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(Oznamy)

INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢ 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaleni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2010/C 252/05)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢lanku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢. 510/2006 (). Vznesené ndmietky sa musia Komisii dorucit do Siestich mesiacov po uverejneni
tejto Ziadosti.

JEDNOTNY DOKUMENT

NARIADENIE RADY (ES) ¢ 510/2006
»~FAGIOLO CUNEO*
ES ¢&.: IT-PGI-0005-0775-18.05.2009
CHZO ( X ) CHOP ()

1. Nazov:

,Fagiolo Cuneo”

2. Clensky stit alebo tretia krajina:

Taliansko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny:
3.1. Druh vyrobku:

Trieda 1.6. Ovocie, zelenina a obilniny v pévodnom stave alebo spracované

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1:

Chradnené zemepisné oznacenie (CHZO) ,Fagiolo Cuneo“ oznacuje voskovité struky na vylipanie
a suché zrnd ziskané z ekotypov Bianco di Bagnasco a Vedetta a odrdd Billo, Corona, Stregonta,
Bingo, Rossano, Barbarossa, Solista a Millenium patriacich k druhom zdhradnej ty¢ovej fazule Phaseolus
vulgaris L. a Phaseolus coccineus.

a) Voskovity struk na vylipanie musi mat tieto vlastnosti:

— musi patrit k ekotypu Vedetta alebo k odroddm Stregonta, Bingo, Rossano, Solista, Millenium
a Barbarossa,

— dizka voskovitého struku ekotypu Vedetta a odrod Stregonta, Bingo, Rossano, Solista
a Millenium musi byt 15 az 28 mm a dlzka voskovitého struku odrody Barbarossa musi byt
12 az 22 mm,

— musi mat rozsiahle cervené mramorovanie.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Zrno vo vnutri voskovitého struku na vyldpanie musi mat tieto vlastnosti:
— musi mat Cervenkasté mramorovanie na smotanovom pozadi,
— jeho priemer musi byt najmenej 9 mm vo vertikdlnej polohe a 15 mm v horizontélnej polohe,

— nesmie vykazovat znaky po napadnuti $kodcami alebo chorobami, pricom sa toleruje maxi-
maélne 1 % zfn s viditelnym poskodenim.

b) Suché zrnd musia mat tieto vlastnosti:
— musia patrif k ekotypu Bianco di Bagnasco alebo k odroddm Billo a Corona,
— maximélna povolend vlhkost: 15 %,

— minimdlny priemer vo vertikdlnej a horizontdlnej polohe nesmie byt mensi ako 9 a 14 mm pri
odrode Billo, 13 a 20 mm pri odrode Corona a 8 a 14 mm pri ekotype Bianco di Bagnasco,

— farba: hnedofialkasté mramorovanie na smotanovom pozadi pri odrode Billo a na bielom pozadi
pri odrode Corona a ekotype Bianco di Bagnasco,

— suché zrno nesmie vykazovat Ziadne znaky zmeny farby a vonkajsieho vzhladu, ktoré by mohli
znamenat zmenu vlastnosti vyrobku, povoluje sa vSak maximalne mnozZstvo 1,5 % necistot. Pod
,necistotou” sa rozumie vyrobok, ktory je poruseny, so $kvrnami, napadnuty zrniarkou fazu-
lovou alebo vyrobok so zmenou zafarbenia. Sticasne sa toleruje maximdlne mnoZstvo 1,5 %
suchych fazdl s nezodpovedajicimi rozmermi.

— obsah Zeleza medzi 80 a 105 ppm pre odrodu Billo a medzi 65 a 75 ppm pre odrodu Corona
a ekotyp Bianco di Bagnasco,

— obsah proteinov v rozmedzi 23 az 30 % (v suSine).

Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch):

Krmivo (len pri vyrobkoch zivocisneho povodu):

Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti:

Vsetky etapy vyroby ,Fagiolo Cuneo” od sejby po zber sa musia uskuto¢novat v zemepisnej oblasti
vymedzenej v bode 4.

Osobitné pravidld pre krdjanie, strihanie, balenie atd.:

Voskovité struky na vyldpanie s chrdnenym zemepisnym oznacenim ,Fagiolo Cuneo® sa uvddzaji na
trth vo vhodnych plastovych alebo karténovych obaloch alebo v uzavretych baleniach (tdcky, skatule,
vreckd a iné podobné balenia) z potravindrskych materidlov, vybavenych jednorazovou bezpe¢nostnou
pecatou s obsahom 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8,9, 10, 11, 12, 13, 14 a 15 kg.

