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(Ozndmeni)

JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni zidosti podle &l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) € 510/2006 o ochrané zemépisnych
oznaceni a oznaceni pivodu zemédélskych produktis a potravin

(2010/C 252/05)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢lanku 7 nafizeni Rady (ES)
¢. 510/2006 (!). Komise musi obdrZet prohldseni o ndmitce do Sesti mésicti po tomto zvefejnéni.
JEDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
~FAGIOLO CUNEO“
¢. ES: IT-PGI-0005-0775-18.05.2009
CHZO ( X ) CHOP ()

1. Nazev:

,Fagiolo Cuneo*

2. Clensky stit nebo tieti zemé:

Italie

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny:
3.1 Druh produktu:

Ttida 1.6 — Ovoce, zelenina a obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované

3.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1:

Chranéné oznaleni ptvodu (CHOP) ,Fagiolo Cuneo“ oznacuje voskovité lusky k vylupovani a suchd
semena ziskand z ekotypli Bianco di Bagnasco, Vedetta a z odriid Billo, Corona, Stregonta, Bingo,
Rossano, Barbarossa, Solista a Millenium, které ndlezi k druhtm pnouciho fazolu Phaseolus vulgaris L.
a Phaseolus coccineus.

a) Voskovity lusk k vylupovdni musi mit tyto vlastnosti:

— patiit k ekotypu Vedetta nebo k odridim Stregonta, Bingo, Rossano, Solista a Millenium,
Barbarossa,

— délka voskovitého lusku u ekotypu Vedetta a odrtid Stregonta, Bingo, Rossano, Solista
a Millenium je 15 az 28 mm; u odridy Barbarossa je to 12 az 22 mm,

— intenzivni Cervené Zilkovdni.

() Uk vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.



18.9.2010

Utedn{ véstnik Evropské unie

C 252/13

3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

Semena uvniti voskovitych luskd must:
— vykazovat rtizovo-Cervené zilkovani na krémovém zdkladg,
— mit minimdln{ vertikdln{ primér 9 mm a minimalni horizontalni primér 15 mm,

— nesmi vykazovat napadeni parazity nebo nemocemi s maximdlni toleranci 1% produktu
s viditelnym poskozenim.

b) Suchd semena musi mit ndsledujici vlastnosti:
— nalezet k ekotypu Bianco di Bagnasco nebo k odriiddm Billo, Corona,
— maximdln{ povoleny obsah vody v semenech je 15 %,

— minimdlni vertikdlni pramér semen 9 mm a minimdlni horizontdlni primér semen 14 mm
u odridy Billo, 13 a 20 mm u odriidy Corona, 8 a 14 mm u ekotypu Bianco di Bagnasco,

— semena odridy Billo musi byt hnédo-fialové kropenatd na krémovém zakladu, u odrady Corona
a ekotypu Bianco di Bagnasco bila,

— suchd semena nesmi vykazovat barevné a vnéjsi zmeény, které by ohrozily jejich vlastnosti,
s maximalni celkovou toleranci 1,5 % pfimési produktu popraskaného, skvrnitého, napadeného
Cervivosti nebo poskozeného, pokud jde o barevnost. Kromé toho je povoleno maximalné 1,5 %
suchych semen vymykajicich se uréené velikosti,

— obsah Zzeleza mezi 80 a 105 ppm u odridy Billo a mezi 65 a 75 ppm u odridy Corona
a ekotypu Bianco di Bagnasco,

— obsah bilkoviny v rozmezi 23 az 30 (% bilkoviny v susing).

Suroviny (pouze u zpracovanych produktii):

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu):

Specifické kroky pfi produkci, které se musi uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti:

Viechny fize vyroby od seti po sklizeni fazoli ,Fagiolo Cuneo® se musi uskute¢nit v zemépisné oblasti
stanovené v bodé¢ 4.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.:

CHZO ,Fagiolo Cuneo® ve formé voskovitého lusku k vylupovani se ke spotiebé uvadi ve vhodnych
obalech z plastu, lepenky nebo v uzavienych balenich (ticky, lepenkové obaly, sicky a podobné)
z materidlu pro potravindiské pouziti se zdruéni peceti, kterou nelze opakované pouzit, a to
o objemu 1, 2, 3, 4, 5,6, 7,8,9,10, 11, 12, 13, 14 a 15 kg.

