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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al
Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor
agricole si alimentare

(2010/C 314/10)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 7 din Regu-
lamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului (!). Declaratiile de opozitie trebuie si parvind Comisiei in termen
de sase luni de la data prezentei publiciri.

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
,FASOLA PIEKNY JAS Z DOLINY DUNAJCA”|,FASOLA Z DOLINY DUNAJCA”
NR. CE: PL-PD0O-0005-0710-10.07.2008
IGP () DOP (X))

1. Denumire:

,Fasola Pigkny Ja$ z Doliny Dunajca”/,Fasola z Doliny Dunajca”

2. Statul membru sau tara tertd:

Polonia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar:
3.1. Tip de produs:

Clasa 1.6 — Fructe, legume si cereale in aceeasi stare sau transformate

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1:

Sub denumirea ,fasola Pigkny Ja$ z Doliny Dunajca’[,fasola z Doliny Dunajca” pot fi comercializate
numai boabele uscate de fasole destinate consumului uman.

Caracteristici fizice

— greutatea a o mie de boabe este de 1100-1500g, in functie de caracteristicile solurilor de pe
parcelele cultivate si de conditiile meteorologice din timpul perioadei de vegetatie;

— boabele sunt sinitoase, mature, cu coaja netedd, bine dezvoltate si pline, avind o forma regulatd de
rinichi, turtitd lateral §i nu prezintd impuritdti sau deteriordri cauzate de insecte. Se caracterizeazd
printr-un tegument lucios de culoare albd uniformd, au un miros caracteristic de boabe de fasole
bine uscate si nu prezintd miros de mucegai sau alte mirosuri striine. Continutul de umiditate al
boabelor de fasole nu depdseste 18 %. Acestea au un gust caracteristic, delicat, moderat si putin
dulce.

() JO L 93, 31.3.2006, p. 12.
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Urmdtoarele cerinte minime se aplicd boabelor de fasole inainte de ambalare:
— boabe sparte: maximum 0,1 %;

— boabe ridate: maximum 0,1 %;

— boabe albe din alte varietdti: maximum 2 %;

— boabe colorate: maximum 1 %;

— boabe putrezite sau mucegdite: maximum 1 %;

— fragmente de tulpini, de pastdi, de frunze, de lemn, de ambalaje si seminte de buruieni care nu sunt
periculoase pentru sindtate: maximum 0,3 %;

— impuritdti minerale: maximum 0,2 %.
Boabele de fasole care nu respectd cerintele de mai sus nu trebuie sd depdseascd 1,05 % din total.

Caracteristici chimice

— continut total de proteine: 20-24 %;
— grasimi brute: 1,0-2,5 %;

— fibre brute: 3,3-4,8 %;

— cenusa: 3,8-4,4 %.

3.3. Materii prime (numai pentru produsele prelucrate):

3.4. Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald):

3.5. Etape specifice ale productiei care trebuie si se desfisoare in aria geograficd delimitatd:

Pentru a se asigura cea mai buni calitate a produsului, toate etapele pe care le implici producerea
Jfasola Pickny Ja$§ z Doliny Dunajca”/fasola z Doliny Dunajca” trebuie si se desfisoare in aria
geograficd delimitatd la punctul 4. Acest lucru se datoreazd, intre altele, faptului cd aceastd zond
prezintd conditii naturale specifice care sunt favorabile pentru cultura fasolei. Mai mult, intreg
procesul de productie se bazeazd pe metode traditionale din aceastd regiune, majoritatea operatiilor
fiind executate manual. Din acest motiv, indemanarea producitorilor locali joacd un rol foarte
important.

3.6. Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc.:

3.7. Norme specifice privind etichetarea:

4. Delimitarea concisd a ariei geografice:

Aria de cultivare a ,fasola Pigkny Ja$ z Doliny Dunajca’/,fasola z Doliny Dunajca” corespunde terito-
riului administrativ a 11 localitdti de pe valea raului Dunajec: Grodek nad Dunajcem (districtul Nowy
Sacz), Zakliczyn, Wojnicz, Wierzchostawice, Radtéw, Wietrzychowice, Tarnéw, Plesna, Zabno
(districtul Tarnow), Czchéw (districtul Brzeg) si Greboszow (districtul Dgbrowa Tarnowska) din voie-
vodatul Malopolskie.
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5.2.

Legitura cu aria geografica:

. Specificitatea ariei geografice:

Valea Dunajec a apdrut ca urmare a actiunii raului Dunajec §i se caracterizeazd printr-o topografie
variatd. Altitudinea deasupra nivelului marii scade gradat de la Grédek nad Dunajcem la Wietrzy-
chowice, unde se atinge cea mai micd altitudine din valea Dunajec. Relieful este reprezentat de o
vale cu terase largi orientatd de la sud-vest la nord-est. Albia raului Dunajec, care formeazd meandre cu
o largime de la 50 m pénd la 150 m, este partial amenajatd, mai ales prin constructia de diguri. Albia
este mdrginitd de centuri stdncoase, prelungite printr-o terasd aluviald cu o margine superioard bine
definitd, care ocupd cea mai mare parte a fundului viii. De-a lungul vdii circuld mase de aer arctic
inspre sud si mase de aer cald inspre nord si bate, de asemenea, foehnul. Primdvara si toamna, ceturile
matinale atenueazd variatiile bruste de temperaturd intre zi si noapte. Primdvara si vara, forma carac-
teristicd a vdii favorizeazd, de asemenea, pitrunderea unor mase de aer cald.

