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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de inregistrare a unei denumiri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a)
din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele
din domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2022/C 182/05)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (') in termen de trei luni de la data prezentei publiciri.

DOCUMENT UNIC
»Alubia de Anguiano”
Nr. UE: PDO-ES-02642 - 14.10.2020
DOP (X )IGP ()

1. Denumirea

,»Alubia de Anguiano”

2. Statul membru sau tara tertd

Spania

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale in stare proaspita sau prelucrate

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

Produsul care beneficiazd de denumirea de origine protejatd , Alubia de Anguiano” constd in boabe uscate, curdtate de
pastdi, din specia Phaseolus vulgaris L, familia Fabaceae, soiul citdritor de fasole ,El Encinar” cultivat pe araci; aceste
boabe sunt produse si ambalate in comuna Anguiano.

Soiul ,El Encinar” este constituit dintr-o serie de ecotipuri locale selectate de fermieri de-a lungul secolelor, cu scopul
de a spori productivitatea si caracteristicile calitative. Este un soi cu cregtere nedeterminatd; plantele au internoduri
lungi si, prin urmare, trebuie palisate pe araci pentru a se dezvolta in mod corespunzitor. Ciclul sdu vegetativ variazd
intre 120 si 180 de zile.

() JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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Fasolea ,Alubia de Anguiano” este o leguminoasd ale cirei boabe au urmitoarele caracteristici: dimensiune medie,
formi oval3, de culoare violet sau de culoarea vinului, cu luminozitate si saturatie scizutd, cu epiderma subtire, cu un
continut scdzut de acid oxalic (aproximativ 625 mg/kg) si un procentaj ridicat de absorbtie a apei (minimum 95 %)
atunci cand sunt ldsate la inmuiat inainte de preparare. Acest lucru are ca efect inmuierea boabelor si reducerea
timpului de preparare, ceea ce contribuie la obtinerea unui produs culinar de inalti calitate.

Dimensiune medie
Latime 5,80 mm *= 0,5 mm
Lungime 10,95 mm = 1 mm
Grosime 5,10 mm % 0,5 mm
Greutatea a 100 de boabe (g) 38,36 + 1,19
Densitate g/cm’ 1,37 + 0,03
Duritatea (compresie) (N/mm?) 0,58 + 0,10
% absorbtie a apei >98 £ 3,29
Duritatea dupd inmuiere (compresie) (N/mm?) 0,07 £ 0,02
Duritatea (perforare) (N/mm?) 6,41 £1,25
Duritatea dupd inmuiere (perforare) (N/mm?) 0,3+0,03
Forma ovald
Stralucire lucioase
Culoare violet/culoarea vinului
Vinisoare nu existd
Pete nu existd

La ambalare, boabele trebuie si fie intregi, sinitoase si fard defecte, cu exceptia unor modificiri foarte discrete ale
suprafetei, care nu trebuie s diuneze aspectului general, calititii sau prezentdrii ambalajului. Continutul de umiditate
al boabelor nu trebuie sd depdseascd 17 %. Boabele nu pot sd treacd prin sita cu ochiuri de 5 mm.

Calitatea culinard a produsului ,Alubia de Anguiano”, care este legatd de reactia sa in timpul procesului de preparare,
are un impact direct asupra gustului siu caracteristic atunci cand este gitit. Boabele nu formeaza cocoloage, ci riman
intregi si intacte si au o texturd netedd, onctuoasd. Epiderma este imperceptibild, iar senzatie bucotactild este foarte
placuta.

Datoritd acestor caracteristici, fasolea este foarte ciutatd pe piatd si foarte adaptabild si potrivitd pentru bucitdria
creativi. Boabele de fasole ,Alubia de Anguiano” se gitesc foarte usor si rapid; ele nu se sparg nici atunci cind sunt
fierte excesiv.

3.3. Hrand pentru animale si materii prime

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Toate procesele de productie, de indepdrtare a pistdilor, de uscare, de conservare si de preparare a fasolei cu
denumirea de origine protejatd , Alubia de Anguiano” trebuie sd se desfisoare in aria geografici delimitata.

