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PLIEGO DE CONDICIONES DE LA DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
“FESOLS DE SANTA PAU”

A. NOMBRE DEL PRODUCTO
Denominacién de Origen Protegida “Fesols de Santa Pau”

B. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

B.1.) Definicién

La Denominacion de Origen Protegida “Fesols de Santa Pau” protege las semillas de judia
(Phaseolus vulgaris L.) de las variedades tradicionales Tavella Brisa, Setsetmanera y Gra
Petit, secas, cocidas y en conserva, producidas en tierras volcanicas.

B.2.) Descripcion agrobotanica

Las judias de las variedades tradicionales Tavella Brisa, Setsetmanera y Gra Petit
pertenecen a la clase comercial Navy, son blancas, redondeadas y con unas dimensiones
gue oscilan entre 18 y 30 g por 100 semillas, a 12% de humedad. Las plantas tienen tipos de
crecimiento que van de totalmente determinado a parcialmente trepador. Las flores son
siempre completamente blancas. El origen de las tres variedades es mesoamericano y se
caracterizan por poseer faseolinas del tipo S.

Tavella Brisa es una variedad tradicional con plantas de crecimiento determinado e
indeterminado y flores blancas. Tiene un ciclo largo, aproximadamente de 110 dias. Las
vainas se caracterizan por adquirir, al inicio de la maduracién, un color vinoso (tavella brisa
significa en catalan vaina del color del eje del racimo y la piel de la uva negra prensados, de
donde se extrae el segundo vino o revino). Este color vinoso desaparece al proseguir la
maduracién, hasta adquirir un color blanco pergamino. Las producciones son relativamente
bajas (1000 kg.ha™ de promedio). Tavella Brisa se cultivaba hasta los afios 1960 asociada al
maiz. Sin embargo la implantacion progresiva de los maices hibridos separ6 los cultivos, con
lo que se ha producido desde entonces y de modo mas 0 menos inconsciente, seleccion
para porte erecto de la planta y una mayor frecuencia de plantas con crecimiento
determinado. Las plantas Tavella Brisa estan especialmente adaptadas al régimen
pluviométrico irregular de la zona y protegen con sus grandes hojas las flores durante los
frecuentes golpes de calor.

Setsetmanera es una variedad tradicional constituida por plantas de crecimiento determinado
y flores blancas. Tiene un ciclo corto, aproximadamente de 85 dias. Las producciones son de
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unos 1200 kg.ha™. Setsetmanera se cultivaba de forma marginal hasta los afios 1960,
puesto que Tavella Brisa, de ciclo mas largo, tenia una valoracion gastronémica superior.
Cuando Tavella Brisa dej6 de cultivarse asociada al maiz el manejo méas facil de
Setsetmanera, de tipo méas erecto, facilitd su expansion, aunque su semilla se seguia
considerando de inferior calidad gastronémica a Tavella Brisa. Después de un estudio
exhaustivo de esta variedad, se ha puesto de manifiesto que Setsetmanera en siembra tardia
tiene unas caracteristicas sensoriales similares a las de Tavella Brisa, por lo que las
diferencias atribuidas inicialmente a componentes genéticos son simplemente debidas a una
maduracion rapida durante la primera quincena de agosto, cuando Setsetmanera se siembra
a finales de mayo o principios de junio. Si se hacen coincidir los periodos de maduracién
entre Tavella Brisa y Setsetmanera, retrasando la siembra de esta Ultima, se igualan las
condiciones ambientales durante la maduracién y el valor sensorial del producto final es el
mismo.

Gra Petit es una variedad tradicional de crecimiento determinado, flores blancas y ciclo largo,
aproximadamente 115 dias. Su produccion es bastante irregular y depende de la pluviometria
y la temperatura. En ambientes frescos y himedos presenta producciones elevadas (hasta
1600 kg.ha™) en cambio, en los afios calurosos y secos la produccion baja drasticamente, por
lo cual los productores suelen sembrarla Unicamente en las zonas mas favorables de la DOP.
Ademas del ciclo largo, Gra Petit, se diferencia de las otras dos variedades por tener la
semilla algo mas pequefa (alrededor de 22 gramos por 100 semillas) de donde le viene el
nombre (Gra Petit significa en catalan grano pequefio). Las inflorescencias de la planta estan
mucho mas expuestas a la insolacion que en Tavella Brisa y Setsetmanera, este hecho
explicaria la menor tolerancia a los golpes de calor que desecan la flor si se producen en el
periodo critico de la fecundacion.

