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DESCRIPCIO DEL PRODUCTE AGRICOLA O ALIMENTARI
Tipus de producte
Classe 1.6 Fruites, hortalisses i cereals fres¢mmnsformats.

Descripci6 del producte que es designa amb el nondicat en el punt 1

La Denominacié d’'Origen Protegida Fesols de Samta [frotegeix les llavors de
fesol (Phaseolus vulgarig.) de les varietats tradicionals Tavella Brisais&tmanera
I Gra Petit, seques, cuites i en conserva.

Els fesols emparats per aquesta DOP son de categoriercial extra i presenten les
seguents caracteristiques:

3.2.1Fesols secs, sense cuinar

3.2.1.1Caracteristiques morfologiques

Les llavors d’aquestes 3 varietats tradicionalg partanyen a la classe comercial
Navy, son blanques, arrodonides i amb un pes qcielasentre 18 i 30 g per 100
llavors, a 12% d’humitat.

3.2.1.2Caracteristiques quimiques
- Proteina: elevat contingut en proteina, superigual al 25%
- Humitat: inferior al 15%

3.2.2Fesols cuits tant a nivell doméstic com per lepreses transformadores

3.2.2.1Caracteristiques organoleptiques

- Pell llisa i poc perceptible (de 2 a 4 en unaksde 0 a 10)

- Farinositat baixa-mitjana (de 3 a 4 en una esbald a 10)

- Sabor suau a fesol (4 en una escala de 0 aab@gncia de sabors estranys (de 0 a 1
en una escala de 0 a 10)



3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Pinsos (Unicament en el cas de los productes d'oeig animal) i materies
primeres (Gnicament en el caso de productes transfoats)

La DOP Fesols de Santa Pau protegeix les llavorgesigls seques, cuites i en
conserva. La preparacido del producte elaborat e&nfeaament amb fesols que
reuneixin les caracteristiqgues exigides per la D&&ya i sal. No es permetra la
utilitzacié de cap altre tipus d’additiu ni consamy.

Fases especifiques de la producci6 que s’han de dar terme en la zona
geografica definida

La produccio dels fesols de la DOP Fesols de Saatas’ha d’efectuar dins de la
zona geografica delimitada en el punt 4, ja quéaé&ombinacié del germoplasma
tradicional amb la terra volcanica, I'época deiaultes técniques de produccié que
confereixen les caracteristiques particulars atlpecte acabat. Especificament s’han
de realitzar dins I'area definida:

- Cultiu: es realitza exclusivament en les terresaleralesa volcanica dels
municipis que formen part de la zona geograficandif en I'apartat 4.

- Assecat de les plantes

- Batreinetejar el gra

- Tractament insecticida (congelacio)

- Elaboraci6 del producte

Normes especials sobre el tall en rodanxes, el datl 'envasament, etc.

Per als fesols secs es permet qualsevol tipus &éetranspirable amb una capacitat
maxima de 25 kg.

Normes especials sobre el etiquetatge

Als envasos figurara impres de manera obligatoridestacada, el nom de la
Denominaci6 d'Origen Protegida Fesols de Santa &dagotip propi de la DOP i el
logotip de la Unié Europea, a més de les dadesamquecaracter general, determini
la legislacio vigent.

Reproduccié del logotip propi (versioé en color isié en blanc i negre):
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DESCRIPCIO SUCCINTA DE LA ZONA GEOGRAFICA

La zona geografica de produccio i elaboracio dedsls emparats per la DOP Fesols
de Santa Pau correspon als municipis de Santaiaipal nucli de produccid),
Castellfollit de la Roca, Les Planes d’Hostoless IRreses, Olot, Sant Feliu de
Pallerols i Sant Joan les Fonts (tots pertanyetdsamarca de la Garrotxa, situada a
la Comunitat Autonoma de Catalunya, en el N.E. pdaya).