3.5. Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. a produsului la care se referd denumirea inregistratd

Desi au loc dupd productie, ambalarea i etichetarea la sursa sunt efectuate de operatorii inregistrati ca beneficiind de
denumirea de origine i sunt considerate esentiale pentru asigurarea calitdtii si garantarea trasabilitdtii si monitorizarii
adecvate. Acest lucru se datoreaza faptului ci fasolea este un produs care poate fi foarte usor amestecat cu fasole din
alte surse, cu fasole piticd, cu alte soiuri sau cu fasole care nu a fost pastratd in mod corespunzitor. Acest lucru
protejeazd si reputatia produsului.
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Ambalarea se poate face manual sau cu ajutorul unor cintare automate sau semiautomate. Se utilizeazd ambalaje cu
greutdti nete de 0,5, 1, 2 si 3 kg. Pentru véanzdrile citre sectorul de alimentatie publicd pot fi utilizate, de asemenea,
pungi de 5, 10 si 20 kg.

Cu conditia sd se facd referire la DOP si sd existe un sistem de control adecvat pentru a garanta trasabilitatea
produsului pand la consumatorul final, este permisd posibilitatea reambaldrii, iar producitorii individuali pot efectua
transporturi in vrac pentru care se aplicd ulterior etichete. Dupd caz, astfel de practici trebuie notificate organismului
de gestionare sau, in caz contrar, autorititii competente.

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Eticheta de pe fiecare ambalaj trebuie numerotat si trebuie sd contind urmdtoarele elemente: denumirea de origine
protejatd ,Alubia de Anguiano”, logoul acesteia si (intr-un camp vizual diferit) anul recoltarii fasolei.

Toti producitorii si prelucritorii care indeplinesc cerintele previzute in caietul de sarcini au acces la logoul specific
care identificd produsul.

o
on d€ Orig,
2 2 4,
&
&
g
) b

/etlr

e

4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria geografici delimitatd include comuna Anguiano (suprafatd totald 90,89 km?), care se afli in districtul Sierra din
regiunea Rioja Alta.

5. Legitura cu aria geograficd

Conditiile climatice si pedologice specifice din aria geograficd delimitatd, precum si cunostintele producitorilor si
prelucritorilor locali asigurd existenta unei legituri cauzale intre caracteristicile si calitatea produsului si mediul
geografic.

Calitatea sau caracteristicile produsului

Boabele de fasole ,Alubia de Anguiano” sunt obtinute exclusiv din soiul ,El Encinar” si sunt diferite de boabele
obtinute din alte soiuri datoritd caracteristicilor fizice specifice definite la punctul 3.2. Cu toate acestea, ele sunt, de
asemenea, foarte diferite de boabele de fasole cultivate in zonele invecinate. Boabele de fasole cultivate in aria
geograficd se remarcd prin greutatea, densitatea si proprietdtile lor reologice considerabile (rezistenta la deformare
sau la spargere) si prin capacitatea lor ridicatd de absorbtie a apei atunci cand sunt inmuiate inainte de preparare.

Capacitatea lor mare de absorbtie a apei face posibil ca duritatea boabelor mdsurati cu ajutorul testului de perforare si
scadd de la 6,4 N/mm? la 0,30 N/mm? gribind astfel procesele de gelatinizare a amidonului si de denaturare a
proteinelor si reducand timpul de gatire. Boabele de fasole ,Alubia de Anguiano” nu se sparg nici atunci cind sunt
fierte excesiv. Aceastd caracteristicd are un impact direct asupra gustului si, in combinatie cu alte caracteristici,
determina calitatea culinard ridicatd a produsului.

Factori naturali

Orografia

Comuna Anguiano este situatd in partea mijlocie/superioard a cursului rdului Najerilla. Altitudinea ariei delimitate
variazd intre 600 m in partea inferioard a raului Najerilla i 750 m in zonele de munte, unde existd constrangeri clare
privind cultivarea acestei leguminoase. Relieful consta intr-o serie de varfuri si masive, care conduc adesea la diferente
majore de altitudine ce impiedicd eroziunea (evolutia) solului.
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Pantele abrupte si compozitia rocilor calcaroase au dat nastere unor depuneri de grohotis in care solul abia s-a
dezvoltat. Aceste zone sunt denumite ,soluri sirace”, iar fasolea ,Alubia de Anguiano” este cultivatd in mod diferit
aici fatd de metodele utilizate in zonele invecinate care nu prezintd aceleasi caracteristici.

