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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemdw jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2021/C 418/15)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
~Figatelli de I'lle de Beauté”/, Figatellu de I'lle de Beauté”
Nr UE: PGI-FR-02432 — 17 sierpnia 2018
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy
,Figatelli de I'le de Beauté”[,Figatellu de I'lle de Beauté”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.).

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

,Figatelli de I'Tle de Beauté”/,Figatellu de I'lle de Beauté” to surowa kielbasa watrobiana do gotowania, w ksztalcie litery
U, w ostonce naturalnej. Po przekrojeniu widaé farsz z kawatkami grubo siekanego migsa, tluszczu i watroby wie-
przowej.

W wyniku wedzenia produkt uzyskuje typowy bursztynowo-brazowy kolor, ktéry nie musi by¢ jednorodny.

Kolor czg$ci wewnetrznej rézni si¢ miedzy poszczegdlnymi kawatkami od bordowego do brazowego, z bialymi
kawatkami.

Kolor produktéw o wigkszej zawartosci watroby jest zblizony do czarnego.

Poczatkowo zapach jest wyrazny i stanowi mieszaning dymu i pieprzu, a nastgpnie przechodzi w zapach suszonego
migsa i watroby.

W smaku niejednorodna konsystencja wynika ze Scistoéci kawatkéw migsa i migkkosci watroby. Thuszcz z podgardla
jest migkki lub chrupigcy. Wyréb charakteryzuje si¢ odpowiednig réwnowaga miedzy solg, suszonym migsem,
watrobg i tluszczem, ktére uzupelniaja wyrazna nuta pieprzu i trwaly posmak dymu dlugo wyczuwalny w ustach,
lecz niemaskujacy wszystkich smakdw.

Wilasciwosci fizykochemiczne

— wilgotnos¢ odttuszczonego produktu < 75 %;

— tluszeze (ujete w wilgotnosci odttuszczonego produktu 75 %) < 45 %.
— stosunek kolagenu do bialek < 22 %;

— caltkowita zawarto§¢ cukrow rozpuszczalnych (ujeta w wilgotnosci odttuszczonego produktu 75 %) < 2 %.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Dlugos$¢ i mase produktu opisano w ponizszej tabeli:

Ostonka Srednica ostonki Wielkos¢ produktu Sucha masa
Cienka 28-42 mm 0d 15 do 30 cm 0d 200 do 500 g
>30 cm >500¢g

Produkt jest sprzedawany w catosci lub w plastrach.

Produkt sprzedawany w calosci ma posta¢ kietbasy w ksztalcie litery U, kt6rej dwa konice s zwigzane lub zakonczone
klipsami i polaczone sznurkiem.

Plastry s3 pakowane w foli¢, prézniowo lub w atmosferze ochronne;j.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Surowce uzywane podczas wytwarzania ,Figatelli de I'lle de Beauté”/,Figatellu de I'lle de Beauté” pochodzg z tucznikéw
zwyklych lub loch (maksymalnie 50 % masy surowcdw) i sg zgodne z ponizszymi kryteriami:

— zwierzgta s pozbawione allenu Rn- i mniej niz 3 % wykazuje wrazliwos¢ na halotan;

— porcja podawana podczas fazy tuczu tucznikéw zwyklych oraz ciazy i odpoczynku loch zawiera mniej niz 1,9 %
kwasu linolowego;

— lochy odpoczywajg przez minimum 15 dni miedzy odsadzeniem prosigt a dniem uboju;

— okres oczekiwania miedzy wyladunkiem zwierzat w rzezni a ich ubojem wynosi co najmniej 2 godziny;
— masa tuszy cieplej tucznika zwyklego wynosi = 75 kg;

— masa tuszy cieplej lochy (bez glowy i wymion) wynosi = 120 kg;

— ostateczne pH wynosi od 5,50 do 6,20;

— migso nie ma zadnej z ponizszych wad wygladu: plamy krwi, ropien, zabrudzenie odchodami lub smarem z prze-
nos$nika, powazny defekt koloru lub konsystencji;

— tluszcz jest bialy i zbity;
— kolor migsa miesci si¢ w skali od r6zowego do czerwonego.

Wrykorzystuje si¢ nastepujace czesci z rozbioru: podgardle, boczek, obrzynki z okrawania, watroba i serce odpowied-
nio pozbawione skory.

Podgardle jest wykorzystywane obowigzkowo w minimalnej proporcji 25 % w mieszance, poniewaz zapewnia cha-
rakterystyczng chrupkos$c.

Zawarto$¢ watroby w mieszance réwniez jest obowigzkowa w proporcji od 30 do 50 %.

Kawalki sa dostarczane w postaci §wiezej lub mrozone;.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja ,Figatelli de I'lle de Beauté”/,Figatellu de I'lle de Beauté”, w tym wszystkie etapy od siekania do suszenia,
muszg odbywac sie na wskazanym obszarze geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Po krojeniu produktu obowigzkowo nastepuje pakowanie w folig, prozniowo lub w atmosferze ochronnej (plastry nie
sa umieszczane w dodatkowej ostonie).

