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Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé¢ do Komisji w terminie szeSciu
miesi¢cy od daty niniejszej publikacji.
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE (WE) NR 510/2006
»~FAGIOLO CUNEO”
NR WE: IT-PGI-0005-0775-18.05.2009

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Fagiolo Cuneo”

2. Pafstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Wihochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu (zatgcznik III):

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone.

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Chronione oznaczenie geograficzne (ChOG) ,Fagiolo Cuneo” odnosi si¢ do przeznaczonych do
tuskania strakow w fazie dojrzalosci woskowej oraz suchych nasion otrzymanych z ekotypéw Bianco
di Bagnasco i Vedetta oraz odmian Billo, Corona, Stregonta, Bingo, Rossano, Barbarossa, Solista
i Millenium nalezacych do gatunkéw fasoli zwyklej tycznej Phaseolus vulgaris L. i Phaseolus coccineus.

a) Straki do tuskania w fazie dojrzalosci woskowej muszg posiadaé nastepujgce cechy:

— naleze¢ do ekotypu Vedetta lub odmian Stregonta, Bingo, Rossano, Solista, Millenium
i Barbarossa,

— w przypadku strakéw w fazie dojrzatosci woskowej ekotypu Vedetta i odmian Stregonta, Bingo,
Rossano, Solista i Millenium — posiadaé dlugo$¢ wynoszaca 15-28 mm, a w przypadku
odmiany Barbarossa — 12-22 mm;

— posiada¢ liczne czerwone zytki.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Nasiona wewnatrz strgkéw w fazie dojrzalosci woskowej musza posiadaé nastgpujgce cechy:
— by¢ pokryte czerwonawymi zytkami na kremowym tle,
— posiadaé $rednice wynoszaca co najmniej 9 mm w pionie i 15 mm w poziomie,

— by¢ wolne od uszkodzen spowodowanych przez szkodniki lub choroby; dopuszcza si¢ maksy-
malny udzial nasion zawierajacych widoczne zmiany wynoszacy 1 %.

b) Suche nasiona musza posiada nastgpujace cechy:
— naleze¢ do ekotypu Bianco di Bagnasco lub do odmian Billo i Corona,
— dopuszczalna maksymalna wilgotnosé: 15 %,

— minimalna $rednica w pionie i w poziomie nie moze by¢ mniejsza niz odpowiednio 9 i 14 mm
w przypadku odmiany Billo, 13 i 20 mm w przypadku odmiany Corona oraz 8 i 14 mm
w przypadku ekotypu Bianco di Bagnasco,

— barwa: ciemne fioletowawe zylki na kremowym tle w przypadku odmiany Billo i bialym tle
w przypadku odmiany Corona i ekotypu Bianco di Bagnasco,

— suche nasiona nie powinny wykazywa¢ zadnych zmian barwy lub wygladu zewnetrznego, ktére
moglyby zmienia¢ cechy charakterystyczne produktu, dopuszcza si¢ jednak maksymalny catko-
wity poziom tolerancji 1,5 % zanieczyszczen; przez ,zanieczyszczenie” nalezy rozumie¢ pokru-
szony, poplamiony, zniszczony przez strakowce produkt lub produkt o zmienionej barwie;
ponadto dopuszcza si¢ maksymalnie 1,5 % suchej fasoli o nieprawidlowym rozmiarze,

— zawarto$¢ zelaza w przedziale 80-105 ppm w przypadku odmiany Billo i 65-75 ppm
w przypadku odmiany Corona i ekotypu Bianco di Bagnasco,

— zawarto$¢ biatka w przedziale 23-30 % (obliczona w suchej masie).

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegélne etapy produkcji, ktore muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wszystkie etapy produkeji ,Fagiolo Cuneo”, od siewu po zbiory, musza mie¢ miejsce na obszarze
geograficznym okre$lonym w pkt 4.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Produkt objety ChOG ,Fagiolo Cuneo” do luskania w fazie dojrzatosci woskowej wprowadza si¢ do
obrotu w odpowiednich opakowaniach plastikowych lub kartonowych albo opakowaniach zaplombo-
wanych (tace, kartony, torebki i inne podobne opakowania), z materiatéw przeznaczonych do pako-
wania zZywnosci, posiadajacych plombe zabezpieczajaca jednokrotnego uzytku, o masie 1, 2, 3, 4, 5, 6,
7, 8,9,10, 11, 12, 13, 14 i 15 kg.