B.3.) Caracteristicas del producto
B.3.1. Caracteristicas morfolégicas de las judias secas

Los granos son blancos, ligeramente brillantes y redondeados y presentan un peso medio
entre 18 y 30 g por 100 semillas, a 12% de humedad.

B.3.2. Caracteristicas quimicas de las judias secas

Todas las semillas de las variedades Tavella Brisa, Setsetmanera y Gra Petit, cultivadas en la
zona de la DOP y maduradas a partir de mediados de agosto, tienen una elevada proporcion
de proteina (igual o superior al 25 %), descendiendo el contenido de proteina cuando las
judias son cultivadas en ambientes distintos a los que ampara la DOP. Las semillas a
comercializar deberan tener una humedad inferior al 15%.

B.3.3. Caracteristicas organolépticas de las judias cocidas, tanto a nivel doméstico como por
las empresas elaboradoras

Desde el punto de vista organoléptico las tres variedades autorizadas, cultivadas en la zona
geografica a proteger, destacan una vez cocidas por tener una piel poco perceptible (de 2 a
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4 en una escala de 0 a 10), una harinosidad baja-media (de 3 a 4 en una escala de 0 a 10),
un sabor suave a judia caracteristico (4 en una escala de 0 a 10) y ausencia de sabores
extrafios (de 0 a 1, en una escala de 0 a 10). Estos aspectos se deben al tipo de suelo de
cultivo y a la maduracion en condiciones de temperaturas moderadas.

B.3.4 Resto de caracteristicas

Ademds de presentar las caracteristicas que se acaban de mencionar, los granos deberan
cumplir la legislacién espafiola vigente para la categoria extra y presentarse sanos, sin
mohos, podredumbres, insectos, ni parasitos; limpios, y secos (con un contenido de humedad
inferior al 15%).

En resumen, las semillas de judia comercializadas bajo el amparo de la Denominacién de
Origen Protegida Fesols de Santa Pau se caracterizan por:

e Pertenecer a las variedades tradicionales Tavella Brisa, Setsetmanera y Gra Petit,
ser blancas, redondeadas, pequefias y con un peso medio entre 18 y 30 g por 100
semillas a 12% de humedad.

e Tener una humedad inferior al 15% y un contenido de proteina igual o superior al
25% del peso seco.

e Presentar una baja percepcion de la piel (de 2 a 4 en una escala de 0 a 10), una
baja-media harinosidad (3 a 4 en una escala de 0 a 10), un sabor suave a judia
(grado 4 en una escala de 0 a 10) y ausencia de sabores extrafios (de 0 a 1 en una
escala de 0 a 10).

C. ZONA GEOGRAFICA

La zona geografica de produccion y elaboracion de las judias amparadas por la
Denominacion de Origen Protegida corresponde a los municipios de Santa Pau (principal
ndcleo de produccion), Castellfollit de la Roca, Les Planes d’Hostoles, Les Preses, Olot, Sant
Feliu de Pallerols y Sant Joan les Fonts (todos pertenecientes a la comarca de la Garrotxa,
situada en Catalunya, en el N.E. de Espafia).

La fase de cultivo queda limitada a las tierras de naturaleza volcanica.
Actualmente la superficie cultivada de judias susceptible de acogerse a la Denominacion es
de unas 50 ha, aungque la superficie potencial con caracteristicas edafolégicas y climaticas

gue expresan todo el potencial sensorial de las judias Tavella Brisa, Setsetmanera y Gra
Petit, asciende a unas 1300 ha.

D. ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE LA ZONA

Para comprobar que el producto cumple con los requisitos establecidos en el Pliego de
condiciones se establecen las siguientes medidas:
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Registros: el organismo responsable de la gestibn de la DOP llevarA como minimo los
siguientes registros:

e Registro de productores.

e Registro de envasadores / elaboradores.

Autocontrol de los operadores inscritos: los operadores inscritos llevaran los registros de
los autocontroles para demostrar que cumplen con los requisitos del pliego. El protocolo
minimo del autocontrol estara definido en el Manual de gestion de la calidad.

