados y
esterilizados mediante el empleo de calor, en envases herméticamente
cerrados.

C) ZONA GEOGRAFICA:

La zona de produccion esta integrada por 263 municipios que abarcan la mitad
sur de Navarra y las zonas colindantes de Aragon y La Rioja, todos ellos en el
valle medio del rio Ebro.

Los términos municipales localizados en estas comunidades autdnomas son:
Comunidad Autonoma de Aragon:

Provincia de Huesca: Bailo, canal de Berdun, Jaca, Puente la Reina, Santa
Cilia de Jaca, Santa Cruz de la Seroés.

Provincia de Zaragoza: Agon, Ainzon, Alberite de San Juan, Albeta, Ambel,
Biota, Bisimbre, Boquifieni, Borja, Bulbuente, Bureta, Castilliscar, Ejea de los
Caballeros, El Buste, Erla. Fréscano, Fuendejalon, Gallur, Grisel, Grisen,
Layana, Los Fayos, Luceni, Luna, Magallén, Malejan, Mallén, Mal6n, Navallas,
Novillas, Pozuelo de Aragén, Pradilla de Ebro, Santa Cruz de Moncayo,
Remolinos, Sadaba, Sos del Rey Catdlico, Tarazona, Tauste, Torrellas,
Uncastillo, Valpalmas, Vera de Moncayo, Vierlas.

Comunidad Auténoma de La Rioja:

Agoncillo, Aguilar del Rio Alhama, Alberite, Alcanadre, Aldeanueva de Ebro,
Alfaro, Arnedo, Arrubal, Ausejo, Autol, Bergasa, Bergasilla Bajera, Calahorra,
Cervera del Rio Alhama, Corera, Cornago, el Redal, El Villar de Arnedo,
Entrena, Galilea, Gravalos, Herce, Igea, Lagunilla, Lardero, Logrofio, Murillo del
Rio Leza, Muro de Aguas, Molinos de Ocon, Pradejon, Quel, Ribafrecha,
Rincon de Soto, Santa Engracia, Tudelilla, Villamediana, Villarroya

Comunidad Foral de Navarra:

Abaigar, Abarzuza, Aberin, Ablitas, Adios, Aguilar de Codés, Aibar, Allin, Allo,
Amescoa Baja, Ancin, Andosilla, Ansoain, Aforbe, Aoiz-Agoitz, Aranguren,
Aras, Arellano, Armafanzas, Arguedas, Arroniz, Artajona, Artazu, Ayegui,
Azagra, Azuelo, Barasoain, Barbarin, Bargota, Barillas, Beire, Belascoain,
Berbinzana, Berrioplano, Biurrun, Burlada, Bufiuel, Cabanillas, Cabredo,
Cadreita, Caparroso, Cércar, Carcastillo, Cascante, Caseda, Castejon, Castillo
Nuevo, Cintruénigo, Cirauqui, Ciriza, Cizur-Zizur, Corella, Cortes, Desojo,
Dicastillo, EI Busto, Echarri. Echauri-Etxauri, Egles, Elorz, Enériz, Eslava,
Espronceda, Estella, Etayo, Ezcabarte, Ezprogui, Falces, Fitero, Fontellas,
Funes, Fustifiana, Galar, Gallipienzo, Garinoain, Genevilla, Guesalaz, Huarte,
Ibargoiti, Iguzquiza, Iza, lzagaondoa, Javier, Juslapefia, Lana, Lapoblacion,
Larraga, Lazagurria, Leache, Legarda, Legaria, Leoz, Lerga, Lerin, Lezaln,



Liédena, Lizoain, Lodosa, Longuida, Los Arcos, Lumbier, Luquin, Mafieru,
Marafidn, Marcilla, Mélida, Mendavia, Mendaza, Mendigorria, Metauten,
Milagro, Mirafuentes, Miranda de Arga, Monreal, Monteagudo, Morentin, Mués,
Murchante, Murieta, Murillo el Cuende, Murillo el Fruto, Muruzabal, Nazar,
Noain, Obanos, Oco, Olejua, Olite, Oloriz, Olza, Orisoain, Oteiza, Pamplona-
Irufia, Peralta, Piedramillera, Pitillas, Puente La Reina, Pueyo, Ribaforada,
Romanzado, Sada de Sanglesa, Salinas de Oro, San Adrian, Sanglesa, San
Martin de Unx, Sansol, Sartaguda, Santacara, Sesma, Solchaga, Sorlada,
Tafalla, Tiebas-Muruarte de Reta, Tirapu, Torralba del Rio, Torres del Rio,
Tudela, Tulebras, Ucar, Ujué, Unciti, Unzue, Urraul Bajo, Urroz, Uterga,
Valtierra, Viana, Vidaurreta, Villafranca, Villamayor, Villatuerta, Villava, Yerri,
Yesa, Zabalza y Zufiga.