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
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4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny chronionego oznaczenia geograficznego ,Figatelli de I'lle de Beauté”/,Figatellu de I'lle de Beauté”
sklada si¢ z dwdch departamentéw: Corse-du-Sud i Haute-Corse.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwigzek migedzy obszarem geograficznym a ,Figatelli de I'lle de Beauté”/,Figatellu de I'lle de Beauté” opiera si¢ gtéwnie
na tradycyjnej wiedzy fachowej i specjalnych cechach produktu.

Korsyka — francuski region administracyjny i gérzysta wyspa na Morzu Srédziemnym — powszechnie nazywana jest
,Wyspa Pigkna”.

Panuje tam klimat $rédziemnomorski, ktéry charakteryzuje si¢ cieptym latem oraz fagodna i wilgotng zima. Na Korsyce
dominuja dwa rodzaje wiatrow: nocg ,tramuntana” przynosi rzeskie powietrze, a w dzie ,maestrale” zastgpuje je
suchym powietrzem.

Warunki glebowe i klimatyczne ogélnie bardzo sprzyjaja zalesieniu. Korsyka jest zatem regionem le$nym, w ktorym
zasoby drzew liSciastych, a zwlaszcza kasztanowcow, debow i bukéw sg szczegdlnie bogate na calym terytorium. Na
calym terenie Korsyki Sredni wspélczynnik zadrzewienia wynosi 46 % przy powierzchni zadrzewionej wynoszacej
401 817 ha, co znacznie przekracza Srednig krajowa (26,9 %). Wsrdd drzew liSciastych najliczniejsze sa deby, a zwla-
szcza dab ostrolistny, ktéry pokrywa 22 % powierzchni zadrzewionej wyspy. Dab korkowy wystepuje gléwnie w cen-
tralnej i potudniowej czesci wyspy i stanowi okolo 15 % powierzchni zalesionej. Makia pokrywa powierzchnie prze-
kraczajacg 200 000 ha i czesto jej geste formacje osiagaja wysoko$¢ 5-6 metréw. Buk wystepuje powyzej 1 000 m n.
p.m.; kasztanowiec jest gatunkiem dobrze dostosowanym do korsykanskiego Srodowiska naturalnego i wystepuje na
calej wyspie, a jego drzewa mozna spotka¢ zaréwno nad brzegiem morza, jak i na wysokosci 1 200 m n.p.m.

Ze wzgledu na wyspiarski charakter Korsyki jej mieszkancy opracowali metody produkcji wyrobéw wedliniarskich
dostosowane do warunkéw klimatycznych i zasobéw lesnych.

W efekcie suchy i wietrzny klimat Korsyki sprzyjat rozwojowi peklowania na sucho jako techniki konserwacji migsa
wieprzowego w przeciwienistwie do wedlin pieczonych wystepujacych w péinocnej czesci Frangji.

Wytwarzanie ,Figatelli de I'lle de Beauté”/,Figatellu de I'lle de Beauté” jest jedna z najstarszych praktyk konserwowania
migsa wieprzowego znang w calej Korsyce. Wyrdb jest spozywany krotko po uboju. Peklowanie na sucho zawsze byto
waznym elementem zywienia na Korsyce, przez co stanowi czes$¢ dziedzictwa kulturowego wyspy.

Do wyrobu ,Figatelli de I'le de Beauté”/,Figatellu de I'lle de Beauté” stosuje si¢ sktadniki grubo siekane, aby odtworzy¢
tradycyjne siekanie nozem.

Nastepnie kawalki miesza si¢ z sola; mozna je doprawi¢ winem i srodkami aromatyzujacymi.

Wysoka temperatura przez wieksza cze$¢ roku wymusita rozwdj techniki peklowania na sucho przy uzyciu duzej
iloci pieprzu czarnego (od 2 do 6 g/kg). Pieprz czarny, poczatkowo uzywany jako naturalny odstraszacz owadéw,
z czasem stat si¢ jednym z gtéwnych skladnikéw ,Figatelli de I'le de Beauté”/,Figatellu de I'lle de Beauté”.