Sistema de trazabilidad: en todas las fases de produccién y elaboracién se aplicara un
sistema de trazabilidad que permita comprobar el origen de las judias, desde el punto de
venta hasta la explotacion agricola y al revés. Este sistema se basa en la identificacién Gnica
de los productos y en el mantenimiento de los registros de trazabilidad en todas las fases del
proceso.

Control y certificacién: las judias con Denominacion de Origen Protegida Fesols de Santa
Pau estaran sometidas a controles que realizarda una entidad de certificacién acreditada. La
certificadora realizara controles sobre los operadores inscritos, el sistema de trazabilidad para
verificar el origen del producto, el proceso de manipulacion, el almacenaje, el envasado y/o
elaboracion, la calidad morfolégica, fisico-quimica y organoléptica, de acuerdo con lo que
establece este Pliego de condiciones.

Cuando no se cumplan los requisitos de este pliego no podran comercializarse las judias bajo
el amparo de la DOP.

E. OBTENCION DEL PRODUCTO

E.1.) Condiciones de cultivo y cosecha

e Las variedades deben sembrarse a partir de mediados de Mayo, teniendo en cuenta que
siembras muy tardias corren el riesgo de verse afectadas por las heladas.

e Es imprescindible que la maduracién de la semilla se produzca a partir del 15 de Agosto,
puesto que se ha comprobado que la maduracién en una época poco calurosa y con bajo
contraste térmico entre el dia y la noche favorece la formacién de pieles poco perceptibles y
texturas mas cremosas. Por ello no serdn aceptadas dentro de la DOP semillas procedentes
de campos que el 15 de Agosto tengan mas de un 50% de vainas secas.

e En la mayoria de los casos la siembra se efectia después de la cosecha del cereal para
forraje. Para preparar el terreno se hacen unas pasadas de cultivador para enterrar los restos
del cultivo anterior. Después se ara y se fresa para dejar el terreno preparado para la
siembra, que se realiza con una densidad aproximada de 80.000-130.000 plantas.ha™.
Densidades mas elevadas comprometen la calidad del producto e incluso la produccion en
los afios de baja pluviometria.
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e L as plantas se suelen cortar por la base, cuando han llegado a la madurez, para facilitar su
secado. Posteriormente se voltean y se mantienen en el campo tanto tiempo como sea
posible para acelerar el secado natural. Si se ha completado el secado en el campo (sucede
raramente) las plantas se trillan “in situ”.

En caso de que no se pueda completar el proceso (por dificultades climaticas), se debe
asegurar el secado antes de trillar. Para ello se puede utilizar por ejemplo el sistema
tradicional que consiste en colocar en los mismos campos z6calos de madera y sobre ellos
se edifican montones denominados almiares (elemento tipico del paisaje de la zona durante
el otofio), ordenando las plantas de tal manera que la raiz queda en el centro y las vainas en
la periferia para facilitar la circulacion del aire y el secado.

Una vez seco, el material se trilla aprovechando las horas secas y soleadas de los dias
propicios con viento de norte, habitualmente muy seco.

E.2.) Método de procesado y condiciones de almacenamiento

e Una vez trillado, el grano se limpia de impurezas y se elimina el que no alcanza las
dimensiones estandar o estd manchado, para disponer de un producto que cumpla las
tolerancias descritas en la categoria extra definidas en la norma de calidad vigente.
Seguidamente se realiza un tratamiento insecticida por congelacion a -15 °C durante un
minimo de 48 horas (hay que asegurar que todo el volumen de producto tratado alcance la
temperatura deseada durante el periodo determinado) y se almacena hasta el momento del
envasado comercial como judia seca (envasada, empaquetada y etiquetada) o hasta que se
elabora.

e Las semillas se almacenaran a humedad y temperatura baja para que conserven su calidad
puesto que las oscilaciones bruscas y el aumento de estos parametros pueden provocar:

- Alteraciones causadas por reacciones enzimaticas intrinsecas de las semillas, como
el endurecimiento del grano, que se ven favorecidas por temperaturas y humedades
elevadas.

- Desarrollo de toxinas derivadas de crecimientos flngicos y/o bacterianos, también
favorecidos por temperaturas y humedades elevadas.