Igualmente se incluye dentro de la zona de produccién la comarca de las
Bardenas Reales de Navarra.

La zona de elaboracion y envasado coinciden con la zona de produccion.

D) ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE
LA ZONA:

La garantia de que el producto es originario de la zona y cumple con todos los
requisitos del presente pliego de condiciones viene avalada por los siguientes
controles, inspecciones y ensayos:

A efectos de posibilitar este control se establecen registros en los que se
inscribiran todos los operadores que participen de la obtencion del producto.
Estos registros son:

* Registro de plantaciones: en el que se inscriben todas las
explotaciones situadas en la zona definida en el apartado C) y
plantadas con las variedades de esparragos previstas en el apartado
B).

* Registro de comercializadores en fresco: en el que se inscriben
aquellas instalaciones situadas en la zona definida en el apartado C)
que se dediquen a la manipulacion y comercializacion de esparrago
en fresco procedente de las plantaciones inscritas.

» Registro de Industrias: en el que se inscriben aquéllas situadas en
la zona definida en el apartado C) que se dediquen a la
transformacion y/o venta de esparragos en conserva amparados por
la IGP.

El sistema de control llevado a cabo por el érgano de control se basa en

— Evaluaciéon de campo, respecto de las plantaciones inscritas.



— Inspeccion inicial y de seguimiento del sistema de produccion del
elaborador.

— Ensayo de muestras tomadas en las industrias.

Asi, a la solicitud de inscripcion de una plantacion le seguira una evaluacion
documental y en campo realizada por técnico cualificado en la que se
verificard, entre otros, el cumplimiento de los requisitos de variedad,
localizacion y practicas de cultivo.

El control incluye también el seguimiento de la produccion durante la camparia
y en la que se pueden realizar inspecciones adicionales.

Por lo que respecta a la fase de elaboracién, los operadores han de implantar
un sistema de autocontrol, basado en la trazabilidad, que evidencie el
cumplimiento de los requisitos del presente pliego de condiciones y que
asegura la calidad y el origen del producto.

Asimismo, el organo de control llevara a cabo inspecciones (inicial y de
seguimiento), en las cuales comprobara la capacidad del elaborador para
suministrar producto conforme a las especificaciones de la IGP, evaluando que
las instalaciones, el proceso de elaboracion (en el caso de las industrias) y el
proceso de manipulacion y envasado (en el caso de los comercializadores en
fresco), asi como el autocontrol establecido por el operador son adecuados
para la elaboracién y comercializacion de producto certificado.

Dicho 6rgano realizard también un seguimiento basado en la toma de muestras
durante la campafa de elaboracion del Esparrago de Navarra y en las
declaraciones de campafia obligatorias que deben efectuar las industrias
elaboradoras y los comercializadores en fresco, para contrastar la calidad del
producto.

Solo se envasara y saldra al mercado con la garantia de su origen, avalada con
la contraetiqueta numerada del Consejo Regulador, los esparragos que
superen todos los controles a lo largo del proceso.

Las contraetiquetas seran expedidas y controladas por el Consejo Regulador
(6érgano de gestion de la IGP), y se pondran a disposicion, de forma no
discriminatoria, de todos los operadores que las soliciten que cumplan con el
Pliego de Condiciones.