Conditiile pedologice

Aceste soluri montane tipice (sirace si putin dezvoltate) dateazd din perioada tertiard si constau in principal in
conglomerate, ardezie si gresie. Duritatea depunerilor de grohotis se reflectd in culturile care produc o recoltd mai
mic3 de boabe, de dimensiuni mai mici, dar de o calitate mai ridicata.

Solurile sunt foarte bine drenate. Acest lucru este esential pentru dezvoltarea adecvatd a fasolei ,Alubia de Anguiano”,
care are nevoie de umiditate ca factor limitativ. Cu toate acestea, excesul de apa este, de asemenea, foarte ddunitor,
deoarece poate favoriza rispandirea multor boli.

Solurile acide si fard calcar din zond fac ca boabele de fasole ,Alubia de Anguiano” sd aiba o epidermd mai subtire §i un
continut mai scizut de acid oxalic (aproximativ 625 mg/kg) in celulele situate sub epidermd. Acest lucru le
imbundtiteste capacitatea de absorbtie a apei in etapa de inmuiere si reduce timpul de gatire.

Clima

Temperatura medie anuald in aria geograficd acoperitd de DOP este de 9,7 °C. Media temperaturii maxime este de
13,8 °C, iar lunile cele mai calde sunt iulie, august si iunie (in aceast ordine). Media temperaturii minime este de 6 °C,
lunile cele mai reci fiind februarie i ianuarie. Temperatura depaseste 25 °C pe parcursul a 37 de zile si scade sub 0 °C
pe parcursul a 58 de zile (pe an). De asemenea, existd variatii semnificative de temperaturd, intre nopti foarte reci si
zile mai calde. Acest lucru duce, de asemenea, la obtinerea unei recolte mai mici, dar de o calitate mai ridicata.

Conditiile climatice specifice ale zonei montane sunt ideale pentru dezvoltarea adecvatd a boabelor de fasole , Alubia
de Anguiano”. Semdnatul are loc primavara, iar recoltarea se efectueazd vara sau toamna. Temperatura minima
pentru crestere este de aproximativ 8 °C. Temperatura minima pentru germinare este de 12 °C. Intrucat planta poate
muri dacd temperatura scade sub 3 °C, aceasta este foarte predispusi la inghe.

De asemenea, fasolea ,Alubia de Anguiano” are nevoie de umiditate pentru o dezvoltare adecvatd. Numdrul de zile cu
precipitatii considerabile, adicd peste 1 1/m? este 80. Totalul precipitatiilor reprezintd 39,06 1/m® Lunile cele mai
ploioase sunt martie, iunie si octombrie, iar lunile cu cele mai reduse precipitatii sunt decembrie, ianuarie si mai.
Valoarea de referintd a evapotranspiratiei este de 913,9 mm. Umiditatea relativd a aerului este de 68,33 %, iar
iradianta medie totald este de 185,44 W/m?2. Temperatura medie a solului este de 15,03 °C.

Pe langd precipitatii, cultura beneficiazd, de asemenea, de nivelurile ridicate ale umiditatii relative in timpul primaverii
si chiar in timpul verii. Aceastd umiditate este generatd in vai din cauza variatiei temperaturilor pe timp de zi si noapte
si a proximitatii raurilor.

Factorul uman

In aria geografici existd, de asemenea, practici sociale si culturale distincte. De exemplu, modul in care agricultorii
selectioneazd soiurile incd din vremuri imemoriale, practicile optime de cultivare pentru a pune in valoare calitatile
soiului, aracii necesari pentru soiul de fasole cdtiritor, cunoasterea momentului exact al recoltirii fasolei si procesul
natural utilizat pentru uscarea ei, au fost toate dobandite si transmise de-a lungul anilor. Factorul uman este, de
asemenea, un important pentru producerea de boabe de fasole de inaltd calitate si pentru pistrarea tuturor
caracteristicilor intrinseci cat mai mult timp posibil.