VINCLE AMB LA ZONA GEOGRAFICA

Els fesols es van comencar a conrear a la regiéanma de Santa Pau al segle
XVIIl. Des de llavors els agricultors han modelas | varietats tradicionals,
seleccionant genotips primer adaptats al cultiut @mb el blat de moro (la varietat
Tavella Brisa) i posteriorment, a partir dels ari@sdel segle XX, genotips aptes per
al cultiu en solitari i un maneig eficient. Aixo Hanat lloc a les varietats tradicionals
autoritzades a la DOP “Fesols de Santa Pau”, Tatglta, Setsetmanera i Gra Petit,
extremadament adaptades a les condicions localgualitat reconeguda.

Els fesols protegits per la DOP Fesols de SanteeRaaracteritzen per un contingut
molt elevat en proteina, baixa percepcio de la, fixglixa farinositat i sabor suau.
Aquestes caracteristiques deriven tant de les tesistocques edafoclimatiques de la
zona geografica on es conreen com de les variesglisionals utilitzades.

El clima de la zona geografica de la DOP és dastimediterrani pero amb

components continentals. La pluviometria mitjanaadise situa al voltant dels 1000
L-m2, amb distribucio irregular, principalment concada a la primavera i la tardor,

encara que amb suficient pluviometria a I'estiu permetre el cultiu del fesol en

seca. Les temperatures maximes al juliol i la prammeeitat d’agost poden assolir els
35 °C, perdo a partir de la segona meitat d’agost setembre, les temperatures
maximes descendeixen per sota dels 27 °C (tempesauaus).

La zona de la Garrotxa ha tingut activitat volcanietermitent des de fa 350.000
anys, datant I'dltima erupcié de fa 11.000 anys taxues volcanigues de la zona a
protegir son fonamentalment basalts, caracterifzatda seva naturalesa poc acida,
és a dir pobre en SidSIO; entre 52 i 45%). Els processos edafics han cahedrt
basalt en terres extremadament fertils caracteetzper:

- Contingut de materia organica relativament elewabitualment
entre 2,51 5,0 g/1009)

- pH feblement acid o neutre, habitualment entra 8,6

- Abséncia de carbonat calcic, i en consequénciaaltisponibilitat
de Ca

- Elevada capacitat d’intercanvi cationic (habitualtnsuperior als
25 cmot.kg?)

- Elevada capacitat de retencié d’aigua

Aquestes caracteristiques del sol incideixen diment en la qualitat i
caracteristiques del productes obtingut ja queeValia capacitat d’intercanvi
cationic afavoreix I'elevat contingut en proteires@ciat a la baixa farinositat del
producte, mentre que el baix contingut en calci plé feblement acid o neutre
indueixen la baixa percepci6 de la pell. Aquests fdotors es potencien en madurar



la llavor amb les temperatures temperades queesgien a partir de mitjan agost.
Les temperatures moderades durant la maduraciorafaen també el sabor suau.

La irregularitat climatica de la zona, especialmesferent a la pluviometria i
temperatura, permet Unicament als agricultors amyer&ncia local elegir el
moment de la sembra i la varietat adequada (la raeidus’ha de produir a partir de
mitjan agost, amb temperatures suaus). Normalmienagricultors combinen en
diversos camps les tres varietats autoritzades gukferencien entre elles pel tipus
de creixement, la longitud del cicle vegetatiu gedu de tolerancia a les variacions
ambientals), per garantir un minim de producciouigsigquines siguin les
caracteristiques climatiques de la campanya. Aguasteixa experiéncia local dels
agricultors és necessaria per aconseguir I'assdeala llavor a la tardor, amb
condicions ambientals de considerable humitat, mprenet la maxima expressié de
les caracteristiques organoleptiques del producte.

Els Fesols de Santa Pau han originat diversos piadiicionals i d’avantguarda,
essent el centre de la denominada “Cuina volcanmpaé converteixen la zona en
una destinacid gastronomica i de cultura tradidiomatravés de les activitats
vinculades al Fesol de Santa Pau com la Fira deblFe Santa Pau que, des de
1991, se celebra anualment a mitjan gener.

Referencia a la publicacion del pliego de condieson

(articulo 6, apartado 1, parrafo segundo, del pteseeglamento)

El texto completo del pliego de condiciones puentesaltarse en la pagina web siguiente:
http://www.gencat.cat/alimentacio/plec-fesols-sgrda