E) OBTENCION DEL PRODUCTO:

1. Condiciones de cultivo:
-Cultivo:
La implantacion del esparrago se realiza vegetativamente mediante rizomas o
“zarpas” que, provenientes de semillero, son enterradas en linea en el terreno
y cubiertas con una capa de tierra suelta.
La densidad de plantaciébn es variable entre 7.000 y 12.000 plantas por
hectarea para cultivos en secano pudiendo darse mayores densidades, hasta



las 22.000 plantas por hectarea, para cultivos en regadio o secanos himedos,
en los que se busca una mayor produccion los primeros afos de cultivo.
- Laboreo:
Preparacion del caballén, labores y cuidados culturales, riego, abonado y
tratamientos fitosanitarios adecuados contribuyen a un perfecto desarrollo de
la planta.
- Recoleccion:
La recoleccion del esparrago se hace manualmente, antes que el turion llegue
a emerger del caballébn (cuando apunta). Se inicia en el 2° afio de plantacién
durante 15 6 20 dias y a partir del 3° afio toda la temporada.
Una vez se da por terminada la recoleccion, la planta vegeta desarrollando los
frondes y creando reservas que se acumulan en la zarpa. Una vez agostada la
planta, se procede a la siega de los frondes. Y posteriormente se prepara de
nuevo el caballén.

2. Elaboracion de conserva:
Las fases que sigue el producto en la industria son las siguientes:
Recepcion en fabrica: Tras la entrada del producto en fabrica, se somete a un

enfriamiento rapido con agua, o bien se le introduce en una cédmara de
preenfriamiento.

Lavado: Con este proceso se elimina la tierra y materia organica que
acompanfa al turiébn. Puede realizarse por inmersion, o por duchas de alta
presion, acompafiandose o no con operaciones de cepillado. El agua utilizada
es normalmente fria.

Pelado: Proceso con el que se eliminan las fibrosidades que producen una
depreciacion del producto.

Escaldado o blanqueo: Consiste en la inmersion del producto en agua caliente
0 vapor, tiene por objeto la eliminacion de gases, la inhibicion de la actividad
enzimatica, la limpieza del producto y la disminucibn del numero de
microorganismos.

Clasificacion: Se agrupan los turiones de las mismas caracteristicas
desechando los no aprovechables. Puede hacerse antes o después del
escaldado.

Llenado: Se utilizan envases adecuados al tratamiento térmico posterior, una
vez introducido el producto y pesado, el llenado se termina con la adicion de
liqguido de gobierno.

Creacion de vacio en el interior del envase: Es una operacién opcional
mediante la que se elimina el aire del envase antes de cerrarlo, disminuyendo
la posibilidad de oxidaciones que ocasionan pérdidas de vitaminas y elementos
nutritivos.




Esterilizacién: Es un tratamiento térmico, al que se somete en envase de
esparrago una vez cerrado, por el que se destruyen o inactivan todas las
formas de vida de los microorganismos capaces de producir alteraciones en los
alimentos en condiciones normales de almacenamiento. El tratamiento térmico
debera ser suficiente para asegurar la esterilidad comercial del envase.

Enfriado: Una vez concluido el tratamiento térmico, se enfrian los envases con
la maxima rapidez a fin de prevenir el sobrecalentamiento de los alimentos.

Almacenamiento: Terminados todos los procesos anteriormente descritos y
marcados los envases, estos se almacenan durante un tiempo, de tal forma
que el producto envasado pueda aguantar el proceso de transporte.

3. Comercializacion en fresco:

En el caso de los comercializadores en fresco, las fases de elaboracion del
producto son similares a las de la conserva en el caso de la recepcion y el
lavado. Continta con el pelado, solo para el espéarrago listo para cocinar. Y
finaliza con la clasificacion y el envasado, de manera que el contenido de cada
envase cumpla con los requisitos del presente Pliego.

Los esparragos listos para cocinar, una vez pelados, se envasaran y
almacenaran hasta el momento del consumo en condiciones adecuadas para
mantener las caracteristicas de frescura.

F) VINCULO CON EL MEDIO:
a) Reputacion:

La calidad y la reputacion de la que hoy goza el esparrago de Navarra,
fundamentos en los que se basa el registro de esta Indicaciébn Geogréafica
Protegida, son el fruto del trabajo de agricultores que han cultivado el
esparrago en la ribera del rio Ebro de forma tradicional, inicialmente llevada a
cabo en pequefias explotaciones familiares en las se practicaban técnicas
peculiares en su cultivo, que han ido trasmitiéndose a lo largo de generaciones
a la vez que han ido depurandose con el paso del tiempo.

Mencién bibliografica al esparrago de Navarra se encuentra en “El Practicon”,
tratado completo de cocina, escrito en 1893 por Angel Muro y que constituy6 un
verdadero compendio de la cocina internacional. Al referirse a los esparragos,
menciona los esparragos de Navarra como de una calidad superior.