- Aceleracion del proceso natural de envejecimiento del grano.

E.3.) Elaborados

La elaboracion del producto deberé ser realizada en instalaciones previamente inscritas en el
registro de la DOP.

Para la preparacion de producto elaborado se permitira el remojo previo o escaldado. No se
permite la utilizacion de ningun tipo de aditivo ni conservante (exceptuando la sal).
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Se cuece el producto a presién ambiente y se envasa (en atmdésferas modificadas o no).
Posteriormente también se puede pasteurizar.

Para los productos esterilizados las judias se envasan junto con un liquido de gobierno
formado por agua y sal (de 0 a 2%) y se cuecen dentro del envase final.
E.4.) Presentaciones comerciales

La presentacion se realizara asegurandose que el producto llegue a los lugares de destino en
condiciones satisfactorias.

Las presentaciones comerciales deberan cumplir los requisitos establecidos en el Manual de
gestion de la calidad.

Para las judias secas se permitira cualquier envase transpirable con una capacidad maxima
de 25 kg.

F. VINCULO CON EL MEDIO

F.1.) Histérico

La zona de la Denominacién de Origen Protegida ha sido tradicionalmente un lugar de cultivo
de judia de la cual ya se citaban por escrito las excelencias en el siglo XIX, cuando se
presentaron en la Exposicidbn Universal de Paris de 1854. La revision de los tratados
generales sobre la agricultura de la zona sugiere que es a finales del XVII y principios del
XVIII cuando los Fesols de Santa Pau empiezan a ser relevantes, consolidandose su cultivo
en los siglos XVIII y XIX, cuando las judias se convierten en una parte importante de la dieta
junto con el caupi y las habas.

Tavella Brisa es actualmente la variedad mas conocida causa de su especial adaptaciéon
agrondmica al medio. Esta variedad, cuya introduccién como minimo se remonta al siglo XIX,
tiene origen Mesoamericano y probablemente llegé de Centroamérica a causa del
intercambio econémico y la emigracibn que existia con Catalunya a través de los
denominados indianos (lugarefios que emigraban al centro y sur de América, conocidas
entonces como las Indias), puesto que Olot, capital de la comarca donde se encuentra Santa
Pau, era una ciudad donde esta documentada la migracion y regreso de “indianos”. Tavella
Brisa ha sufrido a partir de los afios 70 del siglo pasado una notable presion de seleccién
contra los genotipos trepadores, al pasar de cultivarse en combinacién con el maiz a cultivo
en solitario. La irrupcion de los maices mejorados genéticamente (hibridos) hizo mas rentable
su uso en monocultivo pasando las judias a su vez a cultivarse en solitario y sin tutorar (al
tratarse de plantas no muy grandes y cultivadas en secano el uso de tutores era y es
econ6micamente inviable). La necesidad de disponer de plantas erectas facilmente
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cosechables, favorecié también la recuperacion en la zona de otras variedades tradicionales
como la Setsetmanera y Gra Petit, de produccion mas irregular.

En la zona de la Denominacion de Origen Protegida se celebran anualmente y desde antiguo,
jornadas y fiestas gastronomicas, organizadas por agrupaciones de restauradores y
entidades publicas. La mas destacada es la “Fira del Fesol de Santa Pau” celebrada
anualmente desde 1991, el domingo siguiente a San Antonio. También existen cuentos
populares relacionados con los “fesols” lo que demuestra la importancia y el arraigo que este
producto tiene en la poblacion. Ademas, la denominacién Fesols de Santa Pau viene
utilizandose histéricamente para el comercio desde como minimo el siglo XIX, impulsada
actualmente por la Associacié de Cultivadors de Fesols de Santa Pau, grupo promotor de la
DOP. Esta asociacion fundada en 1988 tiene entre sus objetivos realizar estudios de mejora
de las judias incluidas en la DOP y su promocién.