Suché zrnd s chrdnenym zemepisnym oznacenim ,Fagiolo Cuneo“ sa uvddzajd na trh vo vhodnych
obaloch alebo baleniach z potravindrskych materidlov, vybavenych jednorazovou bezpecnostnou
pecatou s obsahom 0,100, 0,200, 0,300, 0,400, 0,500, 0,800, 1, 2, 3, 4, 5, 10, 15 a 25 kg.

Osobitné pravidld pre oznacovanie:

Okrem grafického symbolu Eurdpskeho spolocenstva a povinnych informdcii vyplyvajacich z platnych
pravnych predpisov sa na etikete umiestnenej na baleni alebo obale musi zretelnym a Citatelnym
tla¢enym pismom uvddzat oznacenie ,IGP Fagiolo Cuneo® a niZie opisané logo.

Logo kruhového tvaru sa skladd z vyobrazenia bielej fazule s ¢ervenym mramorovanim a s padsmom
Primorskych Alp na pozadi. Vsetky farby loga st ziskané $tvorfarbotlacou a vyznacujui sa roznymi
odtienmi.



C 252/14 Uradny vestnik Eurdpskej tnie 18.9.2010

Ndpis ,Fagiolo Cuneo 1.G.P.“ vynikd vo vniitri loga, zatial ¢o nédpis ,Indicazione Geografica Protetta“ sa
nachddza po obvode loga.

FAGIOLO CUNEO
1.G.P.

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti:

Oblast produkcie fazule s chrdnenym zemepisnym oznacenim ,Fagiolo Cuneo zahffia 183 obci
provincie Cuneo. Uzemie sa nachddza vylucne na Gpéti hor v nadmorskej vyske od 200 do 800 m
a obklopuje ho pasmo Primorskych Alp.

5. Spojenie so zemepisnou oblastou:
5.1. Specifickost zemepisnej oblasti:

Oblast produkcie je v Taliansku a v Eurdpe jedinou velkou oblastou (priblizne 4 000 hektérov), kde sa
pestuje tycovd fazula.

Této jedinecnost sa vysvetluje pedoklimatickymi podmienkami, ktoré st priaznivé pre tento druh
plodiny, ako aj historickymi a socioekonomickymi faktormi, ktoré uz viac ako jedno storocie podpo-
ruju Sirenie pestovania ,Fagiolo Cuneo*.

V tomto prostredi, ktoré sa vyznacuje sviezim podnebim, vy$§im poctom slneénych dni, jemnym
vetrom, absenciou nadmerne vysokych teplot a hmly pocas leta a teplotnymi rozdielmi medzi
dnom a nocou, st plochy venované pestovaniu fazule s oznacenim ,Fagiolo Cuneo“ velmi rozsiahle
a produkujd fazulu vynikajicej kvality. Denné kolisanie teploty spojené s intenzivnou svetelnostou
sejby a kvitnutia, ¢im sa v porovnani s ostatnymi talianskymi regionmi produkujiicimi fazulu predlzuji
obdobia dozrievania a uvddzania na trh.

5.2. Specifickost vyrobku:

,Fagiolo Cuneo“ md v porovnani s ostatnymi fazulami $pecifické vlastnosti. Okrem vynikajtcej
pevnosti suchych zin a voskovitych strukov maji suché zrnd vysoky obsah Zeleza s hodnotami 80
az 105 ppm pri odrode Billo a 65 az 75 ppm pri odrode Corona a ekotype Bianco di Bagnasco
a vysoky obsah bielkovin v rozmedzi 23 az 30 % (v susine) pri vSetkych druhoch.

,Fagiolo Cuneo® sa vyznacuje vyraznym zafarbenim struku aj zrna.

5.3. Pricinnd stvislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP) alebo
Specifickou akostou, povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (CHZO):

Ziadost o uznanie ,Fagiolo Cuneo* ako CHZO je motivovand povestou a znimostou vyrobku. Povest
vyrobku ,Fagiolo Cuneo“ ilustruje bohatd bibliografia, ktord je dokazom zndmosti pestovania tejto
fazule.
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Podla niektorych zdznamov o trhoch ndjdenych v obci Centallo siaha predaj fazule do roku 1823.
Nariadenie tykajiice sa zaberania verejnej pody prijaté mestskou radou obce Cuneo v roku 1894 je
dokazom existencie trhu $pecidlne venovaného fazuli, ktord sa uz vtedy pre svoje $pecifické vlastnosti
preddvala za vyssie ceny ako beznd fazula, ako to vyplyva z obchodnych listin z roku 1901.