Pentru a beneficia de DOP ,Alubia de Anguiano”, boabele trebuie sd provind exclusiv din soiul local cdtdrator ,El
Encinar” si sd fie intr-o stare perfectd. Expertiza producitorilor locali este foarte importantd in aceastd privintd,
deoarece acestia selectioneazd semintele de multd vreme pentru a le imbunitati calitatea si capacitatea de a se adapta
la mediul geografic delimitat, asigurdndu-se astfel cd semintele respective sunt diferite de semintele din acelasi soi,
cultivat in alte zone (inclusiv invecinate).

Aceste cunostinte dobandite de producitorii care au ingrijit §i au selectionat cele mai bune plante pe tot parcursul
vietii lor sunt, de asemenea, esentiale pentru determinarea momentului optim de recoltare a fasolei, in functie de
gradul de coacere a plantelor si de culoarea pistdilor.
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Cunostintele tehnice ale producdtorilor sunt importante pentru aplicarea tehnicilor adecvate, astfel incat plantele sa se
poatd usca in mod natural dupd ce au fost dislocate si lisate pe teren. In cazul in care acest lucru se face pe camp,
trebuie sd se acorde o atentie deosebitd treieratului, care trebuie efectuat, de asemenea, la momentul potrivit, in
functie de continutul de umiditate al boabelor. De asemenea, cunostintele tehnice sunt esentiale pentru selectarea
celor mai bune boabe pe parcursul intregului proces, deoarece numai boabele de calitate pot fi introduse pe piat.
Aceasta se referd atat la starea lor de sdndtate (se eliminid boabele de fasole cripate sau cu defecte), cat si la faptul cd
boabele din acelasi lot trebuie si fie uscate uniform si sd aib3 acelasi continut de umiditate.

Avand in vedere ci fasolea ,Alubia de Anguiano” este o plantd cdtiritoare, care se poate dezvolta in toate directiile,
solul trebuie pregdtit cu araci, pentru a asigura dezvoltarea corespunzitoare a plantelor. Aracii trebuie si fie introdusi
si fixati in mod corespunzdtor. Este nevoie de abilitdti considerabile, deoarece pagubele produse de vant pot duce la
pierderi semnificative in cazul in care plantele sunt culcate la pamant, rupte sau incurcate. In aceastd situatie ar fi
necesari, de asemenea, araci noi, ceea ce ar implica costuri suplimentare cu forta de munca.

In ultimii ani s-a redus in mod semnificativ suprafata dedicati fasolei rosii citiritoare (asa cum mai este denumitd
fasolea ,Alubia de Anguiano”). Acest lucru a dus la o reducere a productiilor, nu numai datoritd concurentei din
partea altor culturi mai profitabile, ci si datoritd faptului ci soiurile cdtdrdtoare au fost inlocuite cu soiuri pitice, care
au costuri de productie mai mici si permit mecanizarea completd a tuturor practicilor de cultivare.

Existd un risc real ca tipurile de seminte de fasole citiritoare si devind excesiv de omogene si si asistim la
introducerea altor seminte, din alte zone, care nu au aceleasi calitdti organoleptice ca soiurile traditionale. O altd
problemd este concurenta neloiald, anumite soiuri de fasole piticd fiind vandute ca si cum ar fi soiuri citirdtoare, pe
baza similitudinii lor aparente si in pofida calititii lor inferioare. Este esential si se conlucreze pentru conservarea
resurselor genetice vegetale si pentru protejarea biodiversititii fasolei ,Alubia de Anguiano” prin mentinerea soiului
,El Encinar”, care a fost dezvoltat si cultivat in mod traditional in aria geografica delimitata.

De asemenea, este cunoscut faptul ci protejarea soiurilor autohtone este beneficd pentru mediile rurale, in special in
zonele indepartate si defavorizate, cum ar fi aria geograficd in care se cultivd fasolea ,Alubia de Anguiano”. Existd
ratiuni genetice, sociale, culturale, de mediu §i economice incontestabile pentru a sprijini recuperarea, mentinerea si
promovarea soiurilor de plante autohtone. Acest lucru este valabil in special pentru teritoriile situate in zone
montane, cum ar fi Anguiano. Cultivatorii din aceastd comund sunt constienti de faptul ¢ evidentierea specificitatii
unor astfel de produse este, in principiu, singura lor optiune pentru a concura cu alte regiuni producitoare mai
specializate.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini
In sectiunea dedicati caietelor de sarcini:

https://www.larioja.org/agricultura/es/calidad-agroalimentaria
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