Con el fin de proteger el nombre que ya tenian los esparragos de Navarra en el
afo 1.986, mediante la Orden Foral 52/86 de 6 de octubre, de la Consejeria de
Agricultura, Ganaderia y Montes del Gobierno de Navarra, se autoriz6 con
caracter provisional la Denominacion Especifica “Esparrago de Navarra”.

La forma tradicional de cultivo y posterior manejo en las empresas amparadas
le han otorgado una reputacién a lo largo de los afios de manera que es una de
las marcas mas reconocidas a nivel nacional.



El consumidor percibe el esparrago de Navarra como un producto de calidad
diferenciada. En un estudio de mercado realizado por la consultora ACNielsen,
en 1997, para el que se cont6é con un panel de 546 consumidores espafioles de
fuera de la zona geografica amparada por el esparrago de Navarra, un 42%
conocia los esparragos de Navarra, valorando especialmente la calidad global
y los aspectos organolépticos.

b) Natural:

Orografia:
La caracteristica morfologica mas notable es la suavidad del paisaje. Sin

embargo, no se trata de un relieve uniformemente llano, ya que aparecen
suaves alineaciones de colinas y serrezuelas correspondientes a antiguos
anticlinales erosionados que se extienden en direccion NO-SE, que le confieren
un relieve de suaves ondulaciones.

La zona se encuentra a altitudes que oscilan desde los 600 m a 200 m.

Suelos:

Los suelos en la zona de produccion son franco-arcillosos y franco-arcillo-
arenosos y en menor medida franco-arenosa, suelos ligeramente basicos, el
pH oscila entre valores 7,65y 7,63.

Clima:
El clima de esta zona es mediterraneo templado. La precipitacion media anual
es del orden de los 400 mm.

Hidrografia:
La zona, esta atravesada por el rio Ebro y sus afluentes Ega. Arga, Aragon,

Leza y Cidacos.

¢) Humano:
Las condiciones de cultivo descritas en el apartado E) constituyen otro
elemento que influye en el caracter especifico y calidad del producto.

Gracias al saber hacer de los agricultores de la zona, fruto de una tradicién
desarrollada a través varias generaciones, la plantacion, laboreo y recoleccion
son realizadas con gran esmero y en el momento éptimo para cada labor. La
recoleccion manual del fruto, directamente desde la planta, en el momento
Optimo, antes que el turién llegue a emerger del caballén, repercute en la
calidad del producto final.

Una muestra de la importancia del cultivo del esparrago de Navarra es la
celebracion, en Navarra, de las “Primeras jornadas regionales del esparrago”
en 1969, en la que se debatid sobre la problematica técnico — agrondmica del
cultivo del esparrago.

G) ESTRUCTURA DE CONTROL:



El Control de la Indicacion Geografica Protegida “Esparrago de Navarra’
corresponde a:

INSTITUTO NAVARRO DE TECNOLOGIAS E INFRAESTRUCTURAS
AGROALIMENTARIAS, S.A. (INTIA)

Avda. Serapio Huici, 22 Edificio Peritos 31610 Villava (Navarra)
T: +34 948 013 040 - F: +34 948 013 041
intiasa@intiasa.es

http://www.intiasa.es/

Esta estructura de control, que actia como organismo de certificacion de
producto, se encuentra acreditada por la Entidad Nacional de Acreditaciéon
(ENAC) respecto del cumplimiento de la norma UNE-EN ISO/IEC 17065: 2012.

H) ETIQUETADO:

Las etiquetas comerciales empleadas para el etiguetado de esparrago de
Navarra, deberan ser comunicadas al Consejo Regulador.

En las etiquetas comerciales figurara obligatoriamente la mencion: Indicacion
Geogréfica Protegida “Esparrago de Navarra”.

Cualquier tipo de envase en que se expidan los esparragos protegidos para
consumo ira provisto de contraetiquetas numeradas y expedidas por el Consejo
Regulador que seran colocadas en la planta envasadora o almaceén inscritos y
siempre de forma que no permita una nueva utilizacion de las mismas.

Se adjunta un ejemplar de contraetiqueta y logotipo.

[) REQUISITOS LEGISLATIVOS NACIONALES.

- Orden de 21 de noviembre de 1984 de Presidencia del Gobierno por la que
se aprueban las normas de calidad para las conservas vegetales.
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