Produkcia fazule uréenej na konzumdciu v Cerstvom alebo susenom stave za poslednych patdesiat
rokov neustile napredovala pre dobré kvalitativne aj kvantitativne vysledky genotypov pouzivanych
v tomto regione. Tieto prvky potvrdzuji dolezitost pedoklimatickych vlastnosti provincie Cuneo, ktord
mé vietky idedlne vlastnosti pre vznik vyrobku odlidujiiceho sa od ostatnych vyrobkov. ,Fagiolo
Cuneo” sa odlisuje farbou svojich voskovitych strukov a svojho zrna, za ktorou stoji denné kolisanie
teplot a intenzivna svetelnost, ktoré podporuji syntézu antokydnov, ako aj organoleptickymi vlastnos-
tami suchého zrna. So zvySovanim vynosov a produkcie povazovali pestovatelia postupne za vhod-
nejsie predavat svoju fazulu na trhoch $pecidlne vytvorenych pre tento vyrobok.

Pestovanie fazule s oznacenim ,Fagiolo Cuneo® bolo a stéle je vyznamne ovplyvnené tymito velkymi
trhmi vyrobcov, ktoré sa konaji v mestdch Caraglio (CN), Boves (CN), Centallo (CN), Castelletto Stura
(CN), Valgrana (CN) a Roccavione (CN), z ktorych niektoré zacali svoju ¢innost v Sestdesiatych
a sedemdesiatych rokoch minulého storocia, ako o tom svedcia miestne archivy. Dalsia zvldstna udalost
dokazuje spojenie miestneho obyvatelstva s vyrobkom ,Fagiolo Cuneo“: pocas karnevalu provincie
Cuneo v roku 1982 bol alegoricky voz obce Castelletto Stura cely venovany fazuli pestovanej
Vv tejto provincii.

Rovnako treba poukdzat na udské faktory hlboko zakorenené na tomto tizemi. Dobrym prikladom st
tradicie pestovania fazule Fagiolo Cuneo prendsané z otca na syna. KedZe ide o tycovi fazulu, jej
pestovanie si vyzaduje velky pocet pracovnych sil, pricom v tejto oblasti produkcie ide prevazne
o rodinnt zdlezitost. Tato tradicia vzdy chrénila spojenie medzi fudmi a touto plodinou: ako dalsi
priklad spomefime ,rodinné stretnutia“, pocas ktorych sa pribuzni a priatelia stretdvajii, aby pomohli
rodine pestovatelov pri zbere vysusenej ,Fagiolo Cuneo” pred jej mldtenim, ako aj pri sejbe a osddzani
ty¢i. Tento tikon sa vykondva podla $pecifickej technoldgie, ktord sa pouziva len v regiéne Cuneo
a ktorej prikladaji pestovatelia zvldst velky vyznam, t. j. tradicie spdjania Styroch ty¢i svojimi koncami
a vytvarania akychsi indidnskych stanov. Cielom tejto techniky je spevnit podpery a spravit ich
odolnejsimi voéi nepriaznivym klimatickym podmienkam.

Okrem toho talianska stanica rddiového a televizneho vysielania (RAI) v rdmci reldcie ,Occhio alla
spesa“ z 15. oktobra 2003 venovala dlhii reportaZz organoleptickym a vyzivnym 3pecifikim tohto
vyrobku.

Odkaz na uverejnenie Specifikdcie:
Stcasné spravne orgdny zacali vnitro$titne ndmietkové konanie prostrednictvom uverejnenia ndvrhu
o uznanie CHOP ,Fagiolo Cuneo® v Uradnom vestniku Talianskej republiky ¢. 52 zo 4. marca 2009.

Znenie $pecifikdcie vyrobku sa nachddza na tejto

— webovej adrese: http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?

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

alebo

— priamo na webovej stranke ministerstva pre polnohospodarske, potravindrske a lesnicke politiky

(http:/[www.politicheagricole.it): kliknutim na ,Prodotti di Qualita“ (vlavo na obrazovke), a potom na
,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE [regolamento (CE) n. 510/2006]"
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