Los “fesols de Santa Pau” estan ligados a numerosos platos tradicionales o de creacion,
aungue también son muy apreciados simplemente hervidos y aderezados con un poco de
aceite de oliva virgen extra. Son un elemento fundamental en la denominada Cocina
Volcéanica, impulsada por los restaurantes de la zona.

e Cocina tradicional: La imaginacion culinaria y las preferencias de los consumidores han
consolidado una gran variedad de platos tradicionales entre los cuales destacan “botifarra
amb fesols” (butifarra con judias), “fesols refregits amb cansalada” (judias refritas con tocino),
“‘empedrat de fesols amb bacalla” (empedrado de judias con bacalao), “escudella de pagés”
(cocido de payés), “fesols estofats amb galta de porc o ventre de porc” (judias estofadas con
carrillo de cerdo o vientre de cerdo), “bacalla amb fesols” (bacalao con judias), y “fesols amb
anec i costella de porc” (judias con pato y costilla de cerdo).

e Cocina de creacion: Prestigiosos chefs de la cocina catalana han incorporado a los “fesols”
de Santa Pau en creaciones tales como: “fesols amb bolets” (judias con setas), “fesols amb
cloisses” (judias con almejas), “bacalla amb fesols, espinacs i ou dur” (bacalao con judias,
espinacas y huevo duro), “carpaccioé de peu de porc amb fesols” (carpaccio de pies de cerdo
con judias), “peuada volcanica amb fesols i crostons de fajol” (“peuada” volcanica con judias
y costrones de trigo sarraceno).

Estas judias también han estado reconocidas por la Administracién, a través de su inclusion
en el Inventario de Productos de la Tierra, editado en el afio 2003 por el Departamento de
Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Generalitat de Catalunya.

En resumen, las judias tienen una larga historia de cultivo en la zona de la DOP. Desde su
llegada a la region volcanica de Santa Pau los cultivadores han moldeado las variedades,
seleccionando genotipos primero adaptados al cultivo mixto con maiz y después genotipos
gue favorecieran el cultivo en solitario y un manejo eficiente. Este proceso no ha concluido y
en la actualidad se realizan, promovidos por los productores, procesos de mejora genética
para obtener materiales que, manteniendo las caracteristicas esenciales de las tres
variedades, se adapten a las exigencias de los productores y consumidores (diversidad de
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ciclos, resistencias a patdégenos, homogeneidad del producto, arquitectura de la planta que
facilite la cosecha y el secado, etc.). El arraigo de las judias en la cultura local se demuestra
con las fiestas relacionadas con el “fesol” y el papel fundamental que los “fesols” tienen en la
gastronomia tradicional y de vanguardia.

F.2.) Natural

Geologia v relieve: La caracteristica geoldgica mas significativa de la DOP es el vulcanismo
gue, con erupciones esporadicas desde hace 350.000 afios hasta hace unos 11.000 afios, ha
conformado un paisaje de conos volcénicos, coladas de lava y fondos de valle planos.
Existen unos 40 conos volcénicos en la zona siendo los mas importantes el Croscat, el Santa
Margarida, el Puig de la Costa y el Puig Jorda, todos ellos situados en el municipio de Santa
Pau. En cuanto a las coladas destacan las de la Fageda d’en Jorda, originada por los
volcanes Croscat y Puig de la Costa, y la colada del Bosc de la Tosca, originada por los
volcanes Cabrioler y Puig Jorda.

Las rocas volcanicas de la zona son fundamentalmente basaltos, caracterizados por su
naturaleza poco acida, es decir pobre en SiO, (SiO, entre 52 y 45%). Es habitual que los
procesos edaficos conviertan el basalto en suelos extremadamente fértiles, base, junto al
clima, de las especiales caracteristicas de los Fesols de Santa Pau.

Tipo del suelo: El cultivo a amparar bajo la DOP se efectla en suelos, derivados de rocas
eruptivas cuyas caracteristicas mas destacadas son:

- Contenido de materia orgénica relativamente elevado respecto a lo que suele
ser comun en la comarca (habitualmente entre 2.5 y 5 g/100g).

- pH habitualmente entre 6 y 7.5.

- Ausencia de carbonato célcico, y en consecuencia, baja disponibilidad de Ca.

- Elevada capacidad de intercambio cationico (habitualmente superior a los 25
cmol*Kg™).

- Elevada capacidad de retencion de agua.

- Presencia de alofanas, pero solo en aquellos suelos agricolas procedentes de
las erupciones volcanicas mas recientes y cultivados desde hace pocos
centenares de afios.

- Baja densidad aparente (habitualmente inferior a 1200g L™).

