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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 300/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu miesiecy
od daty niniejszej publikacji.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,FAGIOLO CANNELLINO DI ATINA”

NR WE: IT-PDO-0005-0681-25.02.2008
ChOG () ChNP ( X )

Nazwa:

,Fagiolo Cannellino di Atina”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu (zgodnie z zalgcznikiem II):

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

Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:

ChNP ,Fagiolo Cannellino di Atina” okresla produkt otrzymywany z upraw rosliny Phaseulus vulgaris L
lokalnego ekotypu ,Cannellino di Atina”. W momencie wprowadzenia do obrotu fasola ,Fagiolo
Cannellino di Atina” musi mie¢ nastepujace cechy:

Ksztalt: nerkowaty, lekko eliptyczny i splaszczony.

Wymiary: dlugo$¢ od 0,9 cm do 1,4 cm i szeroko$¢ od 0,5 cm do 0,6 cm.
Barwa: biala matowa.

Okrywa ziarna: delikatna.

Srednia waga 100 ziaren: nie mniej niz 38 g i nie wiecej niz 50 g.

Epikarp: delikatny, a po ugotowaniu rozplywajacy si¢ na podniebieniu.

Wilgotno$¢ fasoli suchej w
momencie wprowadzenia do obrotu: < 13 %.

,Fagiolo Cannellino di Atina”, w odréznieniu od innych gatunkéw fasoli, nie wymaga uprzedniego
namoczenia przed gotowaniem.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegélne etapy produkcji, ktore muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wszystkie etapy procesu produkcyjnego musza odbywac si¢ na terenie obszaru okreslonego w pkt 4.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Pakowanie ChNP ,Fagiolo Cannellino di Atina” musi odbywaé si¢ na obszarze geograficznym okre-
Slonym w pkt 4. Produkt nie jest konserwowany zadnymi Srodkami, dlatego tez transport poza obszar
produkcji méglby narazi¢ go na wplyw zmian temperatury i wilgotnosci, co nie tylko zmieniloby jego
cechy organoleptyczne, ale takze stworzylo warunki do rozwoju strakowca fasolowego, przez co ziarna
nie nadawalyby si¢ do wykorzystania w konsumpcji.
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Dopuszczalne sa nastgpujace rodzaje opakowan: torebki o pojemnosci od 250 ¢ do 5kg; torebki
zamykane prézniowo o pojemnosci od 250 g do 5 kg; pojemniki o pojemnosci od 250 g do 3 kg;
pojemniki zamykane prézniowo o pojemnosci od 250 g do 3 kg; produkt zamrozony w ww. opako-
waniach.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Na opakowaniu nalezy obowigzkowo umiesci¢ na etykiecie drukowanymi wyraznymi i czytelnymi
literami — oprécz wspélnotowego znaku graficznego i wymaganych przepisami prawa informacji —
nastepujace informacje dodatkowe: napis ,Fagiolo Cannellino di Atina”, a po nim skrét DOP; nazwisko,
nazwe, adres producenta i przedsigbiorstwa pakujacego; zabrania si¢ dodawania jakichkolwiek okreslen,
ktére nie s3 wyraznie przewidziane. Niemniej dopuszczalne jest umieszczenie informacji odnoszacych
si¢ do prywatnych znakéw towarowych, pod warunkiem, ze nie maja znaczenia reklamujgcego i nie
wprowadzaja konsumenta w blad, podanie nazwy gospodarstwa, z ktorego upraw produkt pochodzi,
a takze innych zgodnych z prawda i dajacych si¢ udokumentowaé informacji, ktérych umieszczanie
jest zgodne z przepisami wspo6lnotowymi, krajowymi lub regionalnymi. Nazwy ,Fagiolo Cannellino di
Atina” nie tlumaczy si¢. Logo nazwy ,Fagiolo Cannellino di Atina” sklada si¢ z dwoch wspétsrodko-
wych kol kolo wewnetrzne ma tlo pomaraficzowe, jest w nim umieszczony rysunek ziarna fasoli
,Cannellino di Atina” koloru kosci stoniowej. Pod rysunkiem fasoli umieszczona jest girlanda, sklada-
jaca si¢ z lisci koloru zielonego zwigzanych na $rodku wstazka w kolorze czerwonym. Nad rysunkiem
fasoli umieszczona jest korona, ktérej kontury koloru czarnego wypelnione s3 w wewnetrznej czesci
kolorem zielonym, a w zewnetrznej — z6ltym; ponad korong umieszczono napis DOP (CHNP)
czcionkg Times New Roman koloru czarnego. Kontury zewnetrznego i wewnetrznego kofa s3 wyzna-
czone brazowa linia; miedzy konturami wytluszczonym drukiem umieszczony jest napis ,Fagiolo
cannellino di Atina” czcionka Times New Roman koloru czarnego, natomiast w gornej czesci widniejg
trzy zo6lte gwiazdy na niebieskim tle, a obok nich trzy kolory flagi wloskiej. Logo mozna dostoso-
wywal proporcjonalnie do réznych wymiaréw opakowan, na ktérych jest umieszczane.