Wedzenie przeprowadza si¢ z wykorzystaniem drewna z lokalnych gatunkéw drzew lisciastych, w przeciwienstwie do
innych wyrobdéw, do ktdérych wykorzystuje si¢ gtéwnie drewno gatunkéw iglastych. Najczesciej wykorzystuje sig
drewno, ktére jest najblizej i najbardziej dostepne: dab, kasztanowiec, buk, macznice i wrzosy. Jest to jedna z tradycyj-
nych technik, ktéra kiedy$ byla powigzana z produkcja kasztanéw zajmujgcg wazne miejsce w rolnictwie wyspiar-
skim. Drewno drzew liSciastych wystepujacych na wyspie zawsze byto uzywane do wedzenia wedlin ze wzgledu na
dostepnosé na calym terytorium wyspy. Ponadto ma ono lepsza ognioodpornos¢ i wytwarza znacznie mniej pozosta-
loici po spalaniu niz drewno drzew iglastych. W ten sposéb wedzenie zyskuje finezje bez nasycenia smaku, ktore
moze wystepowaé w przypadku uzywania drewna drzew iglastych: dlatego jest to proces ,fagodny”. Pozwala réwniez
zakonserwowa¢ produkty peklowane i zakonczy¢ proces ochrony zewnetrznej wyrobéw przed owadami. Wedzenie
jest tez elementem dziedzictwa kulturowego, wystepujacym przede wszystkim w regionach, w ktérych nastepowato
osadnictwo plemion germariskich. Metoda ta rozwingla si¢ na caltym obszarze wyspy i stanowi specyficzng praktyke,
poniewaz nie jest rozpowszechniona w basenie Morza Srédziemnego.

Do etapu suszenia wykorzystuje si¢ powietrze zewnetrzne. Na tym etapie nastgpuje podkreslenie cech organoleptycz-
nych produktu.
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,Figatelli de I'lle de Beauté”|,Figatellu de I'lle de Beauté” to sztandarowy wyrdb korsykanski opierajacy si¢ na wiedzy
fachowej bedacej odzwierciedleniem wyspy, jej kultury i jej obyczajéw. Wyrdznia si¢ specjalnymi technikami produk-
¢ji przekazywanymi z pokolenia na pokolenie. Dzigki stosowanej wiedzy fachowej wyrdb ma nastepujace cechy:

— typowy niejednorodny kolor bursztynowo-brazowy, ktéry zbliza si¢ do czarnego wraz z wigksza zawartoscia
watroby w mieszance;

— wyrazisty zapach z aromatem dymu i pieprzu w pierwszym momencie, po ktérym wydobywa si¢ zapach suszo-
nego migsa i watroby;

— niejednorodna konsystencja wynikajaca ze Scistosci kawatkow miesa i migkkosci watroby; migkki lub chrupigcy
tluszcz z podgardla;

— odpowiednie wywazenie miedzy sola, suszonym miesem i thuszczem;

— wyrazna nuta pieprzu, ktora utrzymuje si¢ w ustach i podkresla smak;

— innym dominujgcym aromatem jest watroba;

— trwaly i dlugo wyczuwalny w ustach smak dymu, ktéry nie maskuje pozostatych smakow.

Specjalna umiejetnos$¢ wytwarzania ,Figatelli de I'Tle de Beauté”/,Figatellu de I'lle de Beauté” opiera si¢ na tradycyjnych
technikach takich jak grube siekanie, w powiazaniu z klimatem i zasobami naturalnymi wyspy: uzycie duzej ilosci
czarnego pieprzu, wedzenie drewnem lokalnych gatunkéw lisciastych i suszenie powietrzem zewnetrznym — to tech-
niki szczeg6lnie dostosowane do suchego i wietrznego klimatu, wyspiarskiego charakteru i zalesienia wyspy.

Skfadniki grubo siekane zapewniaja niejednorodng fakture. Uzycie podgardla i watroby nadaje produktowi charakte-
rystyczng chrupkos¢ i migkkos¢, przez co jest on zupelnie wyjatkowy. Zawarto$¢ watroby i Srodkéw aromatyzujacych
odpowiada za ztozony i mocny bukiet aromatyczny.

Uzycie czarnego pieprzu w duzej ilosci nadaje produktowi wyrazng nute pieprzowa, ktéra jest charakterystyczna dla
,Figatelli de I'le de Beauté”/,Figatellu de I'lle de Beauté.

Wedzenie z wykorzystaniem drewna lokalnych gatunkéw lisciastych (kasztanowiec, dab, buk itp.) tworzy bardzo zto-
zong palete aromatéw (smak dymu dtugo wyczuwalny w ustach), ktéra jest réwniez bardzo wazng cechg wyrdznia-
jaca ,Figatelli de I'lle de Beauté”/,Figatellu de I'Tle de Beauté”. Nadaje rowniez produktowi wyrazisty zapach dymu
i typowy bursztynowy kolor.

Suszenie wewnatrz suszarni z dostgpem powietrza zewnetrznego umozliwia stabilizacje i konserwacje wyrobu oraz
przyczynia si¢ do wytworzenia jego cech organoleptycznych (odpowiednia réwnowaga migdzy sola, suszonym mie-
sem i thuszczem).

Wyspiarski charakter sprzyjal przekazywaniu tej wiedzy fachowej z pokolenia na pokolenie i umozliwit zachowanie
cech ,Figatelli de I'lle de Beauté”/,Figatellu de I'lle de Beauté”.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:/[extranet.inao.gouv.fr/fichier/ CDC-FigatellildB-RepCOM2.pdf
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