Culturile de ,fasola Pigkny Ja$ z Doliny Dunajca”/,fasola z Doliny Dunajca” sunt situate la o altitudine
relativ micd, fiind astfel protejate de vant. Situarea pe soluri aluviale este foarte beneficd pentru aceastd
specie, avand in vedere atdt continutul de minerale si pH-ul solului, cat si cantitatea si distributia
precipitatiilor de-a lungul perioadei de vegetatie. Solurile de pe exploatatiile din valea Dunajec au un
continut de magneziu foarte ridicat (12,2-15,0 mg la 100 g de sol).

Imprejurimile orasului Tarnow, aflat in centrul viii Dunajec, sunt printre cele mai calde din Polonia.
Prin comparatie cu alte regiuni din Polonia, datele la care temperaturile medii zilnice ating praguri
termice predefinite, si anume >0, > 5, > 10 si > 15 °C, avantajeazd valea Dunajec, pentru cd aceste
schimbdri pot surveni cu pand la doudsprezece zile mai devreme decat in alte regiuni poloneze. Mai
mult, valorile medii multianuale ale temperaturii aerului pentru Tarnow sunt cu 0,8 °C mai ridicate
decat la Cracovia, situatd la o distantd de aproximativ 90 km.

Factorul uman

Agricultorii care cultivd ,fasola Pickny Jas z Doliny Dunajca’/,fasola z Doliny Dunajca” si-au perfec-
tionat de-a lungul generatiilor indemanarea indispensabild pentru cultivarea §i recoltarea corespun-
zdtoare a fasolei pentru a obtine calititile dorite. Se acordd o importantd deosebitd obtinerii semintelor
pe exploatatie, alegerii datei propice pentru semdnat, prevenind astfel pierderile cauzate de ingheturile
tarzii, pregdtirii solului pentru semdinat, dispunerii corecte a semintelor (intre 3 si 5) in cuiburi
individuale, alegerii aracilor potriviti, a metodei de ardcire si a momentului optim pentru tdierea
plantelor pentru a lisa boabele si se usuce inainte de primul ger. O culturd omogend cu boabe de
fasole de inaltd calitate se poate asigura numai prin efectuarea cu indemadnare a intregului proces de
productie. Cultivarea fasolei se bazeazd in principal pe operatii manuale §i necesitd o atentie deosebitd,
multd dedicatie si executarea fiecirei sarcini la momentul potrivit, in functie de conditiile meteorologice
specifice fiecdrui an.

Specificitatea produsului:

,Fasola Pigkny Ja§ z Doliny Dunajca”/,fasola z Doliny Dunajca” se distinge prin urmdtoarele caracte-
ristici:

— continutul de magneziu (Mg) este in medie cu 80 mg/kg mai mare decat in cazul boabelor de fasole
provenite din afara ariei geografice definite la punctul 4;

— continutul de umiditate este de maximum 18 %;

— gustul dulce, confirmat prin evaluare senzoriald in laborator;

— structura i consistenta: delicatd, cu o consistentd care se topeste in gurd, foarte putin fiinoas;
— grosimea tegumentului: subtire, conform evaludrii senzoriale efectuate in laborator;

— duritatea tegumentului: moale, conform evaludrii senzoriale efectuate in laborator;

— timpul de fierbere: cu 10 minute mai scurt decit in cazul boabelor de fasole provenite din afara
ariei geografice definite la punctul 4.
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5.3.

Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate
anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

,Fasola Pigkny Ja$ z Doliny Dunajca”/,fasola z Doliny Dunajca” este un produs rezultat in exclusivitate
din imbinarea factorilor naturali (conditiile pedoclimatice) cu indemanarea producitorilor locali, numai
aceastd imbinare asigurand obtinerea calitatilor unice ale produsului.

Continutul ridicat de magneziu (Mg) din solul specific ariei in care se cultivd ,fasola Pigkny Ja§ z Doliny
Dunajca”|,fasola z Doliny Dunajca” duce la cresterea continutului de magneziu din boabe care, atunci
cand recolta se face la momentul oportun, conferd produsului gustul dulce caracteristic.

Solurile aluviale fertile §i climatul vdii Dunajec favorizeazd cultura fasolei, oferind conditii optime
pentru cresterea si dezvoltarea plantei. Atat intervalul de temperaturd a aerului in timpul perioadei
de vegetatie, ct §i cantitatea si distributia precipitatiilor favorizeazd in mare mdsurd dezvoltarea
adecvatd a ,fasola Pickny Ja§ z Doliny Dunajca’/,fasola z Doliny Dunajca” si obtinerea de recolte
bogate. Recoltele bogate de fasole cu bobul mare se asigurd prin imbinarea unicd a acestor caracteristici
geografice cu indemanarea necesard pentru alegerea datei propice semdnatului, pregatirea solului pentru
semdnat, dispunerea unui numdr corect de seminte in cuiburi individuale i alegerea momentului optim
pentru tiierea plantelor. Alegerea momentului optim pentru tiierea plantelor si expunerea acestora la
aer liber pe o perioadd adecvatd, precum si conditiile atmosferice favorabile din regiune duc la
obtinerea de boabe cu un continut de umiditate inferior §i un tegument mai subtire dect in cazul
Phaseolus multiflorus cultivate in afara viii Dunajec. Sortarea manuald a boabelor permite mentinerea
unor standarde de calitate stricte pentru boabele de ,fasola Pigkny Ja$ z Doliny Dunajca”/,fasola z
Doliny Dunajca”.

Uscarea naturald a boabelor fird a forta sau accelera acest proces duce la o reducere omogend a
spatiului intercelular fird a degrada peretii celulari. Astfel se asigurd pentru ,fasola Pigkny Ja$ z
Doliny Dunajca’[,fasola z Doliny Dunajca” un timp de fierbere redus, o structurd si o consistentd
delicate §i un tegument foarte subtire in comparatie cu Phaseolus multiflorus cultivatd in afara ariei
geografice delimitate la punctul 4.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini:

[articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]
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