CHZO ,Fagiolo Cuneo“ ve formé suchych semen se ke spotiebé uvadi ve vhodnych obalech nebo
balenich vyrobenych z materidld uréenych pro potravindiské pouZiti se zdruéni peleti, kterou nelze
opakované pouzit, a to o objemu 0,100, 0,200, 0,300, 0,400, 0,500, 0,800, 1, 2, 3, 4, 5, 10, 15,
25 kg.

Zylastni pravidla pro oznacovdni:

Obaly a baleni musi byt povinné opatieny etiketou s jasné a Citelné tiSténymi ddaji, grafickym
symbolem Spolecenstvi, povinnymi informacemi podle platnych pravnich pfedpisti a oznacenim ,IGP
Fagiolo Cuneo“ s niZe popsanym logem.

Kruhové logo zobrazuje na pozadi fetézec piimotskych Alp a v poptedi ndkres krémové bilého
fazolového lusku s cervenym Zilkovanim. VSechny barvy loga jsou vysledkem techniky ¢tyfbarevného
tisku s raznymi odstiny ténovani.
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Do loga je vlozen jasné viditelny ndpis ,Fagiolo Cuneo L.G.P.“ a po obvodu samotného loga je umistén
ndpis ,Indicazione Geografica Protetta“.

FAGIOLO CUNEO
1.G.P.

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti:

Oblast produkce fazoli s chrdnénym zemépisnym oznacenim ,Fagiolo Cuneo® zahrnuje viech 183 obcf
provincie Cuneo. Uzemi je tvofeno vyhradné podhtiim s nadmoiskou vyskou 200 az 800 metrti
obklopenym fetézcem piimoiskych Alp.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti:
5.1 Specificnost zemépisné oblasti:

Oblast produkce je jedinou zna¢né rozlehlou italskou a evropskou plochou (piiblizné 4 000 hektarti),
kde se péstuje pnouci fazol.

Pficinou jsou ptdné klimatické podminky vhodné k péstovani, ale i historické a socidlné ekonomické
faktory, které jsou jiz po vice nez jedno stoleti pro rozsifené péstovani ,Fagiolo Cuneo® urcujici.

V tomto prostiedi, pro néZ je charakteristické chladné podnebi s velkym poétem lehce vétrnych
slune¢nych dnt s absenci parna a mlznych oparti v pribéhu léta a teplotnich vykyvii mezi dnem
a noci, jsou plochy, na nichz se péstuje ,Fagiolo Cuneo®, velmi rozlehlé a péstuji se na nich fazole
nejvyssi kvality. Denni teplotni vykyvy spolu s velmi dobfe prosvétlenym prostiedim zptisobuji inten-
zivni barevnost a konzistenci luskil. Navic dochdzi v disledku teplot v pozdnim zimnim obdobi ke
znaénému posunu vysevu a kveteni, takze se oproti ostatnim oblastem v Itdlii produkce posouvd doba
zréni, a tedy i uvedeni na trh.

5.2 Specificnost produktu:

,Fagiolo Cuneo“ md oproti jinym fazolim specifické charakteristické rysy. Md optimdlni konzistenci
suchych semen a voskovitych lusktl. U suchych semen se projevuje vysoky obsah Zeleza a bilkovin,
ktery dosahuje hodnot 80 az 105 ppm u odridy Billo a 65 az 75 ppm u odridy Corona a ekotypu
Bianco di Bagnasco, a hodnot 23 az 30 (% bilkoviny v susiné) u vSech typt.

Voskovity lusk se naproti tomu vyznacuje vyraznym zbarvenim jednak lusku, jednak semen v ném
obsazenych.

5.3 Pricinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou
jakosti, povésti nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO):

Z4dost o uznani oznaceni ,Fagiolo Cuneo* za CHZO je od@vodnéna dobrym jménem a proslulosti
produktu. Dobrou povést fazoli ,Fagiolo Cuneo” dokazuje bohatd bibliografie, kterd odrazi véhlas jejich
péstovani.



18.9.2010

Utedn{ véstnik Evropské unie

C 252/15

Zpravy z trhii nalezené v obci Centallo doklddaji prodej téchto fazoli jiz od roku 1823. Z nafizeni
o zdboru obecni pudy, které schvilila obecni rada v Cuneu v roce 1894, Ize vyvodit pitomnost trhu
zv1dsté zaméfeného na tyto fazole, které, jak vyplyvd z obchodnich véstnikd z roku 1901, jiz tehdy
dosahovaly pro své osobité charakteristické rysy vyssich cen nez obycejné fazole.

