10.3.2015 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C82/17

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2015/C 82/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().
JEDNOLITY DOKUMENT
»FESOLS DE SANTA PAU”
Nr UE: ES-PDO-0005-01226-14.5.2014
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa

,Fesols de Santa Pau”

2. Pafistwo cztonkowskie/pafistwo trzecie
Hiszpania
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Rodzaj produktu

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe, o ktdrej mowa w sekgji 1
Chroniona nazwa pochodzenia ,Fesols de Santa Pau” obejmuje nasiona fasoli (Phaseolus vulgaris L.) tradycyjnych
odmian Tavella Brisa, Setsetmanera i Gra Petit, suche, ugotowane i konserwowane.

Fasola objeta ChNP nalezy do kategorii handlowej extra i charakteryzuje si¢ nastepujacymi wlasciwosciami:

3.2.1. Fasola sucha, nieugotowana

3.2.1.1. Wlasciwosci morfologiczne
Nasiona fasoli nalezacej do trzech wymienionych odmian, objete klasa handlowa Navy, sg biale, zaokraglone,
a ich waga wynosi od 18 do 30 g na 100 nasion, wilgotno$¢ zas — 12 %.

3.2.1.2. Wlasciwosci chemiczne

— Bialko: wysoka zawarto$¢ biatka, co najmniej 25 %.
— Wilgotno$¢: ponizej 15 %.

3.2.2. Fasola ugotowana zaréwno w warunkach domowych, jak i w zaktadach przetwérczych
3.2.2.1. Wlasciwosci organoleptyczne

— Gladka i stabo wyczuwalna skérka (2-4 w skali 0-10).
— Macznosé: Srednia niska (3—4 w skali 0-10).
— Delikatny smak fasoli (4 w skali 0-10), brak innych posmakéw (0-1 w skali 0-10).

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) oraz surowce (wylgcznie w odniesieniu do
produktéw przetworzonych)

ChNP ,Fesols de Santa Pau” obejmuje suche, ugotowane i konserwowane nasiona fasoli. Produkt przetworzony
moze by¢ produkowany wylacznie z fasoli spelniajacej kryteria ChNP, wody i soli. Niedopuszczalne jest stoso-
wanie jakichkolwiek innych dodatkéw lub konserwantow.

(') Dz.U.L 343z 14.12.2012, s. 1.



C82/18 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 10.3.2015

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkgja fasoli objetej ChNP ,Fesols de Santa Pau” musi odbywac si¢ na obszarze geograficznym okreslonym
w pkt 4, poniewaz charakterystyczne wlasciwosci produktu koncowego wynikajg z kombinacji nastepujacych
czynnikéw: tradycyjnych zasobéw genowych, gleb wulkanicznych, okresu uprawy i technik produkgji, ktére
nadajg produktowi koficowemu charakterystyczne wiasciwosci. Na okreslonym obszarze geograficznym muszg
odbywac si¢ w szczegdlnosci nastepujace etapy produkji:

— Uprawa: prowadzona jest wylacznie na glebach wulkanicznych w gminach polozonych na obszarze geogra-
ficznym okreslonym w pkt 4

— Suszenie ro$lin

— Ml6cenie i oczyszczanie ziarna

— Zastosowanie §rodkéw owadoboéjczych (zamrazanie)
— Przygotowanie produktu

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktérego odnosi sig nazwa

W przypadku fasoli suchej dopuszczalne sa wszelkiego rodzaju opakowania przepuszczajace powietrze
o maksymalnej pojemnosci 25 kg.

3.6. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa

Na opakowaniach obowigzkowo musi widnie¢ w widocznym miejscu napis Denominacion de Origen Protegida
,Fesols de Santa Pau” (Chroniona Nazwa Pochodzenia ,Fesols de Santa Pau”), logo odpowiadajace tej nazwie,
unijne logo Chronionych Nazw Pochodzenia, a takze informacje, ktére zgodnie z obowigzujacymi przepisami
muszg zwykle znajdowac si¢ na opakowaniach.

Wzér logo (wersja kolorowa i czarno-biata):

s
O 0 ® ’
fesols fesols

de Santa Pau de Santa Pau
Denominacio Denominacio
d’Origen Protegida d"Origen Protegida
PANTONE 1817 EC PANTONE 174 EC PANTONE 163 EC PANTONE 162 EC Negre
C0 M86 Y65 K74 C0 M82 Y84 K44 C0 M50 Y54 KO €0 M25 Y30 KO €0 MO YO K100
4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkgji i przygotowywania fasoli objetej ChNP ,Fesols de Santa Pau” obejmuje gminy
Santa Pau (gléwny obszar produkgji), Castellfollit de la Roca, Les Planes d'Hostoles, Les Preses, Olot, Sant Feliu
de Pallerols oraz Sant Joan les Fonts (wszystkie lezace w regionie Garrotxa we Wspélnocie Autonomicznej
Katalonii lezacej w potnocno-wschodniej Hiszpanii).