ChOG ,Fagiolo Cuneo” w postaci suchych nasion wprowadza si¢ do obrotu w odpowiednich opako-
waniach zbiorczych lub jednostkowych, z materialéw uzywanych do pakowania zywnosci, posiadaja-
cych plombe zabezpieczajacg jednokrotnego uzytku, o masie 0,100, 0,200, 0,300, 0,400, 0,500,
0,800, 1, 2, 3, 4, 5, 10, 15 i 25 kg.

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania:

Poza wspélnotowym symbolem graficznym i informacjami wymaganymi na mocy obowiazujacych
przepiséw opakowania musza obowiazkowo zawiera¢ na etykiecie wydrukowane wyrazna i czytelng
czcionky oznaczenie ,IGP Fagiolo Cuneo” i opisane ponizej logo.

Logo w ksztalcie kota sklada si¢ z rysunku kremowobialej fasoli poprzecinanej czerwonymi zytkami,
na tle przedstawiajacym pasmo Alp Nadmorskich. Wszystkie kolory logo otrzymuje si¢ poprzez
zastosowanie druku czterobarwnego CMYK w réznych odcieniach.
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Napis ,Fagiolo Cuneo L.G.P.” wyraznie wyrdznia si¢ w logo, podczas gdy napis ,Indicazione Geografica
Protetta” rozciaga si¢ wzdluz jego obwodu.

FAGIOLO CUNEO
1.G.P.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego:

Obszar produkeji fasoli objetej chronionym oznaczeniem geograficznym ,Fagiolo Cuneo” obejmuje
0go6t 183 gmin prowincji Cuneo. Obszar lezy wylacznie u stop goér, na wysokosci w przedziale od 200
do 800 m nad poziomem morza i jest otoczony pasmem Alp Nadmorskich.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym:
5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

Obszar produkeji stanowi jedyny we Wioszech i w Europie teren o ogromnej powierzchni (okoto
4 000 hektaréw), na ktérym prowadzona jest uprawa fasoli tycznej.

Ta wyjatkowo$¢ wynika z warunkéw glebowo-klimatycznych sprzyjajacych tego typu uprawie oraz
czynnikéw historycznych i spoleczno-ekonomicznych, ktére od ponad wieku sprzyjaja rozpowszech-
nieniu uprawy ,Fagiolo Cuneo”.

W takim Srodowisku, charakteryzujacym si¢ chlodnym klimatem, wysoka liczbg stonecznych dni,
lekkim wiatrem, brakiem upaléw i mgiel w lecie oraz wahaniami temperatur w ciggu dnia i nocy,
obszary przeznaczone pod uprawe ,Fagiolo Cuneo” sg bardzo rozlegle i dajg fasole doskonalej jakosci.
Dobowe wahania temperatur, zwigzane z silnym nastonecznieniem, nadajg stragkom intensywniejsza
barwe i wigksza trwalo$¢. Ponadto niskie temperatury pod koniec zimy znacznie opdzniaja etap
zasiewu i kwitniecia, co przedluza okres dojrzewania i wprowadzania do obrotu w stosunku do
pozostatych wloskich regionéw produkgji.

5.2. Specyfika produktu:

,Fagiolo Cuneo” posiada wyjatkowe cechy w poréwnaniu z innymi fasolami. Poza doskonalg trwaloscig
suchych nasion i strgkéw w fazie dojrzaloéci woskowej w suchym ziarnie odnajdujemy bowiem
wysoka zawarto$¢ zelaza, o wartoSciach w przedziale 80-105 ppm w przypadku odmiany Billo
i 65-75 ppm w przypadku odmiany Corona i ekotypu Bianco di Bagnasco, oraz a we wszystkich
rodzajach produktu — wysoka zawarto$¢ biatka, w przedziale 23-30 % (obliczong w suchej masie).

Z kolei fasola w fazie dojrzaloici woskowej charakteryzuje si¢ mocnym kolorem strakéw i nasion.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChOP) albo szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Whiosek o objecie ,Fagiolo Cuneo” ChOG uzasadniony jest renomg i uznaniem produktu. Renome
,Fagiolo Cuneo” odzwierciedla bogata literatura, ktéra dowodzi uznania dla produkciji tej fasoli.
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Wedlug niektorych cennikéw odnalezionych w gminie Centallo sprzedaz tej fasoli siega 1823 r.
W decyzji w sprawie zajecia gruntéw publicznych, przyjetej przez rade gminy Cuneo w 1894 r.,
jest mowa o istnieniu targu przeznaczonego specjalnie dla fasoli, ktorg — jak wynika z dziennikow
gospodarczych datowanych na 1901 r. — sprzedawano juz po wyzszych cenach niz zwykla fasola ze
wzgledu na jej szczegdlne cechy.