Za poslednich 50 let zaznamenala produkce fazoli jak pro spotiebu v Cerstvém, tak v suchém stavu,
postupny vyvoj jak v oblasti kvalitativni, tak kvantitativni, ktery umoznily genotypy pouzivané v této
oblasti. To vSe dokazuje vyznam padné klimatickych podminek oblasti Cuneo, kterd md veskeré
vlastnosti, jez mohou dat vzniknout produktu, ktery se odliuje od ostatnich. Fazole ,Fagiolo Cuneo*
diky dennim teplotnim vykyviim spojenym s velkym mnoZzstvim svétla, coz md piiznivy vliv na
syntézu antokyand, skute¢né vynikd barvou voskovitého lusku a v ném obsazenych semen
i organoleptickymi vlastnostmi suchych semen. V dusledku zvySenych vynosti a produkce povazovali
zelindfi vzdy za vyhodné obchodovat s vlastnimi fazolemi na trzistich, jez k tomu byla zfizena.

Historie a soucasnost produktu ,Fagiolo Cuneo“ se vidy vyznamné opirala o dilezité trhy s vlastni
produkci, které se konaji v obcich Caraglio (CN), Boves (CN), Centallo (CN) a Castelletto Stura (CN),
Valgrana (CN) a Roccavione (CN), z nichZ nékteré, jak ukazuji obecni archivy, zacaly fungovat
v Sedesdtych a sedmdesatych letech minulého stoleti. Vztah mistniho obyvatelstva k produktu ,Fagiolo
Cuneo“ ukazuje i zajimavd uddlost: Na karnevalu v Cuneu v roce 1982 byl alegoricky viiz obce
Castelletto Stura cely vénovan produktu ,Fagiolo Cuneo*.

Dulezity je i lidsky faktor, ktery md na tomto tzemi hluboké kofeny. Jeho piikladem je tradice
péstovéni ,Fagiolo Cuneo®, kterd se pfendsi z otce na syna. JelikoZ se jednd o pnouci fazol, péstovani
vyzaduje znacny pocet pracovnich sil, a v této oblasti tak probihd produkce pfevazné rodinného typu.
Dusledkem vzdy bylo ur¢ité pouto lidi k péstovani samotnému: jesté dnes jsou pitkladem tohoto pouta
tzv. rodinnd shromdzdéni, kde se setkdvaji ptislusnici samotné rodiny, pifbuzni a pftelé, aby pomobhli
majiteli podniku stdhnout rostliny ,Fagiolo Cuneo” pred vyloupdnim, sit a umistovat opérné tyce. Tato
¢innost se provadi pomoci zvlastni techniky, kterd se uzivd jen a vyhradné v oblasti Cunea a s niZ jsou
péstitelé obzvldsté spjati. Jednd se o tradici svazovat ¢tyfi ty¢e dohromady ve vrcholové &asti, ¢imz se
vytvoli tvar na zptsob ,indidnského stanu“, aby opérné tyce byly pevnéjsi a lépe odoldvaly nepiizni
pocasi a vaze rostlin.

Organoleptickym a nutriénim zvlastnostem produktu ,Fagiolo Cuneo” vénovala velky prostor v rdmci
pofadu ,Occhio alla spesa“ dne 15. i{jna 2003 i stanice RAI, Radio televisione italiana.

Odkaz na zvefejnéni specifikace:

Tento spravni orgdn zahdjil vnitrostdtni fizeni o ndmitce tim, Ze zvefejnil ndvrh na uznani CHZO ,Fagiolo
Cuneo® v Ufednim véstniku Italské republiky ¢. 52 ze dne 4. bfezna 2009.

Uplné znéni specifikace produkce je k dispozici:

— na této internetové strance: http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_
Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20
di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%201gp%20e%20Stg

nebo

— lze vstoupit piimo na domovskou strinku ministerstva (http://www.politicheagricole.it) a kliknout na
,Prodotti di Qualita“ (Jakostni produkty — vlevo na obrazovce) a nakonec na ,Disciplinari di Produzione
allesame dell'UE [regolamento (CE) n. 510/2006]“ (Specifikace produkee, jeZ jsou pfedmétem zkoumani
EU (naiizeni (ES) ¢. 510/2006)).
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