5. Zwiagzek z obszarem geograficznym

W wulkanicznym regionie Santa Pau fasole zaczgto uprawiaé juz w XVIIL. Odtad rolnicy ksztaltowali odmiany,
wybierajac genotypy dostosowane najpierw do upraw razem z kukurydza, a nastepnie, poczawszy od lat
70. XX wieku, genotypy przystosowane do samodzielnej uprawy i wydajnego wykorzystywania. W ten sposob
uzyskano tradycyjne odmiany objete ChNP ,Fesols de Santa Pau”, czyli Tavella Brisa, Setsetmanera i Gra Petit,
ktdre sg niezwykle wrecz przystosowane do lokalnych warunkéw i cieszg sie duzg renomg.

Fasola objeta ChNP charakteryzuje si¢ bardzo wysoka zawartoscig bialka, stabo wyczuwalng skoérka, niska
macznoscig i delikatnym smakiem. Wlasciwosci te wynikaja zaréwno z cech glebowych i klimatycznych
obszaru geograficznego upraw, jak i z wykorzystywania tradycyjnych odmian.
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Klimat obszaru geograficznego produkgji fasoli objetej ChNP to klimat $rddziemnomorski z elementami kli-
matu kontynentalnego. Srednie roczne opady wynosza okoto 1000 1/m? i sa rozlozone nieréwnomiernie
w ciagu roku, wystepujac gléwnie wiosng i jesienig, chociaz w okresie letnim sg wystarczajace, by umozliwi¢
uprawe fasoli bez sztucznego nawadniania. Maksymalna temperatura w lipcu i w pierwszej potowie sierpnia
moze wzrasta¢ do 35 °C, natomiast od drugiej polowy sierpnia i we wrze$niu maksymalne temperatury wyno-
szg ponizej 27 °C (temperatury tagodne).

Region Garrotxa od 350 tys. lat jest miejscem okresowej aktywnosci wulkanicznej, przy czym ostatni wybuch
wulkanu mial miejsce 11 tys. lat temu. Skaly pochodzenia wulkanicznego wystepujace na omawianym obsza-
rze geograficznym to gléwnie bazalty, charakteryzujace si¢ niska kwasowoscig, tj. s3 ubogie w SiO, (zawartosé
SiOy: 52-45%). W wyniku proceséw glebotworczych bazalt zostal przeksztalcony w niezwykle zyzna glebe
charakteryzujaca si¢ nastgpujacymi cechami:

— stosunkowo wysoka zawarto$¢ substancji organicznych (zazwyczaj 2,5-5,0 g/100 g),
— lekko kwasowy lub obojetny odczyn pH (zazwyczaj 6,0-7,5),

— niewystgpowanie weglanu wapnia, a w konsekwencji niska zawarto$¢ wapnia,

— duza pojemno$¢ wymiany kationéw (zazwyczaj powyzej 25 cmol*[kg),

— wysoka zdolnos¢ do zatrzymywania wody.

Te cechy charakterystyczne gleby wplywaja bezposrednio na jakos§¢ i wlasciwosci otrzymywanego produktu,
poniewaz duza pojemno$¢ wymiany kationéw wplywa na wysoka zawarto$¢ biatka, co z kolei jest zwigzane
z niskg macznoscig produktu, podczas gdy dzigki niskiej zawarto$ci wapnia i lekko kwasowemu lub obojet-
nemu odczynowi pH skérka jest stabo wyczuwalna. Te dwa czynniki umozliwiaja dojrzewanie nasion w umiar-
kowanych temperaturach wystepujacych od polowy sierpnia. Umiarkowane temperatury podczas dojrzewania
wplywaja rowniez na delikatny smak fasoli.

To zrdznicowanie pogodowe na obszarze geograficznym produkcji, zwlaszcza jezeli chodzi o opady i tempera-
ture, powoduje, ze jedynie rolnicy posiadajacy do$wiadczenie s3 w stanie wybra¢ wlasciwy moment wysiewu
i odpowiednig odmiane (dojrzewanie musi mie¢ miejsce w sierpniu przy lagodnych temperaturach). Zazwyczaj
rolnicy uprawiajg na réznych polach trzy odmiany objete ChNP (réznigce si¢ migdzy soba sposobem wzrostu,
dlugoscig cyklu wegetacyjnego oraz tolerancjg na zmiany pogodowe), tak by zagwarantowa¢ minimalng wiel-
kos¢ produkcji niezaleznie od panujacych w danym sezonie warunkéw pogodowych. Doswiadczenie lokalnych
rolnikéw jest réwniez konieczne dla suszenia nasion jesienig, w warunkach stosunkowo wysokiej wilgotnosci,
co umozliwia osiggniecie jak najlepszych wlasciwosci organoleptycznych produktu.

Fasola objeta ChNP ,Fesols de Santa Pau” jest gléwnym skladnikiem licznych tradycyjnych i nowatorskich
potraw, stanowigc podstawe tzw. ,cuina volcanica” (,kuchnia wulkaniczna”), dzigki ktérym region ten stal sie
popularnym celem podrézy gastronomicznych i kulturalnych zwigzanych z fasolg ,Fesols de Santa Pau”, przy-
kladowo z okazji targéw ,Feria del Fesol de Santa Pau”, ktére od 1991 r. organizowane s3 corocznie w polowie
stycznia.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi obowiazujacego rozporzadzenia)
Pelny tekst specyfikacji produktu mozna znaleZ¢ na stronie internetowej:

http:/[www.gencat.cat/alimentacio/pliego-fesols-santa-pau
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