Zwiegzle okreSlenie obszaru geograficznego:

Obszar produkeji fasoli objetej chroniong nazwg pochodzenia ,Fagiolo Cannellino di Atina” obejmuje
nastgpujace gminy w prowincji Frosinone: gmina Atina: miejscowosci Settignano, Oboca, Sacco,
Sabina, S. Marciano i Case di Melfa; — gmina Villa Latina: miejscowo$¢ Saccoccia; — gmina Picinisco:
miejscowosci Di Vito i Immoglie; — gmina Casalvieri: miejscowosci Guagno, Casal Delle Mole i Plauto;
gmina Casalattico: miejscowosci S. Nazzario i S. Gennaro; — gmina Gallinaro: miejscowo$¢ Rosanisco.
W ten sposéb okreslony obszar obejmuje tereny nawadniane woda z rzek Melfa, Mollarino i ich

doplywéw.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Na obszarze upraw ,Fagiolo Cannellino di Atina” wystepuja osady aluwialne, uksztaltowane
w Holocenie. Podglebie jest przepuszczalne, ulozone na warstwie zwirowej lub skalach okruchowych.
Morfologiczne i litologiczne cechy to uksztaltowanie pagérkowate z wewnetrznymi dolinami, formy
wulkaniczne, warstwy lawy i jej pochodnych. Lokalnie gleby nazywa si¢ ,focaleti” (teren zwirowy
bogaty w mangan), poniewaz sa ciemne i bogate w mangan. Temperatura zmienia si¢ w zaleznosci
od wysokosci, lecz rzadko spada ponizej —2 °C zimga, a latem nie przekracza 25 °C. Wiatry wieja
z poludnia, a polozone na péinocy gory zatrzymuja zimne masy powietrza. Opady wystepuja glownie
w okresie jesienno-zimowym, niemniej réwniez latem pojawiaja si¢ deszcze, ktére uniemozliwiajg
powstanie suszy w lipcu i sierpniu.

Specyfika produktu:

Specyficznymi cechami fasoli ,Fagiolo Cannellino di Atina” s3: tagodny smak, bialy matowy kolor,
charakterystyczny nerkowaty ksztalt, ale przede wszystkim niezwykle delikatny epikarp, rozplywajacy
si¢ na podniebieniu po ugotowaniu. ,Fagiolo Cannellino di Atina” w odréznieniu od innych gatunkéw
fasoli nie wymaga uprzedniego namoczenia przed gotowaniem.
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5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi whasciwosciami
produktu (w przypadku ChOG):