Tipo de clima: El clima es de tipo mediterraneo pero con componentes continentales pues la
zona se encuentra rodeada de montafas, en las estribaciones de la cordillera pirenaica. La
pluviometria media anual se sitia alrededor de los 1000 L.m?2, con distribucion irregular,
principalmente concentrada en primavera y otofio, aunque con suficiente pluviometria en
verano para permitir el cultivo de la judia en secano (aunque existen reservas de agua,
debido a la permeabilidad de la roca, estas se encuentran a mucha profundidad y las zonas
de regadio son escasas). Las temperaturas durante la primera parte del verano pueden llegar
a ser elevadas (35 °C en algunos casos) durante el dia pero con noches frescas. A partir de
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mediados de agosto las temperaturas maximas descienden hasta los 27 °C, siendo
agradables y frescas en septiembre.

Interaccion del medio natural con el tipo varietal:

Las caracteristicas especificas de las judias de la DOP “Fesols de Santa Pau” (elevado
contenido en proteina, baja percepcién de la piel, baja harinosidad y sabor suave) derivan
tanto de la zona geogréfica donde se cultivan como de las variedades utilizadas.

e El suelo volcanico de la zona geografica delimitada tiene una elevada capacidad de
intercambio catiénico, una baja disponibilidad de Ca, y un pH débilmente &cido o neutro. La
elevada capacidad de intercambio catidnico favorece el elevado contenido en proteina
asociado a la baja harinosidad del producto, mientras que el bajo contenido en Ca y el pH
débilmente &cido o neutro inducen la baja percepcion de la piel. Estos dos factores se
potencian al madurar la semilla con las temperaturas templadas que se presentan a partir de
mediados de agosto. Las temperaturas moderadas durante la maduracion favorece también
el sabor suave. Asimismo, el manejo del cultivo especialmente durante el periodo de secado,
permite la maxima expresion de las caracteristicas organolépticas del producto.

e Por otro lado, las tres variedades autorizadas han sido desarrolladas por los propios
agricultores de la zona durante tres siglos de cultivo y seleccion ininterrumpidos (desde
principios del s. XVIII), primero en cultivo asociado al maiz y a partir de 1970 en cultivo en
solitario. Ello ha dado lugar a las variedades tradicionales Tavella Brisa, Setsetmanera y Gra
Petit, extremadamente adaptadas a las condiciones locales y de calidad reconocida. A su vez
estas judias han originado a su entorno diversos platos tradicionales y de vanguardia que
convierten la zona en un destino gastronémico y de cultura tradicional a través de las
actividades vinculadas al Fesol de Santa Pau.

G. VERIFICACION DEL PLIEGO DE CONDICIONES

Nombre: OCA INSTITUTO DE CERTIFICACION

Direccion: Avda. de les Garrigues, 46. Parc Empresarial EI Mas Blau 1l. 08820 El Prat de
Llobregat

Teléfono/fax: 93.217.27.03/ 93.218.51.95

Correo electronico: barcelona@ocacert.com

Oca Instituto de certificacion como entidad de certificacion que cumple con la normativa EN
45011 o norma que la substituya y que estd autorizada por la Comunidad Auténoma de
Catalufia, realiza la certificacion de acuerdo con los procedimientos de control y certificacion
incluidos en la documentacion del sistema de gestion de la calidad.
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Esta entidad realizara como minimo las actuaciones siguientes:

a) Realizar auditorias iniciales y de certificacién a los operadores inscritos en los registros
correspondientes, como minimo anualmente, y de acuerdo con el plan de control previsto,
para poder comprobar el cumplimiento del Pliego de condiciones y el Manual de gestion de la
calidad en lo se refiere a procesos, controles y productos.

b) Conceder y mantener la certificacion a los operadores inscritos que cumplan los requisitos
establecidos en el Pliego de condiciones y en el Manual de gestion de la calidad.

H. ETIQUETADO

Los envases seran numerados y en ellos figurard obligatoriamente impreso, de manera
destacada, el nombre de Denominacién de Origen Protegida Fesols de Santa Pau, el logotipo
propio y el logotipo de la Unién Europea, ademas de los datos, que con caracter general,
determine la legislacion vigente.

Reproduccion del logotipo propio (version en color y version en blanco y negro):
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