W ciagu ostatnich pigédziesigciu lat obserwowano rozkwit produkeji fasoli przeznaczonej do spozycia
na $wiezo lub po wysuszeniu ze wzgledu na dobre plony, zaréwno pod wzgledem ilosci, jak i jakosci,
uzyskiwane z genotypéw wykorzystywanych w regionie. Swiadczy to o znaczeniu whasciwosci
glebowo-klimatycznych prowingji Cuneo, ktéra posiada wszystkie doskonale cechy niezbedne dla
uzyskania produktu innego niz wszystkie. ,Fagiolo Cuneo” wyrdznia si¢ barwg strakéw w fazie dojrza-
tosci woskowej i nasion zwigzang z dobowymi wahaniami temperatur, ktére wraz z silnym naslo-
necznieniem sprzyjaja syntezie antocyjandéw, a takze cechami organoleptycznymi nasion suchych.
Wraz ze wzrostem plonéw i produkeji producenci coraz czgsciej decydowali si¢ na sprzedaz fasoli
na targach utworzonych specjalnie w celu sprzedazy tego produktu.

Uprawa ,Fagiolo Cuneo” pozostawala i nadal pozostaje pod silnym wplywem duzych targéw produ-
centéw, ktore odbywaja si¢ w nalezacych do prowingji Cuneo miejscowosciach Caraglio, Boves,
Centallo, Castelletto Stura, Valgrana i Roccavione. Niektére z nich rozpoczely dzialalnos¢ w latach
sze$¢dziesiatych i siedemdziesiatych, na co dowody mozna znalezé w archiwach gmin. Jeszcze jedno
cickawe wydarzenie $wiadczy o zwigzku laczacym lokalng ludno$é z ,Fagiolo Cuneo™ w trakcie
karnawalu w Cuneo w 1982 r. platforme¢ gminy Castelletto Stura w catoSci poswigcono fasoli z Cuneo.

Nalezy réwniez podkresli¢ znaczenie czynnikéw ludzkich silnie zakorzenionych na tym obszarze.
Tradycja uprawy fasoli z Cuneo, przekazywana z ojca na syna, jest tego dobrym przyktadem. Poniewaz
mamy do czynienia z fasolg tyczna, uprawa tego produktu wymaga znacznej liczby pracownikéw i ma
zasadniczo charakter rodzinny na obszarze produkeji. Tradycja ta zawsze utrwalata zwigzek czlowieka
z uprawa: jako przyklad mozna przytoczy¢ ,zebrania rodzinne”, w czasie ktorych rodzice i przyjaciele
przylaczaja si¢ do czlonkéw rodziny w gospodarstwie, by im poméc w zbiorach ,Fagiolo Cuneo”,
suchych na roélinie przed tuskaniem, oraz przy siewie i stawianiu tyczek. Do tego celu wykorzystuje si¢
specjalng technike, ktéra stosuje si¢ tylko w regionie Cuneo i do ktdrej producenci sg szczegélnie
przywigzani, tj. tradycje wigzania czterech tyczek razem za korice w celu utworzenia czego$ w rodzaju
indianskiego namiotu. Technika ta ma na celu usztywni¢ podpory, by byly bardziej odporne na
niekorzystne warunki klimatyczne.

Ponadto wloska telewizja (RAI) poswiecita, w programie ,Occhio alla spesa” z dnia 15 pazdziernika
2003 r., diugi reportaz specyficznym cechom organoleptycznym i Zywieniowym tego produktu.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
Wilasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac wniosek o uznanie

ChOG ,Fagiolo Cuneo” w Dzienniku Urzgdowym Republiki Wioskiej nr 52 z dnia 4 marca 2009 r.

Tekst specyfikacji produktu jest dostepny

— na stronie internetowej: http://www.politicheagricole.it/ DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_

Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=
Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg

lub

— bezposrednio na stronie gléwnej ministerstwa polityki rolnej, zywnoSciowej i lesnej (http:/[www.
politicheagricole.it): po kliknieciu zakladki ,Prodotti di Qualita” (z lewej strony ekranu), a nastepnie
,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE [regolamento (CE) n. 510/2006]".
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