CHNP ,Fagiolo Cannellino di Atina” uwazana jest za symbol kultury i tradycji obszaru produkcji
okreslonego w pkt 4. Nazwa wywodzi si¢ od nazwy obszaru geograficznego, ktory od wiekoéw najlepiej
nadaje si¢ pod uprawy i ma decydujacy wplyw na specyfike produktu, sprawiajac, ze jest on niepowta-
rzalny, a pomylenie go z innymi gatunkami niemozliwe. Cechy, jakie charakteryzuja ,Fagiolo Cannel-
lino di Atina” to fagodny smak, bialy matowy kolor, charakterystyczny nerkowaty ksztalt, ale przede
wszystkim delikatny, a po ugotowaniu rozplywajacy si¢ na podniebieniu epikarp. ,Fagiolo Cannellino
di Atina” w odréznieniu od innych gatunkéw fasoli nie wymaga uprzedniego namoczenia przed
gotowaniem. Cechy te wynikaja ze specyfiki ekotypu, a takze ze skladu i struktury gleb uprawnych.
Gleby, ktore lokalnie zwane sa ,focaleto” (teren Zwirowy bogaty w mangan), s3 pochodzenia aluwial-
nego, bogate w mangan, bardzo przepuszczalne i ciemnej barwy. Woda stosowana do nawadniania
gleb charakteryzuje si¢ bardzo niska zawartoscig fosforu i azotu, ktorych iloé¢ jest zdecydowanie nizsza
niz dopuszczalne limity, co $wiadczy o braku zanieczyszczenn wywolanych dzialalnosciag czlowieka.
Wapn obecny w znacznej iloSci wplywa na ilo§¢ pektyn zawartych w produkcie. Réwniez z punktu
widzenia klimatycznego obszar produkcji charakteryzuje si¢ warunkami bardzo sprzyjajacymi dla
upraw ,Fagiolo Cannellino di Atina”. Uprawy te charakteryzuja si¢ raczej krétkim cyklem produkdji,
zachodzacym wylacznie w okresie letnim, poniewaz do wzrostu potrzebne sg dos¢ wysokie tempera-
tury w ciggu dnia i stosunkowo niskie noca. Typowa dla obszaru produkgji réznica temperatur migdzy
dniem a noca ma wplyw na wzrost roéliny, a w konsekwencji na cechy produktu koncowego. Opady
wystepuja gtownie w okresie jesienno-zimowym, ale nie brakuje ich réwniez latem, co skraca okresy
suszy, mogace szkodzi¢ uprawom. Czynnik ludzki w decydujacy sposéb przyczynia si¢ do uzyskania
dobrego produktu. Znaczna cz¢$¢ ludnosci zamieszkujacej na tym obszarze uprawia ,Fagiolo Cannel-
lino di Atina” z pasja i w sposéb kompetentny, stosujac techniki przekazywane z pokolenia na
pokolenie. Kazde gospodarstwo reprodukuje co roku whasne nasiona, ktérych zazdro$nie strzeze. Na
obszarze, gdzie sytuacja gospodarcza jest szczegdlnie trudna i gdzie wystepuja problemy
z zatrudnieniem, a zjawisko emigracji jest nadal bardzo powszechne, ponowne ,odkrycie” fasoli
,Cannellino di Atina” stanowi konkretng mozliwo$¢ tworzenia miejsc pracy. Z pewnoscig nie brakuje
historycznych $wiadectw, dotyczacych ChNP ,Fagiolo Cannellino di Atina”. Istnicje bowiem wiele
dokumentéw, ktére Swiadcza o tym, jak ta rolina straczkowa wpisala si¢ w zycie lokalnej spolecz-
nosci. Juz w 1811 r. Demarco okreslit ,Fagiolo Cannellino di Atina” jako fasole doskonatej jakosci,
a Cirelli w Il Regno delle due Sicilie” przedstawil bardzo znaczace dane statystyczne, dotyczace
produkgji rolnej w 1853 r., wérdd ktorych wspomina o produkeji ,Fagiolo Cannellino di Atina” na
polach gminy Atina w ilosci 2 500 ,tomoli” (,tomolo” — stara jednostka miary) rocznie. ,Fagiolo
Cannellino di Atina” zawsze stanowita gléwny skladnik pozywienia ludnosci wiejskiej, ktéra gotowata
ja w charakterystycznych naczyniach zwanych ,pignata”, doprawiajac niewielka iloscia oliwy z oliwek;
w przesztosci takie danie stanowilo caly positek spozywany w poludnie. Z rejestrow w tzw. ,Mastri”
(ksiggach rachunkowych) mozna dowiedzie¢ sig, ze fasola nie tylko przeznaczana byla do spozycia
wlasnego i do sprzedazy, ale takze dawano ja w prezencie znajomym i rodzinie wlasnie z powodu jej
wysoko cenionej jako$ci. Z punktu widzenia gospodarczego uprawa ,Fagiolo Cannellino di Atina”
stanowi jedng z najbardziej dochodowych upraw prowadzonych w tej dolinie, a nazwa ta weszla
do potocznego i handlowego jezyka, oznaczajac produkt, ktéry jest przedmiotem kongreséw
i relacji prasowych.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

Wilasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania
ChNP ,Fagiolo Cannellino di Atina” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wloskiej nr 185 z dnia 10 sierpnia
2007 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znaleZé na stronie internetowej za posrednictwem
ponizszego linku:

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

lub

wchodzac na strong internetowa Ministerstwa (http://www.politicheagricole.it), otwierajgc zaktadke ,Prodotti
di Qualita” (po lewej stronie ekranu), a nastgpnie zakladke ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE
[regolamento (CE) n. 510/2006]".
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